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

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

e Thisappliance is intended to be used in house-
hold and similar applications such as: staff
kitchen areas in shops, offices and other work-
ing environments; farm houses; by clients in
hotels, motels and other residential type envi-
ronments; bed and breakfast type environments.

 Before installing the appliance, check that the de-
vice voltage corresponds with the supply voltage
inyour 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. Us-
ing different voltage may result in a fire or other
accident,causing appliance damage or short circuit.

e 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
operating. Make sure your hands are protected
before handling the device. To avoid possible
burns, do not lean above the open appliance.

Always unplug the device after use, before clean-
ing or moving.Never handle plug with wet hands.
Do not pull power cord to disconnect from out-
let; 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 war-
ranty. If the cable is damaged or requires re-
placing, 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 seri-
ous damage of the appliance.
Always unplug the device and
let it cool down before clean-
ing. Follow cleaning and gen-
eral maintenance guidelines (p.
8) 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 concern-
ing use of the appliance in a
safe way and understand the
hazards involved. Children
shall not play with the appli-
ance.Keep the appliance and
its cord out of reach of chil-
dren aged less than 8 years.
Cleaning and user mainte-
nance shall not be made by
children without supervision.

 Anykinds of modifications or

adjustments to the product
are not allowed. All the re-
pairs should be carried out by
an authorized service center.
Failure to do so may result in
device and property damage
or injury.

Technical Specifications

Model RMC-M4515E
Power. 700 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacit; 4L
Bowl coating ceramic non-stick
Display LED digital
Steam release valve removable
Programs

1. FRY 4. BAKE/PIZZA

2. PILAF 5. STEW/DESSERT

3. OATMEAL/GRAIN 6. STEAM/SOUP/PASTA
Functions

Keep Warm function
Time Delay function
Reheat function

up to 24 hours
up to 24 hours
up to 24 hours

Packaging Arrangement

Multicooker with removable bowl RB-C400.............coowwemrevverrrsssssnssessesssinnes
Steaming container.
Stirring paddle.
Measuring cup
Serving spoon
“100 Recipes”
User manual
Service booklet.
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Power cord 1
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In accordance with the policy of continuous improvement, the manufac-
turer reserves the right to make any modifications to design, packaging
arrangement, or technical specifications of the product without prior notice.

ice Assembly A1

. The housing 7. Steaming container

. Thelid 8. Serving spoon
Carrying handle 9. Stirring paddle

. Removable steam valve 10. Measuring cup

. Control panel 11. Lid release button

Condensation collector 12. Power cord

Control Panel A2
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Use the button to select “FRY” program.

Use the button to select “PILAF” program.

Use the button to select “OATMEAL/GRAIN” program.

Use the button to select “BAKE/PIZZA" program.

Use the button to select “STEW/DESSERT” program.

Use the button to select “STEAM/SOUP/PASTA" program.

Use "TIMER" button to enter the Time Delay mode.

“COOK TIME” button is used to set the cooking time.
"REHEAT/CANCEL" button disables/reactivates Reheat function, inter-
rupts the program, and cancels all settings.

10. Display

[.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. 8).

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

[I.OPERATION

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

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the 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 Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-M4515E allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each program. Setting interval and range of cooking
time settings depend on the program of cooking chosen. To adjust the time:

1. Press “FRY”“PILAF","OATMEAL/GRAIN’,“BAKE/PIZZA’,“STEW/DESSERT’,
or “STEAM/SOUP/PASTA” button to select the desired cooking program.
Default time for each program is displayed.

2. Use“COOK TIME” button to adjust the cooking time. Press and release
to advance one digit at a time or hold the button down to scroll
through the digits until the desired time is selected. Once you reach
the maximum setting the count starts from the beginning.

3. To cancel the settings and reset press "REHEAT/CANCEL" button.

IMPORTANT! Manually changing the cooking time, consider setting time
range and setting interval of a chosen program, given in the table of default
settings (p. 10).

Time Delay Function
Time Delay function allows the program to be delayed for a period from 5
minutes to 24 hours with 5 minute intervals.

1. Press "TIMER" button. Button indicator lights up and the time indica-
tor starts blinking.

2. Use “COOK TIME” button to set the time of a delay. Press and release

to advance one digit at a time or hold the button down to scroll

through the digits. Once you reach the maximum setting the count

starts from the beginning.

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

IMPORTANT! It is not recommended to use Time Delay function ifvarious dairy
and perishable products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese, etc,).
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You may use Time Delay function when reheating the meal. Time Delay
function is not available in “FRY” program.

Keep Warm Function

Keep Warm function is being activated automatically at the end of the
cooking program. It allows maintaining the temperature of 75-80°C for a
period of time up to 24 hours. Keep Warm countdown is displayed. Press
"REHEAT/CANCEL" button to disable the function (button indicator goes off).

Reheat Function
Multicooker REDMOND RMC-M4515E may be used to reheat the cold meal.
To reheat:

1. Fill the bowl with ingredients and place it inside the device. Make
sure that the bowl and the heating element fit tightly.
2. Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.

3. Press "REHEAT/CANCEL" button. Button indicator lights up and reheating
process begins. Reheat function count up is displayed. The meal will be
warmed up to 75-80°Cand the temperature will be maintained for 24 hours.

4. To cancel the function press "REHEAT/CANCEL" (button indicator goes off).

IMPORTANT! The function may operate for a period of 24 hours, however,
we recommend using it mode , 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 and put them in the
bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below
the scale mark indicating maximum capacity.
2. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element
must fit tightly. Close the lid until it clicks into place. Plug in the unit.
3. Select the desired cooking program by pressing the corresponding
program button.
4. Use "COOK TIME” button to set the time according to the recipe.
Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available
in “FRY” program.
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CAUTION! If no button was pressed for 5 seconds the program will be
automatically activated with your current settings. Press "REHEAT/CANCEL"
to cancel the settings and reset.

6. 5 seconds after you have finished adjusting the settings the program
starts automatically. Remaining time is displayed.

“STEAM/SOUP/PASTA" program countdown begins only when the water
comes to a full boil.

7. When cooking time expires the device makes an audible sound and
the program indicator goes off. The device automatically enters the
Keep Warm mode, "REHEAT/CANCEL" button indicator lights up. Keep
Warm count up is displayed.
8. To interrupt or to cancel the program or to disable the Keep Warm
function press "REHEAT/CANCEL".
“FRY” program
This program is recommended for frying meat, poultry, vegetables, and
seafood. Manual time settings range from 5 minutes to 1 hour and 30
minutes with 1 minute intervals. Time Delay function is not available in this
program.

Follow recommendations given in the recipe book and stir ingredients oc-
casionally to avoid burning. Frying with an open lid is allowed.

“PILAF” program

This program is recommended for cooking various types of rice pilafs and
risotto. Manual time settings range from 10 minutes to 2 hours with 5
minute intervals.

“OATMEAL/GRAIN” program

This program is recommended for cooking rice and other grains, hot cereals,
and various side dishes. Manual time settings range from 5 minutes to 4
hours with 5 minute intervals.

To avoid boiling away, when cooking various oat porridges using pasteurized
low fat milk, we recommend that you do the following:

« rinse grain thoroughly before cooking;

« grease the sides of the bowl with butter;

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

« using whole milk dilute it by half with water.

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

“BAKE/PIZZA” program

This program is recommended for baking cakes, pizza, pies, puddings, and
various kinds of bread. Manual time settings range from 10 minutes to 8
hours with 5 minute intervals.

« The readiness of a biscuit may be checked with a toothpick. Insert
a toothpick in and if it comes out dry, your biscuit is ready.
« Deactivate the Keep Warm function when baking bread.

“STEW/DESSERT” program

This program is recommended for stewing vegetables, meat, poultry, and
seafood and for making desserts, jams, and fruit purees. Manual time settings
range from 10 minutes to 12 hours with 5 minute intervals.

“STEAM/SOUP/PASTA” program

This program is recommended for steaming vegetables, fish, meat, and side
dishes, for cooking soups, broths, and pasta. Manual time settings range from
5 minutes to 8 hours with 5 minute intervals.

To steam:

1. Pour 500-600 ml of water in a bowl. Place the steaming container in.

2. Measure ingredients following the recipe provided, and put them into
the container.

3. Follow steps 2-8 of “Standard operating procedure for automatic
programs”.

Countdown of the program begins when the water comes to a full boil,
providing enough steam. If you choose to adjust the time of the program
set by default, follow recommendations given in the table of recommended
steaming time for various products.

[II.ADDITIONAL FEATURES

« Making Fondue « Baking Bread
« Making Cottage Cheese « Sterilizing Tableware
* Making Cheese « Pasteurization

IV.ADDITIONAL ACCESSORIES

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

RAM-CL1 — bowl extraction tongs
Use tongs for convenient extraction of the bowl out of the device. The tongs
may be used with multicookers from other manufacturers.

V.CLEANING AND GENERAL MAINTE-
NANCE GUIDELINES

Before you start cleaning the device, make sure that it is unplugged and has
cooled down. Use soft cloth and mild soap to clean. We recommend cleaning
the appliance after each use. Prior to first use or in order to remove the odor,
boil half a lemon for 15 minutes using “STEAM/SOUP/PASTA" 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. We recommend cleaning inner aluminum lid after each use. Clean the bowl after each
use. The bowl is dishwasher safe. By the end of cleaning, wipe the bowl dry.
The steam valve is located on the lid of the device. The valve needs to be cleaned after each use.
1. Gently remove the steam valve by turning its cover counterclockwise and lifting by the ledge. If you find it
difficult to remove the valve, you may carefully press it from the inner side of the lid.
2. Remove the inner part of the steam valve by turning it counterclockwise, disassemble and rinse under running
water. Use mild soap if needed.
3. Let the valve dry, carry out the assembly in return sequence and install the steam valve back into place.
Condensation collector located on the housing needs to be cleaned after each use.
1. Gently press the lower part of the collector until open and gently pull it up to remove.
2. Pour the condensate out and wash the collector.
3. Put the condensation collector back into place.

0 Condensation may sometimes accumulate in the special cavity around the bowl. Remove it with cloth or tissue.

VI.COOKING TIPS

Possible Causes for the Problems Arising and Ways of Solving Them
This chapter familiarizes you with the practical tips and solutions to some common problems you may experience
when using the multicooker.

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes 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.

The dish remained in the unit with the “Keep

Warm?” on for too long after it's been cooked. We recommend using the Keep Warm function moderately. If your device features the function

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Possible Causes Solving the Problem

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we recommend using only

Milk boils away. ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5% or less. Dilute milk with water if needed.

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

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

« Ingredients were not properly processed
(washed poorly, etc).
« Wrong general proportions or ingredients.

THE DISH IS BURNT

Possible Causes Solving the Problem

+ Thebowlwas ot properlywashed afterastuse,

* Non-stick conting o damaged. Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before cooking.

General amo:nl of ingredients is smaller than Use proven recipes, adapted for the device,

recommended.

Cooking time was too long. Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for your model.
Frying: oil was not added; the ingredients have | Frying products add amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl. Stir ingre-
not been stirred or turned over. dients thoroughly while frying or turn over as required.

Stewing: not enough liquid. Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing.

Cooking: not enough liquid (proportions were not
d

Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.
observed).

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

Baking: the bow was not greased before baking. | 858

+ There should not be any foreign objects between the lid and the

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Possible Causes Solving the Problem
Ingredients have been over stirred. Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7 minutes.
Cooking time was too long. Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for the device.

Cooking temperature was not observed because the bowl and the housing of the device, remove if any.
heating element did not fit tightly. + Always make sure that the heating element is clean and fits
tightly with the bowl before cooking.
« Wrong ingredients or settings were chosen. + We recommend using recipes adapted for the device. Choose
« General proportions were not observed, the size of the ingre- proven recipes only.
dients was too large. +  Setthetime and cooking program, choose ingredi tions,
+ Wrong time settings. and their size according to the recipe.

« Chosen recipe is not appropriate for the device.

Steaming: the amount of water in the bowl is too little to provide | Use the amount of water recommended. If in doubt, check the water level
enough steam. while steaming.

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Possible Causes Solving the Problem

+ Frying ingredients add an amount of oil enough just to cover the
Too much oil was added. bottom of the bowl.

Frying: +  Follow recommendations given in the recipe while deep frying.

Do not close the lid of the device while frying unless specified in the

Too much moisture inside the bowl. recipe. Using frozen ingredients defrost and drain before frying.

Cooking: the broth boiled away during preparation of foods with high | Certain products need to be processed before cooking: washed, browned,
acidity. etc. Follow recommendations given in the recipe.

Proofed dough has reached the inner lid and

covered the ctoam vatve. Use a smaller amount of dough.

Improper ingredients causing excess moisture have been used | Use ingredients according to the recipe. Tryto avoid using ingredients causing
(juicy fruits or vegetables, frozen berries, sour cream, etc). excess moisture or use them in smaller amounts.

Baked product has been left in the unit with the lid closed for | We recommend taking baked product out of the unit right after the baking
t00 long. cycle finishes or leaving it on the Keep Warm for a short period of time only.

BAKED GOODS DO NOT RISE

Possible Causes Solving the Problem

Eqgs and sugar were poorly whipped.

Baking (dough did
not bake through): + Takethe baked product out of the unit, turn it over and place back. The dough stayed for too long before being baked.
Too much dough in the bowl. Bake until ready. " anted for the device.Ch |
* Next time use smaller amount of dough. The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. se proven recipes adapted for the device. Choosing, measuring, an
processing follow given in the recipe.
Wrong ingredients.
THE DISH IS OVERCOOKED
Wrong recipe.
Possible Causes Solving the Problem
S i . * We recommend using the recipes adapted for your model. Try choosing proven recipes Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is no
Wrong ingredients,size of ingredient cuts or time only. . - . . liquid in the bowl, the device automatically interrupts the program and switches to Keep Warm.
settings. « Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of
ingredient cuts according to the recipe.



Table of Recommended Steaming Time for Various Products

# Product Weight,g / pes Water, ml Cooking Time, min
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 30/35
2| Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 45

3 | Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25

4| Meatballs/crenyesi 480 (8 pes) / 360 (3 pes) | 500 25/30
5 | Fish fillet 500 500 20

6 | Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5

7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20

8 | Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 30

9 | Beet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 40
10 | Vegetables (frozen) 500 500 8

11 | Eggs 3 pes 500 12

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

Table of Default Settings

g
£ > e
B Timerange / settin g ¢
Program Recommendations for use SE ang 9 S|z
Ex- interval R
£ £ 2

(=]
FRY Frying meat, fish, vegetables, poultry, etc. 15min | Smin—15hours/1min | — | +
PILAF Cooking meat, fish, chicken, and vegetabe pilaf. Thour | 10min—2hours/Smin | + | +
OATMEAL/GRAIN | Cooking various hot cereals and side dishes 25min | Smin—4hours/Smin |+ |+
BAKE/PIZZA Baking puddings, pies, and pizza Lhour | 10min—8hours/5min | + | +
STEW/DESSERT izer:g:g meat, fish, vegetables, making desserts, jams, and fuit | oo p e
STEAM/SOUP/PASTA ::a;r:‘:\sga er;at, fish, and vegetables, cooking broths, Soups, pasta, | gg i g gy e

VII.BEFORE ADDRESSING A SERVICE CENTER

Error code Error description Error handling
Es System error (system board or temperature sensor | Close the lid tightly. If this does not eliminate the error, address an autho-
g malfunction); the lid was not closed properly. | rized service center.
System error (temperature sensor malfunction), | Do not operate the device without the bow! installed! Disconnect the device
E2,E4 automatic protection against overheating acti- | and let it cool down within 1015 minutes. Add water/broth and continue.
vated. 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.

Voltage supply interruption. Check the voltage supply.

The bowl is installed with a distortion. Install the bowl properly.

The meal is taking too long
to cook. There is a foreign object between the

bowl and the heating element. Remove the foreign object.

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

VIII.PRODUCT WARRANTY

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

Service life and the applicable product warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if
the purchase date cannot be established).

You can determine manufacture date by serial number, located on the identification label on the housing of the
device. The serial number consists of 13 digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit
the year of manufacture.

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

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



Avant la premiere utilisation de cet article lisez atten-
tivement son manuel dutilisation et le conserver pour
reférence ultérieure. Lutilisation correcte de lappareil
peut prolonger considérablement sa durée de vie.

MESURES DE SECURITE

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

* Le présent appareil électrique est un dispositif multi-
fonctionnel destiné pour la préparation de la nourriture
dans des conditions de vie, pouvant étre utilisé dans
des appartements, résidences secondaires,chambres
dhotel,locaux utilitaires des magasins et des bureaux,
ou dans dautres conditions similaires dans le cadre
de lexploitation non industrielle. Lusage de lappareil
dune maniere industrielle ou toute autre utilisation a
affectation indéterminée, sera considéré comme le
manquement aux conditions de son exploitation en
bon ordre. Dans ce cas le producteur nest pas tenu
responsable en matiere des conséquences éventuelles.

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

dalimentation du multicuiseur (voir les spécifi-
cations ou la plaque signalétique du produit). (voir
les caractéristiques ou la plaque signalétique).
Utilisez une rallonge électrique concue pour
la puissance consommeée de lappareil - linco-
hérence des parametres peut provoquer un
court-circuit ou linflammation du cable.

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

ATTENTION! Pendant le fonctionnement le corps,la
cuve et les éléments métalliques du 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.

Coupez l'appareil du secteur apres chaque uti-
lisation et pendant son nettoyage ou déplace-
ment. Retirez le cable électrique avec les mains
secs, le retenez par la fiche et non par le cordon.



» Nefaites pas passer le cable dalimentation dans les

portes ou pres des sources de chaleur.Assurez-vous
que le cable électrique nest pas tordu ou plié, ne
touche pas dobjets pointus et des bords de meubles.

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

Ne pas placez le multicuiseur sur une surface
molle, ne le couvrez pas pendant le fonctionne-
ment-cela peut provoquer sa surchauffe et panne.
[Lest interdit d'utiliser le multicuiseur Lappareil
a lexteérieur, parce que 'humidité ou les corps
étrangers pénétrant a lintérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.
Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous
gu’il est débranché et completement refroidi.
Suivez strictement les instructions pour le net-
toyage de lappareil (p. 14).

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

(et appareil nest pas destiné pour lutilisation par

des personnes (y compris enfants) souffrant des
déviations physiques, nerveuses ou psychiques,
ayant un manque de lexpérience ou de connais-
sances, sauf si la surveillance respective est établie
vis-a-vis des celles-ci, ou bien si les instructions
concernant lusage de cet appareil leur ont été don-
nées par a personne responsable de leur sécurité.
IL est indispensable de surveiller les enfants, afin
déviter quiils jouent avec cet appareil, ses compo-
sants,ainsi quavec son emballage usine.Les enfants
ne peuvent pas faire le nettoyage et se servir de
[appareil sans quiils soient surveillés par les adultes.
Nessayez jamais de réparer ou de modifier le
multicuiseur vous-mémes. Tous travaux dentre-
tien et les réparations sont a effectués par le
centre de service agréé. Les tentatives de répa-
ration non professionnelles peuvent provoquer
[a panne du multicuiseur, le traumatisme et les
dégats matériels.



Caractéristiques techniques

Modeéle RMC-M4515E
Puissance 700 W
Tension 220-240V,50 Hz
Volume de coupe 41
Revé de coupe anti-bralure, céramique

Ecran de visualisation numérique électroluminescent

Clapet de vapeur amovible
Programmes

1. FRY (FRIRE)

2. PILAF (PAELLA)

3. OATMEAL/GRAIN (RIZ AU LAIT / CEREALES)

4. BAKE/PIZZA (CUISSON/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (BRAISER/DESSERT)

6. STEAM/SOUP/PASTA (VAPEUR/SOUPE/PATES)

Fonctions

Départ defféré jusqu'a 24 h
Maintien au chaud automatique jusqu’a 24 h
Réchauffement des plat: jusqu'a 24 h

Composants
Milticuiseur avec la coupe interne RB-C40
Container pour la cuisson a vapeur-...

Cuillére plate 1 piéce
Cuve mesuré. 1 piéce
Puisoir 1 piéce
Livre «Les 100 recettes» 1 piéce
Mode demploi 1 piéce
Livret de service 1 piéce
Cable d’alimentation électrique 1 piéce

Le fabricant a le droit de faire les modifications du design, des composants,
ainsi que des caractéristiques techniques du produit en vue de perfection-
nement de sa production sans notification préalable relative aux telles
modifications.

Structure de Multicuisseur RMC-M4515E Al
1. Boitier de lappareil
2. Couvercle
3. Poignée pour le portage
4. Clapet dévacuation du vapeur
5. Console de commande
6. Container pour ramassage de condensat
7. Container pour cuisiner a la vapeur
8. Puisoir
9. Cuillére plate
10. Cuve mesuré
11. Bouton douverture du uvercle
12. Cable d'alimentation électrique

Console de commande A2
1. Bouton du choix de programme «FRY» («FRIRE»).
2. Bouton du choix de programme «PILAF» («PAELLA»).
3. Bouton du choix de programme «OATMEAL/GRAIN» («RIZ AU LAIT /
CEREALES»).
4. Bouton du choix de programme «BAKE/PIZZA» («CUISSON/PIZZA»).
5. Bouton du choix de programme «STEW/DESSERT» (<BRAISER/DESSERT»).
6. Bouton du choix de programme «STEAM/SOUP/PASTA» («VAPEUR/
SOUPE/PATES»)

7. Bouton «TIMER» («DEPART DEFFERE») — démarrage du régime de la
mise au point du temps de retardateur.

Bouton «COOK TIME» («TEMPS DE CUISSON») — mise du temps de cuisson.
Bouton «REHEAT/CANCEL» («RECHAUFFER/ANNULER») — démarrage/
débranchement de la fonction du réchauffement, arrét du fonctionne-
ment du programme de cuisson, remise des réglages a zéro.

10. Ecran de visualisation numérique.

I.AVANT LUTILISATION

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

0 %

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 lappareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur (p. 14).

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 nont pas dendommagements, éclats et autres défauts visibles.
Vérifiez qu'il n'y a pas d'objets étrangers entre la cuve et l'élément chauffant.

Réglage du temps de cuisson

Le Multicuiseur REDMOND RMC-M4515E prévoit la possibilité de modifier le
temps de cuisson mis au point pour chaque programme tacitement. Le pas
de modification et la durée du temps nécessaire dépend du programme de
cuisson choisi.

Pour choisir le temps de cuisson:

1. Choisissez le programme de cuisson nécessaire, en appuyant sur le
bouton correspondant au programme respectif «FRY», «PILAF», «OAT-
MEAL/GRAIN», «BAKE/PIZZA», «<STEW/DESSERT» ou «STEAM/SOUP/
PASTA». Sur lécran de visualisationle temps de cuisson pour chaque
programme respectif sera indiqué tacitement.

2. En appuyant sur le bouton «COOK TIME» veuillez régler le temps de
cuisson nécessaire pour le programme choisi. A chaque appui sur le
bouton, l'indice du temps de cuisson augmente. Afin de modifier Uindice
d'une maniérerapide, veuillez appuyer et retenir le bouton. Lorsque lindice
maximum sera atteint, la mise au point recommencera depuis le début.

3. Afin dannuler les réglages établis, il faut appuyer sur le bouton
«REHEAT/CANCEL», en recommencant ensuite du nouveau a introduire
tout le programme de cuisson.

IMPORTANT! Si le temps de cuisson est réglé d’'une maniére manuelle,
veuillez tenir compte de ['étendue du temps et du pas de réglage, prévu par
le programme que vous avez choisi, conformément au «Tableau général des
programmes de cuisson» (p. 16).

Fonction «DEPART DEFFERE»

La fonction de Départ defféré permet de différer le démarrage du programme
de cuisson dans Uintervalle allant de 5 minutes jusqu’a 24 heures, avec un
pas de réglage de 5 minutes.

1. Veuillez appuyer sur le bouton «TIMER. Lindicateur du bouton sallume,
lindicateur d’heure commence a clignoter

2. Enappuyant sur le bouton «COOK TIME» veuillez mettre au point U'heure,
dont a l'issu le programme de cuisson doit étre mise en marche. Afin
de modifier U'indice rapidement, veuillez appuyer et retenir le bouton.
Lorsque l'indice maximum sera atteint, lamise du temps au point recom-
mencerade puis le début.

3. Afin d’annuler les réglages établis il faut appuyer sur le bouton
«REHEAT/CANCEL», en introduisant par la suite du nouveau tout le
programme de cuisson.

IMPORTANT! Il n'est pas recommandé d'utiliser la fonction de retardateur
dans le cas ou il sagit des denrées périssables choisies comme ingrédients
de votre plat (ceufs, lait cru, viande, fromage etc.).

La fonction de retardateur est accessible pour la fonction du réchauffement
des plats. Pour le programme «FRY» la fonction de retardateur n'est pas
accessible.

Fonction de la durée utile de la température des plats cuisinés
(maintien au chaud automatique)

Branchement automatique de la fonction juste aprés la fin de fonctionnement
du programme de cuisson permet de maintenir la température du plat
cuisiné dans des limites de 75-80°C pendant 24 heures. Sur écran de visua-
lisationle comptage direct du fonctionnement de la fonction du maintien
au chaud automatique est indiqué. Au cas échéant il est possible de débran-
cher la fonction du maintien au chaud automatique en appuyant sur le
bouton «REHEAT/CANCEL» (lindicateur du bouton séteint).

Fonction de réchauffement des plats
Le Multicuiseur REDMOND RMC-M4515E permet également de réchauffer
les plats froids. Pour cela:

1. Posez les produits dans la coupe, placez la coupe dans le multicuiseur.
Soyez certain que la coupese touche a l'élément du chauffage d'une
maniére dense.

2. Fermez le couvercle jusqu'au clic, faites connecter l'appareil au réseau
électrique.

3. Appuyez sur le bouton «<REHEAT/CANCEL». Lindicateur du bouton
sallume, la fonction du réchauffement démarre. Lécran de visualisation
indiquera la minuterie directe de réchauffement en marche. Lappareil
réchauffe le plat jusqu’a la température de 75-80°C. Cette température
sera maintenue durant 24 heures.

4. Dans le cas échéant, il est possible de débrancher la fonction de réchauffement
en appuyant sur le bouton «<REHEAT/CANCEL» (l'indicateur du bouton séteint).

IMPORTAT! Nonobstant au fait que le multicuiseur puisse maintenir le plat
au chaud jusqu’a 24 heures, il n'est pas recommandé de laisser les plats sous
ce régime plus de 2-3 heures, pour ne pas provoquer les conséquences
négatives influencant leurs qualités gustatives.

Mode général d’actions relatif a l'utilisation des programmes
automatiques

1. Veuillez préparer les ingrédients indispensables conformément a votre
recette, les posez dans la coupe. Veuillez surveiller que tous les ingré-
dients, dont les produits liquides, soient placés plus bas que la mention
maximale de léchelle marquée dans la surface interne de la coupe.



2. Insérez la coupe dans le boitier de l'appareil ; soyez persuadés quelle
se touche d’'une maniére dense a 'élément du réchauffement. Fermez
le couvercle du multicuisseur jusquau clic. Faites brancher lappareil
au réseau électrique.

3. Choisissez le programme de cuisson nécessaire en appuyant sur le
bouton respectif

4. En appuyant sur le bouton «COOK TIME» faites régler le temps de
cuisson en fonction de votre recette.

5. Réglez le retardateur si cest nécessaire. La fonction de retardateur n'est
pas accessible pour le programme «FRY».

ATTENTION! Dans le cas ou pendant Uintroduction du programme son inter-
ruption éventuelle dépasse 5 secondes, celui-ci sera mis en marche d'une
maniére i avec des paramétres il duits. Aucaséchéant, veuillez
arréter la réalisation du programme en appuyant sur le bouton «REHEAT/
CANCEL» et recommencez le réglage ensuite.

6. 5 secondes apreés lintroduction des données respectives, la réalisation
du programme commence automatiquement. Lécran de visualisation
indigue la minuterie selon le programme choisi.

Le programme «STEAM/SOUP/PASTA» prévoitlecomptage du temps a
rebours,a partir du moment ou l'eau dans la coupe commence a bouillir

7. Ala fin du programme de cuisson un signal résonne et lindicateur du
programme choisi séteint. La fonction du maintien au chaud automa-
tique démarre automatiquement, lindicateur du bouton «REHEAT/
CANCEL» s'allume. Sur lécran de visualisation la minuterie directe de
la durée du régime sera indiquée.

8. Pour linterruption du procédé de la cuisson, lannulation du programme
établi ou larrétdu régime de maintien au chaud automatique, veuillez
appuyer sur le bouton «REHEAT/CANCEL».

Pou robtenir le bon résultat suivez les conseils du «Livre des recettes» annexé
au Multicuisseur REDMOND RMC-M4515E.

Programme «FRY»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des viandes, légumes, vo-
lailles, fruits de mer dans la friture. La mise au point manuelle du temps
étant possible avec lécart allant a partir de 5 minutes jusqu’a 1,5 heure avec
le pas décart d’'une minute. La fonction de retardateur n'est pas accessible
pour ce type du programme.

Afin que les ingrédients ne soient pas broles, suivez les indications du livre
des recettes et faites remuer réguliérement le contenu de la coupe. Il est
admissible de cuire des produits avec le couvercle de lappareil soulevé.

Programme «PILAF»

Ce programme est recommandé pour la cuisson de variantes différentes de
la paella. La mise au point manuelle du temps étant possible avec lécart
allant a partir de 10 minutes jusqu’a 2 heures avec le pas d'écart de 5 minutes.

Programme «OATMEAL/GRAIN»

Ce programme est recommandé pour la cuisson des bouillies a la base de
leau et du lait, ainsi que pour les garnitures. La mise au point manuelle du
temps étant possible avec lécart allant a partir de 5 minutes jusqu’a 4 heures
avec le pas d'écart de 5 minutes.

Le programme «OATMEAL/GRAIN» est destiné pour la cuisson de bouillies
a la base du lait pasteurisé avec peu de teneur de grasse. Afindéviter éva-
poration du lait et dobtenir un résultat indispensable, il est recommandé
de prévoir avant la cuisson:

Lavagesoigneuxdestouslesgruauxen grains entiers (riz, sarrasin, mille-
tetc.), jusqu’a ce que L'eau ne devienne propre;

Lubrifier avec du beurre la coupe de Multicuisseur avant la cuisson;
Respecter des proportions rigoureusement, en mesurant des ingrédients
selon les recettes proposées dans le livre culinaire (ne diminuer ou
rajouter le nombre d’ingrédients que d'une fagon proportionnelle);
Diluerlelaitentier avec de l'eau potable, en proportion 1:1.

Les caractéristiques du lait et des gruaux, en fonction du lieu dorigine et du
producteur peuvent se distinguer,ce qui joue parfois sur les résultats de la cuisson.

Programme «BAKE/PIZZA»
Le programme est destiné pour la cuisson des gratins, gateaux, biscuits,
pizza, ainsi que pour la cuisson du pain.La mise au point manuelle du temps
étant possible avec écart allant a partir de 10 minutes jusqu'a 8 heures
avec le pas décart de 5 minutes.

Vous pouvez vérifier si le biscuit est prét,en y enfongant un bdtonnet en bois
(cure-dent). Si aprés son retrait vous n’y voyez pas des traces de la pdte
collée - le biscuit est prét.

Il est recommandé pour la cuisson de pain de débrancher la fonction de ré-
chauffement automatique du plat, quelles que soient les phases de la cuisson.

Programme «STEW/DESSERT»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a l‘étouffement des viandes,
poissons, préparation des garnitures diverses, ainsi que des desserts, com-
potes des fruits et confitures. La mise au point manuelle du temps étant
possible avec lécartallant a partir de 10 minutes jusqu'a 12 heures, avec le
pas d'écart de 5 minutes.

Programme «STEAM/SOUP/PASTA»

Ce programme est recommandé pour la cuisson a la vapeur des légumes,
poissons, viandes, ravioles, plats végétariens et diététiques, cuisson des
soupes, pates, demi-produits, menus denfant.La mise au point manuelle du
temps étant possible avec l‘écart allant a partir de 5 minutes jusqu’a 8 heures
avec le pas décart de 5 minutes.

Pour cuisiner des légumes et d’autres produits a la vapeur:

1. Versez dans la coupe 500-600 ml de leau. Placezdans la coupe lecon-
tainer destinépour la cuisson a la vapeur.

2. Mesurez et préparez les produits selon votre recette, les posez d'une
maniére réguliére dans le containerpour la cuisson a la vapeur.

3. Suivezlesp.2-8 dela partie «Mode général d'actionsrelatif a Lutilisation
des programmes automatiques».

Le compte a rebours de la réalisation du programme de cuisson débute aprés
lébullition de leau et aprés que la densité suffisante de la vapeur dans la
coupe soit atteinte.

Sivous n'utilisez pas le réglage automatique du temps prévu pour ce pro-
gramme, veuillez consulter le tableau du temps recommandé pour la cuisson
a la vapeur des produits divers.

[11.POSSIBILITES COMPLEMENTAIRES

Cuisson de la fondue duelle
Cuisson du fromage blanc « Pasteurisation
Cuisson du fromage

Cuisson du pain

Stérilisation des ustensiles et

des objets de l'hygiéne indivi-

IV.ACCESSOIRES COMPLEMENTAIRES

IL est possible d’acquérir a part les accessoires complétant le Multicuisseur.
Pour des questions concernant leur gamme, acquisition et compatibilité avec
le modele de votre appareil, veuillez vous adresser au concessionnaire agréé
implanté dans votre pays.

RAM-CL1 — Pince pour la coupe
Destinée a la extraction pratique de la coupe du Multicuisseur. Son utilisa-
tion avec d'autres marques des multicuisseurs est possible.

V.NETTOYAGE ET MAINTIEN

Avant de procéder au nettoyage de lappareil, soyez surs que celui-ci est
déconnecté du réseau électrique, et qu'il’soit refroidi complétement. Utilisez
le tissu doux et la lessive non abrasive. Nous vous conseillons de nettoyer
l'appareil juste aprés son utilisation. Avant le premier usage, ou dans lobjec-
tif d'éliminer des odeurs apparues suite a la cuisson, nous vous recomman-
dons d'y faire bouillir pendant 15 minutes une moitié du citron, en mettant
en marche le programme «STEAM/SOUP/PASTA».

@ Il est expressément interdit d'utiliser pour le nettoyage des substances
abrasives, des éponges au revétement abrasif, ayant lagressivité chimique,
ou dautres substances qui ne seraient pas recommandées a l'usage avec
des produits entrant en contact avec la nourriture. Il est expressément
interdit de placer le boitier de lappareil dans l'eau ou de le mettre sous
leau.

Ne nettoyez leboitierde l'appareil que dans le cas de nécessité. Il appartient
de nettoyer le couvercle interne en aluminium aprés chaque utilisation
de lappareil. IL est recommandé de nettoyer la coupe aprés chaque usage
de lappareil. Il est possible d'utiliser la lave-vaisselle.A la fin de nettoyage,
essuyez la surface externe de la coupe jusqu’a ce quelle devienne
seche.

Le clapet de vapeur est situé sur le couvercle de l'appareil. Procédez au
nettoyage de celui-ci aprés chaque cuisson, d'une maniére ci-dessous:

1. Sansy mettre un gros effort, enlevez le clapet de vapeur, en tournant
légérement son couvercle a gauche et en soulevant la saillie. Si le
clapet est difficile a sortir, il est possible de lappuyer légérement du
coté de couvercle interne.

2. Séparez la partie interne du clapet en la tournant a gauche, démontez
le clapet entierement et le lavez soigneusement dans l'eau courante
en utilisant éventuellement la lessive.

3. Faites sécher le clapet, montez-le dans la séquence négative, ensuite
posez-le sur place.

ILest indispensable de nettoyer le container destiné pour le condensat situé
sur le boitier de 'appareil aprés chaque usage:

1. Appuyez légérement sur la partie basse du container jusqu’a ce que
celui-ci souvre, sortez-le d'une maniére délicate, en le tirant vers le
haut.

2. Versez le condensat et procédez au nettoyage du container.

3. Placez le container sur place.

Lexcédent du condensat peut, parfois, s‘accumuler dans la cavité spéciale
située tout autour de la coupe. Utilisez des serviettes de cuisine pour l'expul-
ser.



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

pourquoi la température de cuisson nést pas assez élevée.

Le couvercle du multicuiseur n'est pas fermé ou est entreouvert, cest | «

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

température de cuisson mést pas assez élevée.

La cuve nadhére pas bien & [élément chauffant, cest pourquoi la

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

Assurez-vous de labsence dobjets étrangers a lintérieur du multicui-
seur. Ne pas admettez de contaminations du disque chauffant.

mode de cuisson.

pose daliments ne sont pas observées.
La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement.

multicuiseur.

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

Les aliments sont coupés trop grands, les proportions générales de

La recette sélectionnée n'est pas adaptée a la cuisson dans le

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

Les aliments choisis, Leur coupe, es proportions des aliments, a sélec-
tion dumode et La durée de cuisson doivent correspondre & la recette
sélectionnée.

assurer la densité requise de la vapeur.

En mode vapeur : la quantité deau dans la cuve est insuffisante pour

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

PLAT BRULE

« La cuve est mal lavée aprés la fois précédante.
Le iadhésif de la cuve est

Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien lavée et le revétement antiad-
hésif n'est pas endommagé.

aceluii

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

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 '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 dhuile au fond de
cuve est suffisante.

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

Cuisson lente : manque deau dans la cuve.

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

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

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.

Four: la surface intérieure de la cuve n'est pas huilée avant
la cuisson.

Avant la pose de la pate graisser le fond et les parois de La cuve (utilisez de lhuile
ou du beurre) (ne pas versez de Uhuile dans La cuve!).

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 a durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour votre
modgle du multicuiseur.

PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON

Les ingrédients impropres qui favorisent la formation dexcés

Griller:

+ Ilyatrop d'huile végétale dans la cuve.
+ Excés deau dans la cuve.

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

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

lacidité augmentée.

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

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

deau ont été utilisés (1égumes ou fruits fondants, baies conge-
lées, créme fraiche et etc).

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

Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans le
multicuiseur 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 mul-
ticuiseur pour le court terme avec le maintien au chaud activé.

PATE NON LEVEE

couvercle et a bloqué la valve vapeur.
Four (la péte

Au cours du repos la péte est collée a lintérieur du

Mettez mois de péte dans la cuve.

reste crue):
Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

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

Les oeufs avec du sucre sont mal montés.

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

Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce

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

modéle). Le choix des ingrédients, leur traitement plélimi-
naire, les proportions doivent correspondre aux instructions

PRODUIT TROP CUIT

mal approprié.

de la recette.

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

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

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modele du multicuiseur).La sélection des
ingrédients, leur coupe, les proportions, le choix du mode et de la durée de cuisson
doivent correspondre 4 la recette.

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

IL st pas souhaitable de maintenir le plat au chaud pour longtemps. Si votre mul-
ticuiseur prévoit la désactivation préalable du maintien au chaud uilisez cette fonction.

PRODUIT EBULLI

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

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

au chaud.

Temps recommandé pour la cuisson a la vapeurdes produits

ers

tions de sa production. Nous ne ¢

le lait peut étre dilué avec un peu deau potable.

Les aliments soit nont pas été traités avant la cuisson,
soit ils ont été traités improprement (mal Lavés et etc.).
Non observation des proportions du plat ou choix erron-
né du type daliment.

pondre 4 la recette.

jusqu'a ce que Leau devient transparente.

Ne Produit Poids, g / quantité Quantité deau,ml | Temps de cuisson, min
La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine et les condi- 1| Filet de porc/ boeuf (cubes 1.5 x 15 sm) 500 500 30735
dutiliser que le lait ultra-p
risé lait avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum. Si nécessaire, 2 | Filetd'agneau (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 45
-~ - _ 3| Filet de poulet (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25

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

tion des ingrédients, leur traitement préalable, les proportions doivent corres- 4 | Quenelles/boulettes 480 (8 piéces) / 360 (3 pieces) | 500 25/30

Lavez soigneusement les gruaux complets, viande, poisson et fruits de mer 5 | Poisson (filet) 500 500 20

6 | Crevettes pour salade, épluchées, cuites, surgelées 500 500 5




Ne Produit Poids, g / quantité Quantité dieau, ml | Temps de cuisson, min
7 Pommes de terre(cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20

8 | Carotte (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30

9 Betterave (cubes 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40

10 | Légumes (surgelés) 500 500 8

11 Guf 3 500 12

i

Il faut tenir compte que les recommandations ci-dessus sont générales. Le temps réel peut se distinguer des indices
recommandeés en fonction de la qualité du produit quelconque, ainsi que de vos préférences gustatives.

Tableau récapitulatif des programmes de cuisson (réglages usine)

< s
8 3 2
B8 | Diapason du temps de cuisson/ % 2
Programme Recommandations dutilisation £% s de réglage : :
2 g £
£ 2 E
@ g
Ry Cuisson de viandes, poissons, Légumes ; cuisson des | ¢ gL gy L .
garnitures.
PILAF Cuisson des types différents de la paella 1heure | 10 min - 2 heures / 5 min + +
OATMEAL/GRAIN Cuisson des boulles diverses 2 la base de Leau et du |y | g gpen e s N .
lait; cuisson des garnitures
BAKE/PIZZA Cuissondesbiscuits, gratins, gateaux; cuisson de pizza | 1 heure | 10 min - 8 heures / 5 min +
STEW/DESSERT Cuisson des viandes, poissons, Légumes; cuisson des. | 1o | g0 oLl .
plats divers, compotes, desserts, confitures
Cuisson des plats & la vapeur: viandes, poissons, légumes;
STEAM/SOUP/PASTA | cuisson des bouillons et des soupes; caisson des pates, | 40 min | 5 min - 8 heures / 5 min +
saucisses, demi-produits surgelés.

VII.AVANT DE VOUS RENDRE AU CENTRE DE SERVICE

Indication de lerreur sur
Uécran de visualisation

Défauts éventuels

Elimination de Uerreur

Lerreurdusystéme (mise éventuelle horsdusagede-

Fermez le couvercle dune maniére dense. Si le probléme n'est

tection automatique contre la surchauffe

ELE3 lacarte électronique ou du capteur thermique), ou la oz & cou : )
g pas réglé, veuillez vous adresser au Centre de service agrée.
mauvaise fermeture du couvercle
Ne branchez pas Uappareil avec la coupe vide ! Débranchezl'ap-
Lerreur du systéme (mise éventuelle horsdusagedu | pareilduréseau électrique, laissez-le se refroidir pendant 10-15
E2,E4 capteur thermique), ou la mise en route de la pro- | min, rajoutez ensuite de leau (bouillon) dans la coupe et conti-

nuez la cuisson. Sileproblémentest pas réglé, veuillez vous
adresser au Centre de service agrée.

Panne

Cause éventuelle

Réparation

Ne se met en marche.

Pas dalimentation du secteur.

Vérifiez la tension du secteur.

La durée de cuisson est trop
longue.

Pannes de courant.

Vérifiez la tension du secteur.

ILya un objet étranger entre la cuve et lélément chauf-
fant.

Eliminez lobjet étranger.

La cuve du multicuiseur est installée irréguliérement.

Installez La cuve réguliérement, sans gauchissement.

Lélément chauffant est contaminé.

Débranchez le multicuiseur, laissez-le refroidir. Nettoyez
lélément chauffant.

VII1. GARANTIES

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

La date de fabrication du dispositif figure dans le numéro de la série indiqué sur Uétiquette de lidentification du
corps du produit. Le numéro de série se compose de 13 signes. Le 6éme et le 7éme signes représentent le mois, le
8éme - lannée de fabrication du dispositif.

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

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



Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie
sorgfaltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die
richtige Verwendung des Gerates wird seine Leb-
ensdauer erheblich verlangern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller trdgt keine Haftung fir
Schdden, die durch Nichtbeachtung der Si-
cherheitsvorschriften und Betriebsanleitung
des Gerdtes verursacht wurden.

Dieses Gerat ist ausschliefdlich zum Einsatz im
Haushalt und bei ahnlichen Anwendungen vor-
gesehen: Mitarbeiterbereiche in Geschaften,
Buros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bau-
ernhofen und an ahnlichen Niederlassungen;
Nutzung durch Gaste von Hotels, Motels und
anderen Herbergen; Private Zimmervermietung.
Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uberzeu-
gen sie sich davon,dass die Spannung im Strom-
netz der Nennspannung des Gerates entspricht
(siehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlangerungs-
kabel, dass fur die aufgenommenen Leistung des

Gerdts geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu ei-
nem Kurzschluss oder einem Brandfall fuhren.
Schliefden sie das Gerat nur an den geerdeten
Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

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

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

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



Beachten Sie: Beschddigungen des Stromka-
bels konnen zu Schdden, die den Gewdhrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sowie
zu einem Stromschlag fiihren. Das beschda-
digte Stromkabel muss sofort im Servicezen-
trum ausgewechselt werden.

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

Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-
dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Beschadi-
gungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie
sich,dass es vom Stromnetz getrennt und vol-
lig abgekuhlt ist. Beachten Sie die Anweisun-
gen zur Geratereinigung (Seite 20).

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

¢ Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren

benutzt werden. AuRerdem dirfen es unter
bestimmten Voraussetzungen Menschen mit
verminderten korperlichen,sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und mangelnder Erfah-
rung sowie fehlenden Kenntnissen in seinem
Gebrauch anwenden: Sie missen bei der Nut-
zung beaufsichtigt warden oder in dem siche-
ren Umgang mit dem Gerat unterwiesen wor-
den sein und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Halten Sie das Gerat und sein Kabel
fern von Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs-
und Instandhaltungstatigkeiten sollten Kinder
nicht ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder
die Anderungen seiner Konstruktion sind ver-
boten.Alle Bedienungs-und Reparaturarbeiten
mussen durch ein autorisiertes Serviceperso-
nal ausgefuhrt werden.Die nicht professionell
ausgefuhrte Arbeit kann zu Geratstorungen,
Verletzungen und Eigentumsschaden fuhren.



Spezifikation

Modell RMC-M4515E
Leistung 700 W
Spannung 220-240V,50 Hz
Topffassungsvermégen 41
Topfbeschichtung....... ..Antihaftbeschichtung keramisch
Display LED, digital
Dampfat il abnehmbar
Zubereitungsprogramme

1. FRY (BRATEN)

2. PILAF (PAELLA)

3. OATMEAL/GRAIN (MILCHREIS/GRUTZEN)

4. BAKE/PIZZA (BACKEN/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (SCHMOREN/DESSERT)

6. STEAM/SOUP/PASTA (DAMPFGAREN/SUPPEN/PASTA)

Funktionen

Startzeit Vorwahl bis 24 h
Warmhaltefunktion bis 24 h
Aufwdrmen bis 24 h
Bestandteile

Multikocher mit Einbautopf RB-C400... 1St
Dampfgitter 1St
Flachloffel 1St
Messbecher. 1st
Schopfloffel 1St
Rezeptbuch ,100 Rezepte” 15t
Gebrauchsanweisung 1St
Servicebuch 1st
Stromkabel 1st

Der Hersteller behilt sich das Recht auf Anderungen in der Beschaffenheit,
der Bestandteile und der technischen Elgenschafren des Produktes bei Nach-
gen ohne zusdtzliche i iiber diese Anderungen vor.

Beschreibung der RMC-M4515E A1

1. Gehduse Dampfgitter

2. Gerdtedeckel 8. Schépfloffel

3. Tragegriff 9. Flachléffel

4. Dampfauslassventil 10. Messbecher

5. Bedienfeld 11. Taste der Deckeldffnung
6. Kondensatsammelbehalter 12, Stromkabel

Bedlenfeld A2

Taste fiir das Programm ,FRY" (,BRATEN")

Taste fiir das Programm ,PILAF* (,PAELLA")

Taste fiir das Programm ,OATMEAL/GRAIN" (,MILCHREIS/GRUTZEN®)
Taste fiir das Programm ,BAKE/PIZZA" (,BACKEN/PIZZA")

Taste fiir das Programm ,STEW/DESSERT* (,SCHMOREN / DESSERT")
Taste fiir das Programm ,STEAM/SOUP/PASTA” (,DAMPFGAREN/SUPPEN/
PASTA')

7. Taste,TIMER" (,STARTZEIT VORWAHL")— Einschalten der Startzeit Vorwahl
Funktion.

Taste ,COOK TIME" (,KOCHZEIT®) — Einstellung der Garzeit.

Taste “REHEAT/CANCEL" (WARMHALTEN/BEENDEN®) — Ein-/Ausschalten
der Warmhalte-Funktion, Beenden des Zubereitungsprogramms, Loschen
der gewahlten Einstellungen.

10. Digitaldisplay

[ ol ol

0

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

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

is erlischt lhr

Bei Fehlen der Seri auf dem

Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Reinigen 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 20).

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

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor dem ersten Einschalten

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

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

Einstellung der Zubereitungszeit

Beim Multikocher Redmond RMC-M4515E gibt es die Méglichkeit, die Zu-
bereitungszeit, die fiir jedes Zubereitungsprogramm standardméafig einge-
stellt ist,zu @ndern. Das Einstellintervall und der mogliche Einstellzeitbereich
héngen vom gewahlten Zubereitungsprogramm ab.

Um die Zubereitungszeit zu andern:

1. Wahlen Sie das gewiinschte Programm, durch driicken der Taste des
entsprechenden Programms: ,FRY", ,PILAF", OATMEAL/GRAIN", ,BAKE/
PIZZA", ,STEW/DESSERT" oder ,STEAM/SOUP/PASTA". Auf dem Display
wird fiir jedes Programm die standardmaRige Zubereitungszeit angezeigt.

2. Durch driicken der Taste ,COOK TIME" stellen Sie die gewiinschte Be-
triebszeit fiir das gewahlte Programm ein. Bei jedem Driicken der
Taste erhéht sich der Wert. Zur schnellen Anderung der Zubereitungs-
zeit halten Sie die Taste gedriickt. Ist der Maximalwert erreicht, wird
die Einstellung vom Bereichsanfang fortgesetzt.

3. Zum Abbruch der getétigten Einstellungen driicken Sie die Taste “RE-
HEAT/CANCEL", wonach das Zubereitungsprogramm neu gewahlt wer-
den muss.

WICHTIG! Bei der Eil der Zub: it beachten Sie

den zulass:gen Ze:tberelch und den Einstellschritt, der durch das von lhnen
ist, gemdf der Ubersichtsta-

gramm vorg

belle der Zubereltungsprogmmme (Seite 22).

Funktion ,Startzeit Vorwahl“
Diese Funktion ermdglicht es lhnen, den Beginn des Zubereitungsprogramms von
5 Minuten bis 24 Stunden mit einem Einstellungsschritt von 5 Minuten zu verzégern.

1. Driicken Sie die Taste ,TIMER". Dann leuchtet die Anzeige der Taste auf,
dabei beginnt die Zeitanzeige auf dem Display zu blinken.

2. Driicken Sie die Taste ,COOK TIME" und stellen Sie die Zeit ein, in deren
das Zubereitungsprogramm starten soll. Zur schnellen Anderung der
Zubereitungszeit halten Sie die Taste gedriickt. Ist der Maximalwert
erreicht, wird die Einstellung vom Bereichsanfang fortgesetzt.

3. Zum Abbruch der getétigten Einstellungen driicken Sie die Taste “REHEAT/
CANCEL", wonach das Zubereitungsprogramm neu gewahlt werden muss.

WICHTIG! Die Ver g der Startvor ion ist nicht zu
wenn das Gericht leicht verderbliche Lebensmittel (Eier; frische Milch, Fleisch,
Kse usw.,) enthiilt.

Die Startzeit Vorwahl Funktion ist fiir die Aufwdrm-Funktion verfiigbar. Bei dem
Programm ,FRY"[dsst sich diese Funktion ,Startzeit Vorwahl“ nicht einschalten.

Warmhaltefunktion

Diese Funktion schaltet automatisch nach dem Ende des Zubereitungspro-
gramms ein und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich
75-80°C bis zu 24 Stunden halten. Auf dem Display wird die Betriebszeit
angezeigt. Bei Bedarf kann die automatische Warmhaltefunktion durch
Driicken der Taste “REHEAT/CANCEL" ausgeschaltet werden (dabei erlischt
die Anzeige der Taste).

Aufwarmfunktion
Zum Aufwérmen kalter Gerichte:

1. Geben Sie alle notwendigen Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf
ins Geritegehduse ein. Uberzeugen sie sich, dass der Topf auf dem
Heizelement ganz aufliegt.

2. SchlieBen Sie den Deckel, bis ein Knacken zu héren ist. SchlieRen Sie
den Multikocher am Stromnetz an.

3. Driicken Sie die Taste “REHEAT/CANCEL". Dann leuchtet die Anzeige der
Taste auf und schaltet sich die Aufwarm-Funktion ein. Auf dem Display
wird Direktzahlung der Betriebszeit angezeigt. Das Gericht wird bis auf
75 bis 80°C aufgewdrmt. Diese Temperatur kann 24 Stunden gehalten
werden.

4. Bei Bedarf kann die Aufwarm-Funktion durch Driicken der Taste “RE-
HEAT/CANCEL" ausgeschaltet werden (dabei erlischt die Anzeige der
Taste).

WICHTIG! Obwohl der Multikocher das Produkt bis zu 24 Stunden warmhal-
ten kann, es ist nicht empfehlenswert, das Gericht fiir mehr als zwei bis drei
Stunden warm zu halten, da dies zu Geschmacks und Qualitdtseinbufien
fiihren kann.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der automatischen Zu-
bereltungsprogramme
Bereiten Sie die notwendigen Zutaten laut dem Rezept vor, geben Sie
diese in den Topf. Beachten Sie, dass alle Zutaten, einschlieBlich der
Flissigkeit, den maximalen Skalenwert der Innenflache des Topfes
nicht tibersteigen.

2. Setzen Sie den Topf ins Gehduse, drehen Sie ihn ein wenig, um sicher-
zustellen, dass er auf dem Heizelement aufliegt. SchlieBen Sie den
Deckel, bis ein Knacken zu horen ist. Verbinden Sie den Multikocher
mit dem Stromnetz.

3. Wahlen Sie das gewiinschte Zubereitungsprogramm durch Driicken der
entsprechenden Taste.

4. Driicken Sie die Taste ,COOK TIME", um die Zubereitungszeit nach dem
Rezept einzustellen.

5. Bei Bedarf stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. Die Funktion ,Startzeit
Vorwahl” lasst sich bei dem Programm ,FRY" nicht einschalten.
VORSICHT! Beim Abbruch der Einstellung fiir mehr als 5 Sekunden, startet das
Program isch nach den eil F . Wenn nétig, been-
den Sie das Programm, durch Driicken der Taste ‘REHEAT/CANCEL" und stellen
Sie es erneut ein.




6. 5 Sekunden nach dem Ende der Einstellung von Parametern startet das Zubereitungsprogramm automatisch.
Auf dem Display wird die Restzeit angezeigt.

Im Programm ,STEAM/SOUP/PASTA" beginnt das Ablaufen der Zubereitungszeit nach dem Aufkochen des Wassers.

7. Am Enden des Programms erklingt ein Tonsignal und die Anzeige des gewahlten Programms erlischt. Die
Warmhaltefunktion wird automatisch eingeschaltet und die Anzeige der Taste “REHEAT/CANCEL" leuchtet auf.
Auf dem Display wird Direktzdhlung der Betriebszeit angezeigt.

8. Zum Abbrechen der Zubereitung oder Beenden des eingegebenen Programms oder Ausschalten der automati-
schen Warmhaltefunktion driicken Sie die Taste “REHEAT/CANCEL".

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem zum RMC-M4515E beigelegten Rezeptbuch
“100 Rezepte”zu nehmen.

Programm ,FRY"

Programm zum Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit
im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten ist im Einstellschritt von 1 Minute mdglich. Die Funktion ,Start-
zeit Vorwahl" ldsst sich bei diesem Programm nicht einschalten.

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

Programm ,PILAF*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von verschiedenen Arten von Risotto und Paella Gerichten. Die manu-
elle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis 2 Stunden ist im einem Einstellungsschritt von
5 Minuten mdglich.

Programm ,0ATMEAL/GRAIN*

Programm zur Zubereitung von Breis, Milchreis und zum Kochen von Beilagen. Die manuelle Einstellung der Zube-
reitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 4 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten maglich.

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Brei aus der pasteurisierten Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um
das Uberkochen von Milch zu vermeiden, 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 einhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des Rezeptbuches abzumessen und
die Menge der Zutaten ausschlieBBlich verhdltnisméfig zu reduzieren oder zu erhohen;

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

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

Programm ,,.BAKE/PI1ZZA"
Das Programm ist zum Backen von Biskuits, Auflaufen, Kuchen, Pizza, Brot. Die manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 10 Minuten bis 8 Stunden ist im Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

+ Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstockchens (Zahnstochers) in den Keks tiberprii-
fen. Bleibt auf dem Holzstdckchen kein Teig — ist der Keks fertig.
« Es ist empfehlenswert, die automatische Warmhaltefunktion auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszu-
schalten.
Programm ,STEW/DESSERT*
Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Fleisch, Gefliigel, Gemiise, Beilagen, Konfitiire, Obstpiiree und
Desserts. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 10 Minuten bis 12 Stunden ist im Einstell-
schritt von 5 Minuten maglich.

Programm ,STEAM/SOUP/PASTA"

Fiir die Zubereitung von Gemiise, Fisch, Fleisch, Didtgerichten und vegetarischen Gerichten, Kindermenis mit Dampf,
Suppen, Briihe; sowie zum Kochen von Teigwaren, Wurstwaren, Tiefkiihlkost. Die manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 8 Stunden ist im Einstellschritt von 5 Minuten maoglich.

Beim Dampfkochen von Gemiise und anderen Lebensmitteln:

1. Geben Sie 500-600 ml Wasser in den Topf. Setzen Sie das Dampfgitter in den Topf ein.
2. Wiegen Sie die Lebensmittel ab und bereiten Sie diese gemaf} Rezept vor, verteilen Sie sie gleichmafig auf
dem Dampfgitter.

3. Folgen Sie den Punkten 2-8 des Abschnitts “Allgemeine Verfahren zur Anwendung der automatischen Zuberei-
tungsprogramme” und ,Empfohlene Zubereitungszeit beim Dampfgaren von verschiedenen Produkten®.
Bei diesem Programm beginnt der Ablauf der eingegebenen Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen vom Wasser und
Bildung der erforderlichen Dampfmenge im Topf.

[11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Fonduezubereitung
* Quarkzubereitung und Késezubereitung
« Brotbacken

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehdr erhalten Sie fiir den Multikocher kann separat erworben werden. Information tiber das Angebot,
den Erwerb und die Kompatibilitat des zusatzlichen Zubehdrs mit dem Modell Ihres Geréts konnen Sie bei unserem
offiziellen Handler in lhrem Land bekommen.

« Pasteurisierung
« Sterilisierung
« Babygeschirr

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

V.REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Gerdts, trennen es vom Stromnetz und lassen Sie es vollstdndig abgekiihlen. Verwenden Sie
ein weiches Tuch und ein nicht aggressives Geschirrspiilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung. Vor
der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir, nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minuten
eine Zitronenhélfte im Programm “STEAM/SOUP/PASTA” aufkochen zu lassen.

Bei der keine agg Stoffe, Schwidmme mit einem aggressiven Belag und chemisch aggressive Mittel zu
verwenden. Das Gerdtegehduse NICHT in Wasser tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen.

Reinigen Sie das Gerategehduse nach Bedarf. Der innere Aluminiumdeckel sollte nach jedem Gebrauch des Geréts
gereinigt warden.

Der Topf ist nach jedem Gebrauch des Gerats zu reinigen. Dieser kann in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.
Nach dem Reinigen wischen Sie die duBere Flache des Topfes trocken.
Das Dampfventil ist auf dem oberen Gerdtedeckel befestigt. Reinigen Sie das Dampfventil nach jedem Gebrauch:
1. Drehen Sie den Deckel des Dampfventils ein Stiick im Uhrzeigersinn und ziehen Sie ihm den Kamm ein wenig
nach oben, um das Dampfventil zu entfernen, es darf kein Kraftaufwand erforderlich sein. Ist das Ventil schwer
zu entfernen, konnen Sie auf am Innendeckels leicht driicken.
2. Entfernen Sie den Innenteil des Ventils durch Drehen gegen den Uhrzeigersinn, zerlegen Sie das Ventil voll-
standig und reinigen Sie es griindlich unter flieBendem Wasser, gegebenenfalls mit einem Geschirrspilmittel.
3. Trocken Sie das Ventil, setzen Sie es in umgekehrter Reihenfolge zusammen und stellen Sie es zurtick.
Der Kondensatsammelbehdlter, der sich am Gerdtegehéuse befindet, sollte ebenfalls gereinigt werden.
Driicken Sie auf den unteren Teil des Collectors und ziehen Sie selbigen vorsichtig zu sich um Ihn zu entfernen.
GieRen Sie das Kondensat heraus; reinigen Sie den Behalter und setzen Sie ihn wieder ein.
Manchmal kann sich der Kondensatiiberschuss in einer speziellen Vertiefung um den Topf herum auf dem Gerdtegehdu-
se sammeln. Verwenden Sie einen Lappen oder ein Tuch, um diesen zu entfernen.

VI.ZUBEREITUNGSHINWEISE

Zubereitungsfehler und Abhilfe
In der untenstehenden Tabelle sind hdufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zubereitung von Gerichten im Multikocher
auftreten kénnen, sowie mogliche Ursachen und Lésungen dafiir.



DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

DAS GERICHT BRENNT AN

Magliche Problemursachen

Lbsungen

Sie haben vergessen, den Gerétdeckel zu schlieen oder haben

ihn nicht fest
nicht hoch genug.

daher ist die

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

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

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, iberzeugen Sie sich, dass der Topf
qut gereinigt ist und die Anti ) keine Beschdi auf-
weist.

SchlieRen Sie den Deckel, bis ein Knacken zu héren ist. U Sie
sich, dass nichts das feste SchlieRen des Geratdeckels verhindert und die
Gummidichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist.

Zubereitungstemperatur nicht hoch genug.

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

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine
Fremdgegenstinde befinden. Entfernen Sie eventuelle Verunreinigung an
der Heizscheibe.

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept.

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 einzugieen;
sie haben die zubereiteten Produkte nicht geriihrt oder spat ge-
wendet.

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen 01, so dass es
den Topfboden mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichméigen
Aufbraten riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf.

Weise, oder Sie haben ein falsches

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten
passen nicht fiir die Zubereitung auf die von Ihnen gewahlten

ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu grof geschnitten, die allgemeinen Ver-

haltnisse der

geschatzt).

Zubereitung in diesem Multikocher.

Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht richtig

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht fir die

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

Geben Sie mehr Fliissigkeit hinzu. Offnen Sie wahrend der Zubereitung den
Deckel des Multikochers nur wenn es notwendig ist.

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

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

Sie haben die Innenseite des Topfes nicht mit Butter

. Sie ise die bewahrten (fiir dieses Modell angepass-
tes) Rezepte.
+ Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die i die
und die it sollten dem Rezept Beim Back
entsprechen. 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 VERLORI

EN

Dampfdichte reicht nicht aus.

Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu wenig Wasser im Topf,

Befiillen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept empfohlenen Wassermen-
ge. Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wéhrend der Zu-
bereitung.

Beim Braten:

Sie haben in den Topf zu viel Ol eingegossen.

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt.

Beim normalen Braten rithren Sie das Gericht nicht Gfter als alle 5-7 Minuten.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

Verkiirzen Sie die Zubereitungszeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen,
die an dieses Geratmodell angepasst sind.

. ausreic Olden
Schicht bedeckt

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

dinnen

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf.

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

hohen Sauregehalt.

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei Produkten mit einem

Einige Produkte erforden eine spezielle Bearbeitung vor dem Kochen: Wa-
schen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von Ihnen ausge-
wahlten Rezepts.

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

Wahlen Sie die Zutaten gemas Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zutaten
2u wéhlen, die viel Flissigkeit beinhalten.

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

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem
Multikocher zu nehmen. Wenn erforderlich, kénnen Sie das Produkt kurze
Zeit, bei der eingeschalteten Warmhaltefunktion, im Gerat lassen.

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Beim Backen til iberdeckt.

Wahrend der Garung hat der Teig am inneren
Deckel geklebt und hat das Dampfauslassven-

Legen Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher ein.

(Der Teig ist nicht
ausgebacken):

Sie haben zu viel Teig in den Topf gelegt.

Nehmen Sie das Gebéck 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 nachsten Mal weniger Teig.

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

der Zubereitungszeit geirrt. Zu wenige Zutaten.

Sie haben sich in der Wahl des Produkttyps oder bei der Einstellung

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Eingabeverhltnisse, die Programm-

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell ange-

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

passtes) Rezept. Die Auswahl der Zutaten, die Art von
ihrer di sltnisse sollten

Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

3
dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

Das von lhnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem

Multikochermodell.

Bei dieser Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND im Programm ,STEW" und ,SOUP" reagiert Uberhitzungsschutz
wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der Multi-
kocher wird in den Betrieb des Warmhaltens umschalten.

wahlund die ollten dem Rezept entsprechen.
. B herei it beim D chied Produl
Nach der Zubereitung des Gerichtes befand es sich zu lange fm | Di€ Engere Verwendung der Warmhaltefunktion istnicht zu empfehlen. Wenn Empfohlene Zubereit beim von ver: 1en P
' in Ihrem Multikocher ein vorzeitiges ausschalten dieser Funktion
Warmhaltebetrieb. n e S ! - . -
ist, kdnnen Sie diese Mdglichkeit nutzen. Ne Produkt Gewicht, g (Menge) Wassermenge,ml | Zubereitungszeit, Min
BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS 1 Schwein-/ Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35
Die Qualitit und die Eigenschaften der Milch kinnen vom Ort und ihrer Her- 2 | Hammelfleischfilet (gewirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 s
i i e Mi stellung abhangig sein. Wir empfehlen. i i isi 3| Hihnerfilet (gewirfelt 1,5 x 1,5 cm 500 500 25
Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus. te Milch mit einem Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden. Falls ver- e 5 X135 em)
diinnen Sie die Milch mit Trinkwasser. 4 | Frikadellen / Buletten 480 (8 pcs)/ 360 (3 pcs) 500 25/30
- Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht oder falsch behan- | ie”“‘zﬁ" sie P ”E‘”’a‘;‘.'"e: (fur ”‘e;“ Modell a”ge"a“‘;” Rezept. Die 5 | Fisch (Filet) 500 500 20
delt (unzureichend gewaschen usw) uswahl von Zutaten, die Art von ihrer € 2ug
§ ) haltnisse sollen dem ausgewshlten Rezept entsprechen. 6 | Salatgamelen (geschalt, gekocht und gefroren) 500 500 5
- Die wurden nicht oder der " A sgewe y
Prodoktuys worde falsch cemshit « Die Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte spiilen Sie immer
P 9 g griindlich ab, bis das Wasser klar bleibt. 7 | Kartoffeln (gewirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20




Ne Produkt Gewicht, g (Menge) | Wassermenge,ml | Zubereitungszeit, Min
8 | Mohre (gewiirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
9 | Rote Riibe (gewilrfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
10 | Gemilse (feingefrorene) 500 500 8
1 Ei 3 pes 500 12

i

Es ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die tatsdchliche Zeit kann sich von den empfohlenen Werten,
abhdngig von Qualitdt des bestimmten Produkts sowie von ihren Geschmackvorziigen, unterscheiden.

Ubersichtstabelle der Zubereitungsprogramme (Werkeinstellungen)

VIII. GARANTIEBESTIMMUNGEN

Fiir dieses Produkt wird eine Gebrauchsgarantie von 2 Jahre ab dem Kauf gewahrt. Im Rahmen der Garantiezusage
verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes samtliche
Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder des Zusammenbaus verursacht werden, zu
beseitigen. Die Garantie tritt erst in Kraft, wenn der originale Garantieschein mit dem Kaufdatum, dem Firmenstem-
pel und die unterschrift des Verkdufers versehen ist. Die Garantie kann nur dann gewahrt werden, wenn das Erzeug-
nis gemafd Gebrauchsanweisung verwendet wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt wurde,
nicht durch einen inkorrekten Betrieb des Gerdts beschadigt wurde, sowie das Zubehor in vollem Umfang erhalten
wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf den normalen Verschleif des Gerétes und die Verbrauchsmaterialien
(Filter, Glihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen, usw.).

§ .=
g . _— 52| &
Programm Anwendungshinweise E] Z“"*’:;:“;;‘;’S;":;"""’ 2% H
5 3 5
g n g s
) =
]
. Braten von Flesch,Fisch, Gemise und Mefrkomponen- |\ 5 Minuten - 1 Stunde 30 Minuten /| __
tengerichen 1 Minuten
PILAF Zubereitung von verschiedenen Arten von Pilaw | 1Stunde | 10 Minuten - 2 Stunden /5 Minuten |+ .
OATMEAL/ Zubereitung von verschedenen Breis MichreiiKochen | o< g e . .
GRAIN von Beilagen
BAKE/PIZZA Backen von Biskuits, Aufliufen, Kuchen, Pizza 1Stunde | 10 Minuten - § Stunden /S Minuten | + .
Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise und Mehr- —
STEW/DESSERT ich itung von Konfitiire, | 1 Stunde :4?“':'1;2:‘9“ 12 Stunden/ 5 B B
Qbstpiiree und verschiedenen Desserts
Zubereitung von Gemiise, Fisch, Fleisch (mit Dampf),
STEAM/SOUP/ | Suppen, Brilhe; Kochen von Teigwaren, Wurstwaren, | 40 Minuten | 5 Minuten - 8 Stunden / 5 Minuten B .
PASTA Tiefkihikost

VII.BEVOR SIE SICH AN DAS

SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehlermeldung FENN "
auf dem Display Magliche Stérungen Stérungsbehebung
(Der Ausfall der oder : )
€165 Tomperatorgebor st moglich oder dor Deckelist | SCTlieBen Sie den Deckel fest. Wenn die Stérung bleibt, wenden Sie
sich an ein autorisiertes Servicezentrum.
nicht fest geschlossen
Schalten Sie das Gerét mit einem leeren Topf nie ein! Trennen Sie das
Systemfehler (Der Ausfall der Temperaturgeber | Gerét vom Stromnetz, lassen Sie es 10-15 Min. abkiihlen, danach gieRen
E2,E4 ist moglich), oder der Uberhitzungsschutz ist | Sie in den Topf das Wasser (die Briihe) hinzu und setzen Sie die Zube-
ausgeldst. reitung fort. Wenn die Stérung bleibt, wenden Sie sich an ein autori-
siertes Servicezentrum.
Stérung Maglich Ursache Stérungsbehebung

Schaltet nicht ein. | Keine Stromversorgung.

Priifen sie die Spannung im Stromnetz.

Stérungen in der Stromversorgung.

Priifen sie die Spannung im Stromnetz.

Das Gericht wird zu | 9°9enstand

Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet sich ein Fremd-

Entfernen Sie den Fremdgegenstand

lang zubereitet.

Der Topf wurde ins Multikochergehéuse schief eingesetzt.

Setzten Sie den Topf gerade ein.

Das Heizelement ist verschmutzt.

Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, lassen Sie
es abkiihlen. Reinigen sie das Heizelement.

Die Betri des Gerdtes und die Gltigkeitsdauer der Garantieverpflichtungen werden ab Verkaufsdatum oder
ab Herstellungsdatum des Gerdtes (wenn das Verkaufsdatum unbekannt ist) berechnet.
Das Herstellungsdatum des Gerdtes kann man in der Seriennummer finden, die sich auf einem Klebezettel auf dem
Gerdtegehduse befindet. Die Seriennummer besteht aus 13 Zeichen. Das 6.und 7.Zeichen bezeichnen ein Monat, das
8. - Herstellungsjahr.
Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerates betragt 5 Jahre nach dem Kaufdatum, sofern es in
Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.
Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Gerit selbst sollen laut dem lokalen Abfallverwertungsprogramm
entsorgt werden. Werfen Sie solche Gerdte nicht mit den Hau: dllen weg.




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

VEILIGHEIDSAANWIZINGEN

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

e Dit apparaat is een multifunctioneel ap-
paraat voor het bereiden van voedsel in
een huiselijke omgeving en kan gebruikt
worden in appartementen, landhuizen, ho-
telkamers, bijkeukens van winkels, kanto-
ren, of in andere soortgelijke toestanden
van niet - industrieel gebruik. Industriéle
of enig ander ongeoorloofd gebruik van
het apparaat wordt beschouwd als een in-

breuk op het juiste gebruik van het product.

De producent kan in dit geval niet verant-
woordelijk gesteld worden voor de moge-
lijke gevolgen.

» Controleer of de netspanning overeenstemt

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

Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is
voor het stroomverbruik van het toestel.
Indien de parameters niet met elkaar
overeenstemmen, kan het tot een kortslu-
iting 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 verlengsnoer gebruikt, zorg er-
voor deze ook geaard is.

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

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact na het gebruik en tijdens het reinigen



of verplaatsen daarvan.Verwijder de stroom-
kabel uit het stopcontact met droge handen,
trek aan de stekker en niet aan de kabel.
Leg de stroomkabel niet in de deuropenin-
gen of in de buurt van warmtebronnen.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet ver-
draaid 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 elektrische schokken. De beschadigde stro-
omkabel moet z.s.m. bij een servicecentrum wor-
den vervangen.

Plaats het toestel niet op een zachte on-
dergrond, 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 stop-
contact en zorg ervoor dat het toestel
volledig is afgekoeld voordat u het gaat
reinigen.Volg de instructies voor de reini-
ging van het toestel (blz. 26).

HET IS VERBODEN om de behuizing van het
toestel in water te onderdompelen of onder stro-
mend water te houden!

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door personen (inclusief kinderen) die licha-
melijke, neurologische of geestelijke handi-
cap hebben of gebrek aan ervaring en kennis,
behalve wanneer deze personen onder toe-
zicht staan of zij krijgen instructies over het
gebruik van het apparaat door een persoon
die verantwoordelijk is voor hun veiligheid.
Kinderen dienen onder toezicht te blijven
zodat zij niet met dit apparaat, accessoires
evenals fabrieksverpakking gaan spelen. Rei-
niging en onderhoud van het apparaat mag



niet worden uitgevoerd
door kinderen zonder toe-
zicht van volwassenen.

e Hetis verboden om het to-
estel zelfstandig te repare-
ren of wijzigingen aan zijn
ontwerp aan te brengen.
Alle onderhoud- en repara-
tiewerkzaamheden dienen
te worden uitgevoerd door
een erkend servicecentrum.
Het niet professioneel uit-
gevoerd werk kan leiden
tot storingen van het toes-
tel, letsels en materiéle
schade.

Technische specificaties

Model RMC-M4515E
Vermogen 700 W
Voltage 220-240V, 50 Hz
Capaciteit van opschepper 4L
keramische antiaanbaklaag

Digitaal LED

Stoomventiel

verwijderbaar

Programma’s

1. "FRY (BRADEN)

2. PILAF (PILAV)

3. OATMEAL/GRAIN (MELKPAP/GRANEN)

4. BAKE/PIZZA (GEBAK/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (STOVEN/DESSERT)

6. STEAM/SOUP/PASTA (STOMEN/SOEP/PAASTA)

Functies

Uitgestelde start tot 24 uur
Automatische opwarming tot 24 uur
Opwarmen van voedsel tot 24 uur
Uitvoering

Multikoker met geinstalleerd binnen kom RB-C400 1 st.

Container voor de voorbereiding op de stoom..... 1 st
Platte lepel 1st.
Maatbeker 1st.
Opschepper 1st.
Het boek «100 Recepten» 1st.
Handleiding 1st.
Garantieboek 1st.
Netsnoer. 1st.

De fabrikant heeft het recht om wijzigingen in het ontwerp, uitvoering,
evenals in de technische specificaties van het product aan te brengen in de
loop van productverbetering zonder voorafgaande kennisgeving van derge-
lijke wijzigingen.

Samenstelling van Multikoker RMC-M4515E A1
Behuizing van het toestel

Deksel

Handgreep

Uitneembare stoomventiel

Bedieningspaneel

Container voor accumulatie van condensaat
Container voorhet stomen

. Soeplepel (opschepper) binnendeksel Afdichtingsring
9. Platte lepel

10. Maatbeker

11. Deksel open-knop

12. Netsnoer

PNV A NN

Bedieningspaneel A2

1. Knop voor het kiezen van het programma “FRY” (‘BRADEN").

2. Knop voor het kiezen van het programma “PILAF” (“PILAV”).

3. Knop voor het kiezen van het programma “OATMEAL/GRAIN" (‘MELKPAP/
GRANEN").

4. Knop voor het kiezen van het programma “BAKE/PIZZA" ("GEBAK/PIZZA").

5. Knop voor het kiezen van het programma “STEW/DESSERT” (“STOVEN/
DESSERT").

6. Knop voor het kiezen van het programma “STEAM/SOUP/PASTA” (“STO-
MEN/SOEP/PAASTA).

7. Knop “TIMER” (“Uitgestelde start”) — inschakeling van de modus van

de uitgestelde start.
. Knop “COOK TIME” (“Kooktijd") — het instellen van de kooktijd.

9. Knop “REHEAT/CANCEL” (“Stoppen/Verwarmen”) — inschakeling/uits-
chakeling van de verwarmingsfunctie, onderbreking van het kookpro-
gramma, reset van de instellingen.

10. Digitaal display.

I.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

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

©

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

Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de
kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik
kan een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het
toestel. In dit geval moet u het toestel reinigen (blz. 26).

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, decoratieve
coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materialen die
door de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd kunnen worden.

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

Het instellen van de kooktijd

In Multikokers REDMOND RMC-M4515E kan de kooktijd gewijzigd worden, die
een standaardwaarde heeft voor elk programma. Stapsgewijze veranderingen
en de mogelijke ingestelde tijd is afhankelijk van het gekozen programma.

Bij het wijzigen van de kooktijd wordt u verzocht als volgt te handelen:

1. Kiezt u gewenste kookprogramma door op de knop van de betreffende
te drukken: “FRY”, “PILAF", “OATMEAL/GRAIN", “BAKE/PIZZA", “STEW/
DESSERT” of “STEAM/SOUP/PASTA". Op de display voor elke programma
zal de kooktijd weergegeven worden die staat als standaard ingesteld.

2. Door op de “COOK TIME" knop te drukken, stel de gewenste bereidings-
tijd voor het gekozen programma. Elke keer dat u drukt zal de kooktijd
omhoog gaan. Voor de versnelde tijdwijziging, houd de knop gedrukt.
Wanneer de kooktijd de maximum waarde bereikt kan de installatie
van de kooktijd opnieuw ingesteld worden.

3. Alsuuw instellingen wilt annuleren, druk op de knop “REHEAT/CANCEL’,
en voer vervolgens de hele kookprogramma opnieuw in.

LET OP! Bij handmatige instelling van de kooktijd dient u rekening houden
met eventueel tijdinterval en instelpositie van door u gekozen kookprogram-
ma volgens «Tabel van de Kookprogramma’s» (blz. 28).

Functie «Uitgestelde start»

De functie van de uitgestelde stelt u in staat om start van het kookprogram-
ma in het interval van 5 minuten tot 24 uur uit te stellen met instelpositie
van 5 minuten.

1. Druk op de “TIMER” knop. Knopindicator gaat branden en tijdindicator
gaat knipperen.

2. Door op de “COOK TIME” knop te drukken, stelt u de kooktijd van uit-
gestelde start in.Voor de versnelde tijdwijziging, houd de knop gedrukt.
Wanneer de kooktijd de maximum waarde bereikt kan de installatie
van de kooktijd opnieuw ingesteld worden.

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

LET OP! Wanneer het recept bederfelijke voedingsmiddelen bevat, (eieren, verse
melk,vlees, enz) wordt het niet om de uit start te i

Functie van uitgestelde start is beschikbaar voor het opwarmen van maal-
tijden. De functie van uitgestelde start is niet beschikbaar voo van het pro-
gramma «FRY».



De functie van de temperatuuraanhouding (automatische op-
warming)

Deze functie wordt automatisch ingeschakeld direct na beeindiging van
kookprogramma en houdt de temperatuur van de voorbereidde gerecht
tussen 75-80°C gedurende 24 uur aan. Er zal directe aftelling van de werk-
tijd van deze functie op het display verschijnen. Indien nodig kan de functie
van de automatische opwarming worden uitgeschakeld door het indrukken
op de knop «REHEAT/CANCEL» (Indicator van de knop zal uitgaan).

Functie opwarming gerechten
Multikoker REDMOND RMC-M4515E kan worden gebruikt om koud voedsel
te verwarmen. aarvoor wordt u verzocht als volgt te handelen:

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

2. Sluit het deksel goed dicht totdat u klik hoort en sluit het apparaat aan.

3. Druk op de knop “REHEAT/CANCEL" Indicator van de knop zal gaan
branden. Op de display zal de directe aftelling van de werktijd van de
functie. Het toestel zal de schotel opwarmen tot 75-80°C. Deze tem-
peratuur blijft gedurende 24 uur.

4. Indien nodig kan de functie van verwarming uit te zetten door het
druken op de knop “REHEAT/CANCEL" (Indicator van de knop zal doven).

LET OP! Hoewel kan multikoker product in een verwarmde toestand tot 24
uur bewaren, het is niet aangeraden om een gerecht in deze modus meer
dan twee - drie uur achtergelaten, want het soms kan leiden tot een veran-
dering van de smaak.

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

2. Plaats de beker in de behuizing van het toestel, draaj hem beetje, en

zorg ervoor dat hij in contact komt met het verwarmingselement. Sluit

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

het stroomnet.

Kiest u een kookprogramma door op de betreffende knop te drukken.

4. Door op de “COOK TIME” knop te drukken stelt u de kooktijd volgens
het recept.

5. Indien nodig, stel de uitgestelde starttijd in. De functie van uitgestelde
start is niet beschikbaar bij het gebruik van het programma “FRY”,

bl

LET OP!Als u de instelling voor meer dan 5 seconden onderbroken heeft, zal
het prog; isch met de il starten. Indien
nodig, annuleert u het programma door op de krvop «REHEAT/CANCEL» te
drukken en herhaalt u de instelling opnieuw.

6. Vijf seconden na beéindiging van de invoergegevens zal het kookpro-
gramma automatisch beginnen. Op de display verschijnt de resterende
kooktijd.

In het programma “STEAM/SOUP/PASTA” zal het aftellen van de kooktijd
beginnen nadat het water in de kom begint te koken.

7. Na beeindiging van de kooktijd klinkt een signaal en indicator van de
gekozen programma zal doven. De functie van automatische opwarming
zal starten en de indicator van de “Cancel /Reheat” gaat branden. Op
de display verschijnt directe aftelling van de werktijd van deze modus

8. Om de ingevoerde programma te stoppen, onderbreken het kookproces
of uitschakelen verwarmings-modus druk op de knop “REHEAT/CANCEL”.

Om een optimaal resultaat te bereiken verwijzen wij naar de bijgevoegde
kookboek van Multikoker REDMOND RMC-M4515E.

Het programma «FRY»

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

Opdat de ingrediénten niet verbranden, volgt u het recepten van het kook-
boek en af en toe roert u de inhoud van de kom. Het is toegestaan om de
producten met het open deksel te braden.

Het programma «PILAF»

Het programma is aanbevolen voor het bereiden van verschillende soorten
pilav. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd varieert van 10 mi-
nuten tot 2 uur met instelpositie 5 minuten.

Het programma «OATMEAL/GRAIN»

Het programma is aanbevolen voor de voorbereiding van pappen op water-
en melkbasis en voorbereiding van diverse bijgerechten. Mogelijke hand-
matige instelling van de kooktijd varieert van 5 minuten tot 4 uur met
instelpositie van 5 minuten

Het programma «OATMEAL/GRAIN» is ontworpen voor het koken pap van
gepasteuriseerde magere melk . Om de verkokende melk te voorkomen en
het gewenste resultaat te bereiken, is het raadzaam om voor de voorberei-
ding de volgende handelingen uit te voeren:

« grondig wassen alle volkoren granen (rijst, boekweit , gierst, enz.) tot
het water helder is;

insmeren de kom van de Multikoker met roomboter voor het koken;
zich strikt aan de proporties houden, door het meten van de ingredién-
ten volgens recepten van de bijbehorende kookboek (verhogen of
verlagen het aantal van ingrediénten alleen naar verhouding);

Bij het gebruik van volle melk dient u haar te verdunnen met drinkwa-
ter in de verhouding van 1:1.

De eigenschappen van melk en granen , afhankelijk van de oorsprong en
producent producten kunnen soms varieren, wat soms heeft invioed op de
kookresultaten.

Het programma «BAKE/PIZZA»

Deze programma is bestemd voor het bakken van ovenschotels, koekjes,
biscuits, pizza en brood. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd
varieert van 10 minuten tot 8 uur, met instelpositie 5 minuten.

+ Om de gaarheid te controleren steekt u een houten stokje (tandenstoker)
daarin. Als u haalt hem uit en blijven geen stukjes van geplakte deeg
erop zitten, dan biscuit is klaar.

Bij het bakken van brood wordt u aangeraden om de functie van auto-
matische verwarming van alle gerechten in alle stadia van voorbereiding
uit te schakelen.

Het programma «STEW/DESSERT»

Aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, vis, groenten, verschillende
bijgerechten, desserten, fruitpuree’s en jams. Mogelijke handmatige instelling
van de kooktijd varieert van 10 minuten tot 12 uur met instelpositie van 5
minuten.

Het programma «STEAM/SOUP/PASTA»

Deze programma is aanbevolen voor het stomen van groente, vis, vlees,
dieet-en vegetarische gerechten, kindermenu, voor het koken van soeppen,
pasta’s en halffabrikaten. Mogelijke handmatige instelling van de kooktijd
varieert van 5 minuten tot 8 uur met instelpositie van 5 minuten.

Voor het stomen van de groenten en andere producten:

1. Giet 500-600 ml water de kom in. Zet de container voor het voorberei-
den op de stoom in de kom.

2. Meet af en maak klaar de etenswaren volgens het recept, leg zij geli-
jkmatig in de container voor het bereiden op stoom.

3. Volg de instructies van p. 2-8 in het gedeelte “Algemene procedures bij
het gebruik van geautomatiseerde programma’s.”

Het aftellen van de kooktijd van het bereidingsprogramma begint na kokend
water en het bereiken van een voldoende dichtheid van stoom in de kom.

Als u maakt geen gebruik van de i in dit p:
gebruik dan de tabel van de aanbevolen kookt//d voor verschillende producten.

[11.EXTRA MOGELIJKHEDEN

« Voorbereiding van fondue
« Voorbereiding van kwark
« Voorbereiding van kaas
 Bakken van brood

IV.OPTIONELE ACCESSOIRES

Extra accessoires voor de multikoker kunnen apart gekocht worden. Over
het assortiment, aankoop en compatibiliteit met het model van uw apparaat,
neemt u contact met de erkende dealer in uw land.

RAM-CL1 - tang voor de kom
Bestemd voor makkelijke verwijdering van de kom uit multikoker. Zij kan
gebruikt worden met multikokers van andere merken.

V. REINIGING EN ONDERHOUD VAN
MULTIKOKER

Voor het reinigen van het apparaat, zorg ervoor dat het niet is aangesloten en
volledig is afgekoeld . Gebruik een zachte doek, geen schuurmiddelen. Wij raden u
aan om het apparaat onmiddellijk na gebruik schoon te maken.Voor het eerste ge-
bruik, of om geuren te verwijderen na het koken wordt u aanbevolen om gedurende
15 minuten een halve citroen in het programma «STEAM/SOUP/PASTA» te koken.

« Sterilisatie van glaswerk en
producten voor persoonlijke
verzorging

« Pasteurisatie

@ Bij het reinigen gebruik geen schuurmiddelen, schuurspons en chemisch
agressieve of andere stoffen die zijn niet aanbevolen voor gebruik met
voorwerpen die komen in contact staan met voedsel. Dompel het apparaat

nooit in water en reinig het nooit onder stromend water.

Maak de behuizing van het apparaat schoon als dat nodig is.
De aluminium binnendeksel moet na elk gebruik gereinigd worden.

Schoonmaak van de kom wordt aanbevolen na elk gebruik van het apparaat.
Eventuele gebruik van vaatwasser. Na het schoonmaken veegt het buitens-
te oppervlak van de kom droog.

De stoomklep is bevestigdt op het deksel van het deksel van het apparaat .
Reinig na elk gebruik:

1. Zonder overmatige kracht , verwijder het stoomventiel door de deksel
iets draaien tegen de klok in en til de flens iets omhoog.Als de klep wordt
verwijderd met moeite , kunt u zachtjes drukken op de binnendeksel.

2. Scheid het binnenste deel van de klep door deze tegen de klok in te
draaien, volledig demontee en spoel hem grondig onder stromend
water , indien nodig maak gebruik van een afwasmiddel.

3. Droog de klep, monteer hem in omgekeerde volgorde en bevestig hem
op zijn plaats.



Container voor condensaat gelegen aan het apparaat moet na elk gebruik gereinigd worden:

1. Druk zachtjes op de onderste deel van de container totdat hij gaat open, dan verwijder deze voorzichtig door

het omhoog te trekken.
2. Giet de condensaat weg en was de container.
3. Bevestig de container op zijn plaats.

i

of keukenpapier om deze te verwijderen.

Soms overmaat van condensaat ophoopt zich in een speciale holte in de apparaat rond de kom . Gebruik een theedoek

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 vervormd is.

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

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

« Zorg ervoor dat er in de werkkamer van de multicooker geen vreem-
de voorwerpen aanwezig zijn. Vermijd de verontreiniging van het
verwarmingselement.

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

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

U heeft de kooktijd verkeerd ingesteld (niet berekend).

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

« Het is wenselijk om beproefde recepten te gebruiken (aangepast voor
dit model van het toestel). Gebruik e recepten die echt

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 productielocatie en -voor-
waarden afhangen. Het wordt
bruiken met een vetgehalte van maximaal 2,5%. Indien nodig kan melk met een beetje
drinkwater worden verdund.

om alleen ultra gepasteuriseerde melk te ge-

De ingrediénten zijn vo6r het koken niet verwerkt | =
of verkeerd verwerkt (slecht gewassen etc.).

De verhoudingen van de ingrediénten zijn niet
gehandhaafd of s er het verkeerde soort product | «
gekozen.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toestel).Volg de tips gege-
ven in dit recept voor wat betreft de keuze van ingrediénten, de wijze van voorafgaande
verwerking en de ingen d:
Volkoren granen, vlees, vis en zeevruchten moeten altijd zorgvuldig worden gewassen
totdat het water helder is.

, de keuze van het de kooktijd.

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
z0dat de bodem van de kookpot met een dun laagje olie is bedekt. U
moet de producten in de kookpot regelmatig roeren of na een bepaalde
tijd omdraaien zodat deze gelijkmatig worden gebakken.

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

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

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

Let op de juiste verhouding van vloeibare en vaste ingrediénten.

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

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

zijn.

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

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.

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.

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 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.
« Bijhet lg de instructies van het o

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

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

Sommige producten vereisen de speciale verwerking vo6r het koken:
wassen, sauteren etc. Volg de tips van het door u gekozen recept.

Tijdens het laten rijzen plakte het deeg aan
het binnendeksel vast en blokkeerde de

Bij het bereiden van ge- | Stoomafvoerklep.

Doe minder deeg in de kookpot.

GEBAK IS TE NAT

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

Gebruik de ingrediénten volgens het recept van de gebak. Gebruik als ingre-
diénten geen producten die te veel vocht bevatten of gebruik ze zo veel
mogelijkin 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.

bak (deeg is niet gaar):
U hebt 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 deeg met bakpoeder bleef te lang staan.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het

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

toestel). Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de
keuze van ingrediénten, de wijze van

HET PRODUCT IS TE ZACHT GEKOOKT

U hebt fout gemaakt bij het toevoegen van ingrediénten.

en de verhoudingen daarvan.

U heeft het verkeerde soort product gekozen of de kooktijd
verkeerd ingesteld (berekend). Ingrediénten zijn te lein (ge-
sneden).

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

Het door is niet voor het bakken in dit:

o

Het bereide gerecht werd na bereiding te lang warm gehouden
(automatisch warm houden).

Hetis niet wenselijk om de warmhoudfunctie gedurende lange tijd te gebruiken.
Als uw model van de multicooker over de mogelijkheid beschikt om deze func-
tie voorafgaand uit te schakelen, kunt u deze mogelijkheid gebruiken.

In sommige modellen van de REDMOND multicookers wordt in het «STEW» en «SOUP» programma de oververhittings-
iliging geactiveerd, wanneer te weinig vloeistof in de kookpot blijft. In dit geval stopt het kookprogramma en de

multicooker gaat over naar de warmhoudmodus (automatisch warm houden).




De aanbevolen kooktijd voor verschillende producten op de stoom

Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

Geen stroom van het stroomnet. 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

‘ Verwijder het vreemde voorwerp.
kookpot en het verwarmingselement i P

De kookpot is niet recht in de behuizing

h Plaats de kookpot recht zodat deze niet scheef staat.
van de multicooker geplaatst.

Haal de stroom van het toestel, laat het toestel afkoelen. Reinig het verwarming-

Het verwarmingselement is vervuild.
selement.

VII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

De garantietermijn voor dit toestel bedraagt 2 jaar vanaf de aankoopdatum. De fabrikant verbindt zich ertoe om
gedurende de garantietermijn alle fabricagefouten veroorzaakt door de slechte kwaliteit van de materialen en as-
te verhelpen door reparatie, vervanging van defecte onderdelen of vervanging van het toestel. Deze ga-

0 Hierbij moet wel worden bedacht dat er algemene aanbevelingen zijn. De kooktijd kan verschillen van de aanbevolen
waarden afhankelijk van de kwaliteit van een bepaald product, evenals van uw smaak.

Aanbevolen tabel van kookprogramma’s (fabrieksinstellingen)

N Product Gewicht,g/aantal | Hoeveeelheid water, ml Kookiid , min Het toestel wordt
1| Varkens/ rundfilet (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 3035 et :
2| Lamsfilet (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 45

3| Kipflet (in blokjes 1,5-1,5 cm) 500 500 25

4 | Gehaktballetjes / kotelet 480 (8 5t)/360 (3 st) 500 25/30 :‘:faﬂ:f:rh; :_mrdt
5| Vis (fley 500 500 2

6 | Garnalen gepeld, gekookt-diepgevroren 500 500 5

7| Aardappelen (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 20

8 | Wortelen (in blokjes 1,5x1,5 cm) 500 500 30

9 | Beet (in blokjes 1,5xL,5 cm) 500 500 40

10 | Groenten (diepgevroren) 500 500 8

1| E 3t 500 1

t
£, i fe
= o 2=
o i h-N ] Interval kooktijd/ = % E
£ 3 it
Programma Gebruiksaanbevelingen B Instelpositie T g
E £ g3
g
Ry Braden van vlees, vis, groenten, voorbereiding van bijge- | 1o g L .
rechten.
PILAF Voorbereiding van verschillende soorten pilav 1uur 10 min - 2 uur / 5 min + +
OATMEAL/GRAIN Voorbereiding van pappen met melk of watervoorbereiding | g o g L g e N .
van bijgerechten
BAKE/PIZZA Bakken van biscuitten, ovenschotels, koekjes, pizza's &= | 1\ | 10 min g uur /5 min N N
maakt met gistdeeg en bladerdeeg
STEW/DESSERT Het stoven van viees, vis, groenten; voorbereiding van | 4\ | g0 o N .
verschillende, fruitpuree’s, desserten, jams.
van viees-, vis, en hten op de
STEAM/SOUP/PASTA | stoom; voorbereiding van bouillons, soepen; koken van | 40 min | 5 min - 8 uur /5 min + +
pasta’s, worstje, bevroren halffabrikaten

VII.VOORDAT U NEEMT CONTACT MET DE SERVICE CENTER

Foutmelding op Mogelijke verstoringen Oplossing van het probleem
display

ies Systeemfout (mogelijke schade van de electronische plaat | Sluit het deksel goed dicht. Als het probleem aanhoudt , neem

g of temperatuursensor), of de deksel niet goed dicht contact met een geautoriseerd service center
Zet het apparaat niet aan met lege kom! Haal de stekker van
Systeemfout (mogelik uitval van de temperatuursensor), | M€t 2PPeraet uit het stopcontact, laat het afkoelen gedurende
E2,E4 (}ammansme Smim e tooen uverve‘:mmn ino Lo | 10-15 minuten, vul daarna de kom met water(bouillon) en ga
9ing teg 99ing verder met het koken. Als het probleem aanhoudt neem contact

met een geautoriseerd service center.

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.).

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

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

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.



Prima di iniziare l'utilizzo dell'apparecchio leg-
gere attentamente le istruzioni. Luso corretto
dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la
durata.

MISURE DI SICUREZZA

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

» L'apparecchio elettrico rappresenta un di-
spositivo multifunzionale per la cucinatura
in condizioni di vita e puo essere utilizzato
negli interni, nelle case di campagna, came-
re alberghiere, locali di servizio commercia-
Li, uffici o nelle altre condizioni simili di
esercizio non industriale. Luso industriale o
altro uso improprio € da considerare come
violazione delle condizioni di corretto eser-
cizio del prodotto. Il produttore declina ogni
responsabilita per eventuali conseguenze
derivanti dalla negligenza delle regole di
corretto esercizio del prodotto.

e Prima di collegare lapparecchio alla presa di

corrente, controllare se la sua tensione corri-
sponde alla tensione di regime dellapparec-
chio (vedi targhetta o caratteristiche tecniche
del prodotto).

Usare la prolunga conforme alla potenza as-
sorbita dellapparecchio - la non conformita
ai parametri puo causare corto circuito o la
bruciatura del cavo.

Collegare l'apparecchio solo alle prese munite
di messa a terra — e" un requisito obbligatorio
di protezione contro i danni da scossa elettri-
ca. Verificare che anche la prolunga sia muni-
ta di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il cor-
po dell'apparecchio, la tazza ed le parti me-
talliche si scaldano! Fare attenzione! Utiliz-
zare i guanti da forno! Al fine di evitare
scottature da vapore caldo non chinarsi sopra
l'apparecchio quando si apre il coperchio.



» Scollegare lapparecchio dalla presa di corrente

dopo Lutilizzo nonché durate la pulitura e il tra-
sporto. Staccare il cavo di alimentazione con le
mani asciutte,tenere per la spina e non per il cavo.
Non far passare il cavo di alimentazione nei
vani delle porte e nella vicinanza delle fonti
di calore. Controllare che il cavo non sia con-
torto, piegato, non e a contatto con oggetti
taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei mobili.
Ricordare: il danno accidentale al cavo di
alimentazione puo comportare i guasti non
conformi alle condizioni di garanzia, altresi
la scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve
essere sostituito urgentemente presso il cen-
tro di assistenza autorizzato.

Non posizionare mai lapparecchio su superfi-
ci morbide, non coprire durante il funziona-
mento - questo puo provocare il surriscalda-
mento quindi il guasto dellapparecchio.

E’ vietato utilizzare lapparecchio allaperto - [u-
midita o gli oggetti estranei all'interno dellappa-
recchio possono causare gravi danni (pag. 32).

Prima di pulire lapparecchio, assicurarsi che sia
staccato dalla rete elettrica e raffreddato. Sequire
attentamente le istruzioni per la pulitura
dellapparecchio. E vietato immergere lapparec-
chio nellacqua o metterlo sotto il getto dell acqua.

Lapparecchio non e destinato all'uso dalle perso-
ne e bambini con alienazioni fisiche, mentali e/0
nervose o con insufficienza di esperienza e cono-
scenza,esclusi i casi nei quali le suddette persone
sono soggette alla supervisione e/o viene effet-
tuato il loro addestramento sull' uso dell’ apparec-
chio da parte della persona responsabile della
loro sicurezza. Occorre effettuare un controllo dei
bambini per evitare i giochi con l'apparecchio, i
suoi componenti e il suo imballaggio originale.
Vietata la pulizia e manutenzione dell apparecchio
dai bambini fuori controllo degli adulti.

Sono vietate le riparazioni fai da te e lapporto di
modifiche alla struttura dellapparecchio. Tutti i
lavori di manutenzione e di riparazio ne vengono
eseguite presso il centro assistenza autorizzato.
Riparazioni da parte di personale non specializ-
zato possono comportare guasti, lesioni e danni.



Caratteristiche tecniche

Modello. RMC-M4515E
Potenza 700 Watt
Tensione 220-240V, 50 Hertz
Volume della pentola 41t
Rivestimento della pentola.... ceramica antiaderente
Display LED digitale
Valvola del vapore. rimovibile

Programm|

FRY (COTTURA IN PADELLA)

PILAF (RISOTTO)

OATMEAL/GRAIN (PAPPA AL LATTE / GRANO E CEREALI)
BAKE/PIZZA (PRODOTTI DA FORNO / PIZZA)

STEW/DESSERT (BRASATURA/DESSERT)

STEAM/SOUP/PASTA (COTTURA AL VAPORE/MINESTRE/PASTA)

oA wNE

Funzioni

Avvio ritardato
Tenuta in caldo
Riscald. 1to piatti

fino a 24 ore
fino a 24 ore
fino a 24 ore

Contenuto della confezione
Pentola Multifunzione con la tazza incorporata RB-C400 ...

Contenitore per la cottura al vapore 1

Cucchiaio piatto 1pz.
Misurino 1pz.
Mestolo 1pz.
Ricettario 100 ricette”. 1 pz.
Istruzionl d’uso 1pz.
Libretto di istruzioni 1pz.
Cavo di alimentazione 1pz.

Il produttore ha il diritto di apportare le modifiche al design, alla compo-
nentistica, nonché alle caratteristiche tecniche durante il perfezionamento
della produzione senza relativo preavviso

Struttura della pentola Multifunzione RMC-M4515E A1
7.

1. Corpo dell'apparecchio Contenitore per la cottura a vapore
2. Coperchio 8. Mestolo

3. Maniglia di trasporto . Cucchiaio piatto

4. Valvola di vapore rimovibile 10. Misurino

5. Pannello di comando 11. Tasto di aperture del coperchio
6. Contenitore della condensa 12. Cavo di alimentazione
Pannello di comando A2

1. Tasto del programma “FRY” (‘COTTURA IN PADELLA").

2. Tasto del programma “PILAF” (‘RISOTTO").

3. Tasto del programma “OATMEAL/GRAIN" (‘PAPPA AL LATTE / GRANO E

CEREALI").

4. Tasto del programma “BAKE/PIZZA" (‘PRODOTTI DA FORNO / PIZZA").
5. Tasto del programma “STEW/DESSERT" (‘BRASATURA/DESSERT").

6. Tasto del programma “STEAM/SOUP/PASTA" (‘COTTURA AL VAPORE/MINE-

STRE/PASTA").

7. Tasto “TIMER” ("AVVIO RITARDATO") — accensione del regime di impo-
stazione del tempo di ritardo avvio.

8. Tasto “COOK TIME” (“TEMPO DI COTTURA") — impostazione del tempo
di cottura.

9. Tasto “REHEAT/CANCEL” (“TENUTAIN CALDO / ANNULLA")— accensio-
ne/ spegnimento della funzione di riscaldo, interruzione del funziona-
mento del programma di cottura, reset delle impostazioni.

10. Display digitale.

I.PRIMADELPRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare l'apparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuo-
vere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne l'ade-
sivo con il numero di serie.

La mancanza di numeri di serie del prodotto automaticamente vi priva dei

diritti al servizio di di post: dita.

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con
l'acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo € pos-
sibile percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nell'apparec-
chio. In questo caso bisogna ripulire lapparecchio (pag. 32).

& Attenzione! E" vietato ['utilizzo del'apparecchio danneggiato.

[I.UTILIZZO DELLAPENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

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

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

Impostazione del tempo di cottura

Nella pentola Multifunzione REDMOND RMC-M4515E e’ prevista la possi-
bilita di modificare il tempo di cottura predefinito per ogni programma.
Lintervallo di cambiamento ed il possibile campo di tempo da impostazio-
ne dipende dalla selezione del programma di cottura.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Scegliere il programma di cottura, premendo il rispettivo tasto: “FRY”,
“PILAF”, “OATMEAL/GRAIN’, “BAKE/PIZZA", “STEW/DESSERT" oppure
“STEAM/SOUP/PASTA". Per ogni programma sul display verra visualiz-
zato il tempo di cottura predefinito.

2. Premendo il tasto “COOK TIME”, impostare il tempo necessario per il
programma scelto. Ogni volta che si preme il tasto, aumentera il tem-
po di cottura. Per il cambiamento veloce tenere il tasto premuto. Dopo
aver raggiunto il valore massimo, l'impostazione del tempo torna all’i-
nizio dellintervallo.

3. Perannullare i valori impostati premere il tasto “REHEAT/CANCEL’, dopo
di che impostare il programma dall’inizio.

Importante! Nell’ impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto
del possibile intervallo di impostazione previsto dal programma seleziona-
to indicato nella tabella a (pag. 34).

Funzione “Avvio ritardato”
La funzione di ritardo avvio permette di rinviare l'inizio del programma di
cottura da 5 minuti a 24 ore con intervalli di 5 minuti.

1. Premere il tasto “TIMER” Il pulsante si illumina, l'indicatore di tempo
inizia a lampeggiare.

2. Premendo il tasto “COOK TIME” impostare il tempo in cui desiderate
avviare il programma. Per un veloce cambiamento del tempo di cottu-
ra premere e tenere premuto il tasto. Dopo aver raggiunto il valore
massimo l'impostazione del tempo torna all'inizio dellintervallo.

3. Perannullare i valori impostati premere il tasto “REHEAT/CANCEL", dopo
di che impostare il programma dall’inizio.

Importante! Non si raccomanda [utilizzo della funzione avvio ritardato se
dalla ricetta e’ previsto l'utlizzo di ingredienti deperibili (uova, latte fresco,
carne, formaggio ecc,).

La funzione "Avvio ritardato”e’ disponibile per il riscaldamento dei piatti. Nel
programma “FRY” la funzione “Avvio ritardato” non e’ disponibile.

La funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti (tenuta in caldo)
Si avvia automaticamente appena e’ terminata la cottura e mantiene la
temperatura della pietanza cotta nei limiti di 75-80°C per 24 ore. Contem-
poraneamente sul display viene visualizzato il tempo prigressivo della
funzione tenuta in caldo. Se necessario e’ possibile disattivare la funzione
tenuta in caldo, premendo il tasto “REHEAT/CANCEL” (indicatore si spegne).

Funzione di riscaldamento
La pentola Multifunzione REDMOND RMC-M4515E si puo usare per riscal-
dare le pietanze pronte:

1. Mettere i prodotti nella tazza e sistemarla nella pentola Multifunzione.
Assicurarsi che la tazza sia a contatto saldo con lelemento riscaldante.

2. Chiudere il coperchio fino a sentire lo scatto e collegare l'apparecchio
alla rete elettrica.

3. Premere il tasto “REHEAT/CANCEL". Si accende lindicatore del tasto e
si avvia la funzione di riscaldo. Sul display viene visualizzato il tempo.
Lapparecchio riscalda la pietanza fino a 75-80°C. La temperatura
verra mantenuta per 24 ore.

4. Se necessario e possibile disattivare la funzione di riscaldamento,
premendo il tasto “REHEAT/CANCEL” (Lindicatore si spegne).

la pentola puo calda la pietanza fino a
24 ore, e swnslguato lasciarla all'interno per pit di due - tre ore, potendo
cio’ provocare modifiche del sapore della stessa.

Regole generali di utilizzo dei programmi automatici
Preparare gli ingredienti in base alla ricetta, sistemarli nella pentola.
Controllare che gli ingredienti, compreso il liquido non superino il Li-
vello max. della scala all'interno della pentola.

2. Mettere la pentola all'interno del corpo dell’apparecchio, girandolo
appena, assicurarsi che sia a stretto contatto con lelemento riscaldan-
te. Chiudere il coperchio fino a sentire lo scatto. Collegare l'apparecchio
alla presa di corrente.

Scegliere il programma di cottura, premendo il rispettivo tasto.

4. Premendo il tasto “COOK TIME”, impostare il tempo di cottura in base
alla ricetta.

5. Se necessario, impostare il tempo di avvio ritardato. La funzione “Avvio
ritardato” non e disponibile per il programma “FRY”.

w

Attenzione! se avete interrotto per pit di 5 secondi l'inserimento delle im-
postazioni, il programma verra avviato automaticamente con i parametri
inseriti. Se necessario - lesecuzione del pi p i
tasto "REHEAT/CANCEL" e ripetere l'impostazione dall’inizio.

6. Dopo 5 secondi dopo linserimento dei dati il programma di cottura
partira’ automaticamente. Sul display verra® visualizzato il tempo rima-
nente al termine della cottura.

Nel programma “STEAM/SOUP/PASTA” il calcolo del tempo residuo parte
dopo lebollizione dell'acqua nella pentola.

7. Al termine del programma di cottura si udira il segnale acustico e si
spegne l'indicatore del programma. In automatico parte la funzione di
tenuta in caldo e si accende lindicatore del tasto “REHEAT/CANCEL".
Sul display verra visualizzato il tempo progressivo.



8. Per interrompere il processo di cottura, annullare il programma inserito o per spegnere la funzione di tenu-
ta in caldo - premere il tasto “REHEAT/CANCEL".

Per ottenere buoni risultati vi suggeriamo di consultare il ricettario per la pentola Multifunzione REDMOND RMC-M4515E.

Programma “FRY”

E’ consigliato per la cottura di carne, verdure, pollame, frutti di mare. E* possibile impostare manualmente il tempo
di cottura nellintervallo da 5 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto. La funzione “Avvio ritardato” non
e’ disponibile per questo programma.

Per evitare che gli ingredienti si attacchino e’ indispensabile seguire le istruzioni del ricettario e periodicamente
mescolare i prodottti. Si pud cuocinare con il coperchio aperto.

Programma “PILAF”
E’ consigliato per cucinare diversi tipi di pilaf. E* possibile l'impostazione manuale del tempo di cottura da 10 minuti a 2
ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “OATMEAL/GRAIN”
E" consigliato per cucinare diversi tipi di pappa al latte o0 acqua e per contorni. E* possibile l'impostazione manuale
nell'intervallo da 5 minuti a 4 ore con intervalli di 5 minuti.

1L programma “OATMEAL/GRAIN" e" predisposto per la preparazione di pappa al latte pastorizzato a basso contenu-
to di grassi. Per evitare la fuoriuscita del latte bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la prepa-
razione vi consigliamo di esequire le seguenti operazioni:

Lavare accuratamente tutti i cereali ( riso, grano saraceno, miglio ecc.) affinché l'acqua non diventl trasparente;
Spalmare del burro sul fondo della pentola;

Seguire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secondo la ricetta del ricettario allegato (au-
mentare o ridurre la quantita degli ingredienti rispettando le proporzioni);

Se utilizzate il latte intero - diluirlo con l'acqua nella proporzione 1:1.

Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare, a seconda del luogo di origine, cio a volte puoi influire sui risul-
tati di cottura.

Programma “BAKE/PIZZA"
E consigliato per la cottura di torte, crostate, biscotti, pizza e pane. E" possibile 'impostazione manuale nell'inter-
vallo da 10 minuti a 8 ore con intervallo di 5 minuti.

Il grado di cottura si puo controllare inserendo nell’impasto un bastoncino di legno (stuzzicadenti). Se dopo la rimozione
risulta pulito, la torta e’ pronta.

tenuta in caldo.

Per la cottura del pane e’ ¢

Programma “STEW/DESSERT”

E’ consigliato per cucinare gli stufati di carne, pesce, verdure, preparare | contorni, dessert, pure” di frutta, marmel-
lata. E" possibile l'impostazione manuale del tempo di cottura nell'intervallo da 10 minuti a 12 ore con intervallo di
5 minuti.

Programma “STEAM/SOUP/PASTA”

E consigliato per la preparazione al vapore delle verdure, pesce, carne, dei piatti dietetici e vegetariani, degli ali-
menti per i bambini nonché per cucinare minestre, pasta e cibi precotti. E possibile impostare manualmente il
tempo di cottura nell'intervallo da 5 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

disattivare il p

Per la preparazione delle verdure e altri prodotti al vapore:

1. Versare nella pentola 500-600 ml di acqua. Sistemare il contenitore per la cottura al vapore nella tazza della
pentola Multifunzione.

2. Misurare e preparare i prodotti secondo la ricetta, disponendoli in modo uniforme nel contenitore per la cot-
tura al vapore.

3. Seguire il p. 2-8 del paragrafo “Procedure generall per l'utilizzo dei programmi automatici”.

Il conto del tempo residuo parte dopo che l'acqua ha iniziato a bollire e il vapore ha raggiunto la densita’sufficiente.
Se non usate le impostazioni automatiche del tempo in questo programma, consultate la tabella con il tempo consi-
gliabile per la cottura a vapore dei vari prodotti.

[II.FUNZIONI AGGIUNTIVE

« Preparazione della fonduta
« Preparazione della ricotta

« Preparazione del formaggio
« Preparazione del pane

IV.ACCESSORI SUPPLEMENTARI

Gli accessori supplementari possono essere acquistati separatamente. Sulla loro selezione, l'acquisto e compatibili-
ta con il modello del vostro apparecchio rivolgersi al rivenditore autorizzato nel vostro paese.

« Sterilizzazione delle stoviglie e degli oggetti di
igiene personale
« Pastorizzazione

RAM-CL1 — pinze metalliche
Si usano per lestrazione comoda della tazza dalla pentola. E possibile usarla con le pentole Multifunzione di diver-
si marchi.

V.PULITURA E MANUTENZIONE

Prima di iniziare la pulitura bisogna assicurarsi, che lapparecchio sia staccato dalla rete elettrica e raffreddato
completamente. Usare un panno morbido e detersivi non abrasivi per le stoviglie. E* consigliato pulire lapparecchio
subito dopo lutilizzo. Prima del primo utilizzo per eliminare gli odori estranei o dopo il termine della cottura &
consigliabile far bollire per 15 minuti mezzo limone nel programma “STEAM/SOUP/PASTA”".

Per la pulitura e’ vietato ['uso dei detersivi abrasivi, le spugne con le parti abrasive, prodotti chimicl aggressivl. Non
immergere mai il corpo dell'apparecchio in acqua e non metterlo sotto l'acqua corrente.
Pulire il corpo dell'apparecchio in caso di necessita’.
Pulire il coperchio interno di alluminio dopo ogni utilizzo dell'apparecchio.
La pulitura della pentola e’ consigliabile dopo ogni utilizzo. E* possibile utilizzare la lavastoviglie. Asciugare il
piatto.
La valvola di vapore e" situata sul coperchio dell'apparecchio. Pulire la valvola dopo ogni utilizzo dell'apparecchio:
1. Senza usare troppo sforzo tirare la valvola di vapore ruotando leggermente in senso antiorario il suo tappo e
sollevarlo tenendolo per la sporgenza. Se la valvola é difficile da rimuovere, si pud spingere delicatamente su
di essa dall'interno del coperchio.
2. Separare la parte interna della valvola ruotandola in senso antiorario, completamente smontare la valvola e
lavarla accuratamente sotto acqua corrente, se necessario, utilizzare il detersivo per le stoviglie.
3. Asciugare la valvola, rimontarla in senso inverso, risistemarla al suo posto.
E" necessario pulire dopo ogni utilizzo il contenitore per la condensa, situato sul corpo dell'apparecchio:
1. Premere accuratamente sulla parte inferiore del contenitore fino alla sua apertura, rimuoverlo tirandolo in alto.

2. Svuotare e pulire il contenitore.
3. Rimontare il contenitore .

Avolte la condensa in eccesso puo accumularsi in una speciale cavita intorno alla pentola. Utilizzare un asciugama-
ni da cucina o tovagliolo per rimuoverla.

VI.CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

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

LA PIETANZA NON E* COTTA COMPLETAMENTE

Probabili cause Soluzioni

« Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario.

« Chiudere il coperchio fino allo scatto. Assicurarsi che nulla ostacoli la
chiusura e la guarnizione allinterno del coperchio non sia deformata.

Avete dimenticato di chiudere il coperchio o non lo avete chiu-
5o del tutto, quindi la temperatura non era sufficientemente alta.



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

La tazza deve essere inserita correttamente con il fondo al diretto contat-
to con lelemento riscaldante.

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

La selezione degli ingredient e'errata gli ingredienti non sono
adatt alla ricetta scelta oppure €'stato selezionato il program-
ma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti non sono stati tagliati nella giusta misura ,
non sono rispettate le proporzioni fra gli ingredienti.
Impostato in modo efrato il tempo di cottura (non calcolato
bene).

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

Usare preferibilmente le ricette giuste (adattate al modello concreto della
pentola multifunzione) e provate.
La selezione degli ingredienti, il modo in cui sono tagliati, le proporzioni,

Durante la bollitura: nella pentola manca il liquido (non sono
state rispettate le proporzioni degli ingredient).

Rispettare la proporzione fra gli ingredienti liquidi e solidi.

Preparazione dei prodotti da forno: non avete imburrato il piat-
to prima di cottura.

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

ILPRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE

Avete mescolato eccessivamente.

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

la scelta del programma e del tempo di cottura devono corri alla
ricetta prescelta.

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

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

Avete impostato un tempo eccessivo.

Ridurre il tempo di cottura oppure seguire la ricetta adattata al modello
della pentola Multifunzione.

IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO

Durante la FRY:

« Avete versato nel piatto troppo olio.
« Eccesso di umidita nel piatto.

+ Durante la fry normale e’ sufficiente che il fondo della pentola sia coper-
to da uno strato sottile di olio.
« Per una corretta fry seguire le rispettive ricette.

La selezione degli ingredienti e’ scorretta, gli ingredienti hanno
Lumidita in eccesso (1a frutta succosa, la frutta surgelata, la pan-
na acida ecc).

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

Non chiudere il coperchio della pentola Multifunzione durante la fry se diver-
samente non prescritto nella ricetta. | prodotti surgelati ~ scongelarli prima
di friggere, eliminando lacqua.

It prodotto da forno cotto e’ rimasto a lungo nella pentola chiu-
sa.

Cercare di rimuovere il prodotto da forno subito al termine di cottura. se
necessario - lasciare il prodotto cotto nella pentola per un breve periodo con
la funzione tenuta in caldo accesa.

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

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

Durante la lievitazione limpasto si e”
attaccato alla parte interna del coper-
chio ed ha intasato la valvola del va-
pore.

Prodotti da fomo
(non €' cotto):

Mettere nella pentola una quantita’ minore di impasto.

Avete messo nella pentola troppo
impasto.

Rigirare e continuare a cuocere, in futuro mettere meno impasto nella pentola.

IL PRODOTTO E’SCOTTO

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

Usare le ricette adattate al vostro modello a scelta degli ingredienti, il modo
di tagliarli, le proporzioni, il programma e il tempo di cottura devono corri-
spondere alla ricetta.

Dopo aver terminato la cottura la pietanza e’ rimasta troppo a

E’ sconsigliato 'uso prolungato della funzione di tenuta in cado. Se nel vostro

LIMPASTO NON LIEVITA

Le uova con lo zucchero sono stati montati male.

Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo.

Usare la ricetta adattata al vostro modello. la

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

selezione degli ingredienti,il trattamento preli-
minare, le ioni devono corri alla

Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti.

ricetta.

La ricetta scelta non e’ adatta per la cottura nella pentola Multifunzione di questo modello.

i

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

IL tempo consigliabile di cottura dei vari prodotti a vapore

lungo con il programma di tenuta in caldo acceso. modello e prevista la disattivazione, utilizzatela.
N N . Tempo di cottura
o . .
DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE N Prodotto Peso, gr./ quantita® | Quantita’ di acqua, ml min
La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle condi- 1 | Filetto di maiale/ manzo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35
Durante la cottura della pappa al latte il latte fuoriesce. zioni di produzione. e’ consigliato usare il latte ultra pastorizzato a contenu- - -
to di grassi fino al 2.5%. se necessario diluire il latte con lacqua. 2 | Filetto di montone (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45
« Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorret- | » Usare ricette adattate al vostro modello. la selezione degli ingredienti, il 3 | Filetto dipollo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
tamente (lavati male ecc). iminare, le ioni devono corri alla ricetta. .
+ Non sono rispettate le proporzioni degli ingredienti oppure | « | cereali interi, la carne, il pesce ed i frutti di mare vanno lavati accurata- 4 | Polpettine/ polpette 480 (8 pz) /360 (3 pz) 500 25/30
e’ stato selezionato un tipo di prodotto non adatto. mente fino ad ottenere lacqua trasparente. 5 | Pesce (fletto) 500 500 2
LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO 6 | Gamberetti per le insalate, puliti, precotti, surgelati 500 500 5
«+ Lapentola & stata pulita male dopo la cottura precedente. | Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che il piatto sia ben pulito e il rivesti- 7 | Patate (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
- del piatto & mento non sia 8 | Carote (a cubettii 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
La quantita dei prodotti €' inferiore rispetto al necessario. Usare le ricette sicure, adatte al vostro modello. 9 | Barabletaia (a cubet 15 x 1.5 cw) 500 500 P
Avete impostato un tempo piu’ lungo del necessarioo. Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta. 10 | Verdure (surgelate) 500 500 8
11 | Uova 3pz. 500 12

Durante la fry: non avete versato lolio nella pentola; non avete
mescolato o avete girato i prodotti tardivamente.

Per la fry normale - versare nel piatto un po di olio in modo che copra il
fondo con uno strato sottile. Per la fry uniforme mescolare o girare il conte-
nuto di tanto in tanto.

Preparazione degli stufati: nella pentola manca il liquido.

Aggiungere nella pentola pil liquido, durante la cottura non aprire il coperchio
se non necessario.

Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati, a
seconda della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.



Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)

k]
= o 2
E £z Tempi di cottura/intervalli di g £
IS s Sc
Programma Raccomandazioni per luso H H g varizsione del tmpd ] cotta g 5L
="5 3 =2
g
R Cottura di carne, pesce, verdure; preparazione dei 5min | Smin-1ora30min/imin | — | +
contorni
PILAF Preparazione di diversi tipi di PILAF lora | 10min-2ore/5min e
OATMEAL/GRAIN Preparazione di pappe al latte o allacqua; preparazione |y g e L.
dei contorni
BAKE/PIZZA Torte, sfoglie, crostate; pizza Tora | 10min-8ore/5min N
Stufati di carne, pesce, verdure; preparazione di vari _
STEW/DESSERT piatti, pure’ di frutta, dessert, marmellata Lora | 10min-12ore/5 min * *
Preparazione delle pietanze di carne, pesce e verdure al
STEAM/SOUP/PASTA | vapore; preparazione di brodo, minestre, pasta, wustel, 40min | 5min-8ore /S min FO
prodotti precotti surgelati

VII.PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA

Informazione di L _— ! !
ey Possibili uasti Risoluzione degli problemi
Errore di sistema (malfunzionamento della sche- | ¢\, jere pene i coperchio. Se il problema persiste, contattare un cen-
E1E3 da elettronica o del sensore di temperatura) o ! P
. tro assistenza autorizzato.
coperchio chiuso male.
. | Nonutilizare Uapparecchio con la pentola vuotal Scollegare Uapparecchio,
Errore di sistema (guasto del sensore di tempe- | | ;o\, ratireddare per 10-15 minuti, quindi versare nella pentola dellac-
E2,E4 ratura), o e'scattata la protezione automatica " " ’
-0 €5 qua, L brodo) e continuare La cottura.Se il problema persiste, contattare
contro l surriscaldamento. ) c
un centro assistenza autorizzato.
Guasto Possibile causa Risoluzione del problema

Non si accende

Assenza di corrente elettrica

Controllare la tensione della presa elettrica

Interruzione di alimentazione dalla rete elettrica

Controllare la tensione della presa elettrica

Fra la pentola e lelemento riscaldante si trova loggetto estraneo

Rimuovere loggetto estraneo

La pietanza si cuo-
ce troppo a lungo

La pentola €’ stata inserita non correttamente

Sistemare bene la pentola

E’ sporco lelemento riscaldante

Scollegare l'apparecchio, lasciarlo raffreddare. Pulire
lelemento riscaldante

VIII. GARANZIA

Questo prodotto é 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 & stato riparato, smontato, non & stato danneggiato a causa di uso improprio e se e’ stata mantenuta
la componentistica originale. La presente garanzia non copre l'usura naturale ed i materiali di consumo (i filtri, le
lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon, antiaderenti ad altri, le guarnizioni ecc.).

La vita utile dell'apparecchio commincia e la garanzia entra in vigore il giorno dell'acquisto o di fabbricazione (qualo-
ra la data dell'acquisto & impossibile da determinare).

La data di fabbricazione dellapparecchio € iscritta nella matricola che viene indicata nella etichetta adesiva di iden-
tificazione applicata sul manufatto.La matricola & composta da 13 cifre.Le 6° e 7° cifre significano il mese, mentre
la 8°cifra e l'anno della produzione.

IL ciclo di vita della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e" di 5 anni dalla data di acquisto a condizione
dell'uso corretto conforme agli standard tecnici applicabili.

Limballo, il manuale e l'apparecchio stesso devono essere smaltiti in conformita al programma di riciclaggio locale.
Non smaltire Uapparecchio insieme ai normali rifiuti domestic.



Antes de comenzar el empleo de este articulo
leer atentamente el Manual de su empleo y con-
servar en calidad de la guia. EL empleo correcto
del instrumento prolongara considerablemente
su plazo de servicio.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El Fabricante no es responsable de los dete-
rioros provocados por la inobservacion de los
requerimientos de la técnica de sequridad y
reglas de empleo del articulo.

 Este aparato es un dispositivo multifuncional
para la coccion de alimentos en un entorno
domeéstico y se puede utilizar en los aparta-
mentos, casas rurales, habitaciones de hotel,
salas de servicios publicos de tiendas, ofici-
nas o en otras condiciones donde el uso no
industrial. Uso industrial o cualquier otro
uso no autorizado del dispositivo seran con-
siderados como violacién del uso adecuado
del producto. En este caso el fabricante no
se hace responsable de las consecuencias.

* Antes de conectar el dispositivo a la red

eléctrica comprobar si su tension coincide
con la tension nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o
la placa de fabrica del articulo).

Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-
dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.
Conectar el instrumento sélo a los enchu-
fes hembras que tienen la toma de tierra
— es requerimiento obligatorio de la pro-
teccién contra la electrocucion. En caso de
usar el alargador, asegurarse de que éste
tenga también la toma de tierra.

JATENCION! jDurante el funcionamiento del instru-

mento su cuerpo,taza y piezas metdlicas se calien-
tan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

Para evitar la quemadura con vapor calien-
te no inclinarse sobre el dispositivo en caso
de apertura de la tapa.



Desconectar el instrumento de la toma de
corriente después del empleo, asi como du-
rante su limpieza y traslado. Retirar el cordon
eléctrico con manos secas, la mantenerlo
por el enchufe macho, sino por el conductor.
No tender el corddn de alimentacién eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el corddn
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angu-
los y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de
alimentacion eléctrica puede provocar las
fallas que no corresponden a las condiciones
de la garantia, asi como la electrocucion. El
cable eléctrico deteriorado requiere la susti-
tucion urgente en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superfi-
cie blanda, no cubrirlo durante el funcio-
namiento - esto puede provocar su reca-
lentamiento y falla del dispositivo.

Esta prohibido emplear el instrumento al aire
libre — [a penetracion de la humedad y de los
objetos extranos en el interior del cuerpo del
dispositivo puede provocar los deterioros graves.
Antes de limpiar el instrumento asegurar-
se de que esté desconectado de la red eléc-
trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento (pdg. 38).

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumen-
to en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Este aparato no esta disenado para ser uti-
lizado por personas (incluidos ninos) con
discapacidad fisica, neurolégica o mental,
falta de experienciay los conocimientos sal-
vo cuando dichas personas estén supervisa-
dos o se realice su instruccion en el uso del
aparato por una persona responsable de su
seguridad. Es necesario supervisar a los ninos
para evitar que jueguen con el dispositivo,
Sus accesorios, asi como con su embalaje
original de fabrica. La limpieza y manteni-



miento del equipo no deben
llevarse a cabo por los ninos
sin supervisiéon de adultos.
Esta prohibido realizar in-
dependientemente la repa-
racion del instrumento o
introducir las modificacio-
nes en su estructura. Todos
los trabajos de manteni-
miento y reparacion deben
realizarse en el centro de
servicio autorizado. El tra-
bajo realizado no profesio-
nalmente puede provocar
la falla del instrumento,
traumas y deterioro del ma-
terial.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M4515E
Potencia 700 W
Voltaje 220-240V, 50 Hz
Volumen del tazén 4 Lts

...antiadherente ceramico
digital LED
desmontable

Recubrimiento del tazon.....
Pantalla
Valvula de descarga de vapor.

Programas

FRY (FRITURA)

PILAF (PAELLA)

OATMEAL/GRAIN (ARROZ CON LECHE / CEREALES)
BAKE/PIZZA (COCCION/PIZZA)

STEW/DESSERT (GUISADO/POSTRE)
STEAM/SOUP/PASTA (VAPOR/SOPA/PASTA)
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Funciones

Retraso en la puesta en marcha....
Autocalentamiento
Recalentamiento de alimentos .....

hasta 24 horas
hasta 24 horas
hasta 24 horas

Equipo

Multiolla con tazén instalado dentro RB-C400 ... ... 1 unidad
Contenedor de coccion al vapor ... ... 1 unidad
Cuchara plana 1 unidad
Vaso de medicién 1 unidad
Cucharén 1 unidad
Libro “100 recetas” 1 unidad
Manual de instrucciones 1 unidad
Libro de mantenimiento. 1 unidad
Cable de alimentacién 1 unidad

El fabricante se reserva el derecho a realizar cambios en el disefio, equipo,
asi como en las especificaciones técnicas del producto en el curso de la
mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios.

Dispositivo multiolla RMC-M4515E A1
. Cuerpo del dispositivo
Tapa
Manija de transporte
Valvula de vapor desmontable
Panel de control
Recipiente de recogida del condensado
Contenedor de coccion al vapor
Cucharén
Cuchara plana
10. Vaso de medicién
11. Boton de apertura de la tapa
12. Cable de alimentacion
Panel de control A2
1. Botdn de seleccionar el programa “FRY” (‘FRITURA").
2. Boton de seleccionar el programa “PILAF” (“PAELLA").
3. Botén de seleccionar el programa “OATMEAL/GRAIN" (‘ARROZ CON
LECHE / CEREALES”).
4. Boton de seleccionar el programa “BAKE/PIZZA” (‘COCCION/PIZZAY).
5. Boton de seleccionar el programa “STEW/DESSERT” (‘GUISADO/POSTRE").
6. Boton de seleccionar el programa “STEAM/SOUP/PASTA" (“VAPOR/
SOPA/PASTA").
7. Botén “TIMER” ("PROGRAMADOR DE INICIO”) — aplicacion de régimen
de ajuste del tiempo de inicio diferido.
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8. Botén “COOK TIME” (“TIEMPO DE COCCION”) — seleccion del tiempo
de coccién.

9. Boton “REHEAT/CANCEL" (‘RECALENTAR/CANCELAR”) - activacion/
desactivacion de la funcién de calentamiento, pausa del programa de
coccion, restablecimiento de los ajustes.

10. Pantalla digital.

[.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 automaticamente el
derecho para su servicio de garantia.

Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido himedo. Lavar la taza con agua
jabonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez
el olor extrano puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del ins-
trumento. En este caso realiza la limpieza del instrumento (pdg. 38).

& jAtencion! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de
cualesquiera defectos.

[I.EMPLEO DE LA MULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado,
recubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o
materiales que pueden sufrir por la humedad y temperatura elevada.

Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores
visibles de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos.
La presencia de los objetos extrafnos no se admite entre la taza y el elemen-
to calentador.

Ajuste el tiempo de coccidon

La multiolla REDMOND RMC-M4515E tiene prevista la opcion de cambiar
el tiempo de coccion establecido por defecto para cada programa. EL paso
de cambio y la posible variacion de tiempo especificado depende del pro-
grama de coccion seleccionada.

Para cambiar el tiempo de coccién:

1. Seleccione el programa de coccion deseado pulsando el boton del
programa correspondiente: “FRY”, “PILAF’, “OATMEAL/GRAIN", “BAKE/
PIZZA", “STEW/DESSERT" 0 “STEAM/SOUP/PASTA". En la pantalla de
cada programa se mostrara el tiempo de coccidn predeterminado.

2. Presionando el boton “COOK TIME" ajuste el tiempo deseado para el
programa seleccionado. Cada vez que se pulse el boton el tiempo de
coccion aumentara. Para cambiar rapidamente el valor, presione y man-
tenga presionado el boton. Al Llegar a la configuracion de la hora maxi-
ma la seleccion del tiempo continuara desde el comienzo de la franja.

3. Para cancelar los ajustes hecho hay que presionar el boton “REHEAT/
CANCEL’, después de lo cual hace falta introducir todo el programa
de coccién de nuevo.

iIMPORTANTE! En caso de instalacion manual del tiempo de coccion, ten-
ga en cuenta el posible rango de tiempo de instalacidn y de paso, previstos
por el programa de coccion seleccionado, de acuerdo con la “Tabla resumen
de los programas de coccion” (pdg. 40).



Funcién “Programador de inicio”

La funcion de Programador de inicio permite retrasar el inicio del programa
de coccion en el intervalo de 5 minutos a 24 horas con paso de ajuste de 5
minutos.

1. Presione el boton “TIMER”. Se iluminara el indicador del boton, el
indicador de tiempo empezara a parpadear.

2. Pulsando el bot6n “COOK TIME” establezca el tiempo transcurrido el
cual debe ejecutarse el programa de coccion. Para cambiar rapida-
mente el valor, presione y mantenga presionado el boton. Al llegar a
la configuracion de la hora maxima la seleccion del tiempo continua-
ra desde el comienzo de la franja.

3. Para cancelar la configuracion, haga clic en “REHEAT/CANCEL’, a con-
tinuacion, introduzca todo el programa de coccién de nuevo.

iIMPORTANTE! No se recomienda usar Programador de inicio si la receta
contiene como ingredientes alimentos perecederos (huevos, leche fresca,
carne, queso etc.)

El inicio diferido estd disponible para la funcién de calentamiento de los
platos. En el programa “FRY” la funcién de Programador de inicio no es
aplicable.

Funcién de imi de
(autocalentamiento)

Se enciende automaticamente justo después de que se finalicen los progra-
mas de coccion y mantiene la temperatura del plato terminado en el rango
de 75-80°C durante 24 horas. En este caso, en la pantalla se refleja el
cuento directo del tiempo de funcionamiento de la funcién de autocalenta-
miento. Si es necesario, se puede desactivar la funcién de autocalentamien-
to pulsando el boton “REHEAT/CANCEL” (el indicador del boton se apagara).

ura de platos preparados

Funcion de calentamiento de los platos
La multiolla REDMOND RMC-M4515E puede usarse para el calentamiento
de los platos frios. Se requiere:

1. Ponga la comida en el tazén, coloque el tazon en la multiolla. Asegu-
rese de que esta en contacto con el elemento de calefaccion.

2. Cierre la tapa hasta escuchar un clic, enchufe el aparato.

3. Presione el botén “REHEAT/CANCEL”. Se iluminara el indicador del
boton y se activara la funcion de calentamiento. En la pantalla de
reflejara la cuenta atras del tiempo del funcionamiento de la funcion.
El dispositivo calentara el plato hasta 75-80°C. Esta temperatura se
mantiene durante 24 horas.

4. Sies necesario, la funcion de calefaccion se puede apagar con la tecla
“REHEAT/CANCEL" (indicador del botén se apaga).

jIMPORTANTE! A pesar de que la multiolla puede mantener producto en
un estado calentado a 24 horas no es recomendable dejarlo en este modo
mds de dos-tres horas,ya que a veces puede cambio de cualidades de sabor.

Procedimientos comunes a la hora de usar programas automatizados

1. Prepare los ingredientes segun la receta, coloque en el tazdn. Asegu-

rese de que todos los ingredientes (incluyendo el liquido) estan por
debajo del maximo de la escala en el interior del tazon.

2. Inserte el tazon en el cuerpo, girelo un poco, asegtrese de que esta

en contacto con el elemento calefactor. Cierre la tapa hasta que haga
clic. Conecte el aparato a la red.
Seleccione el programa de coccion pulsando el botdn correspondiente.
Presionando el boton “COOK TIME” ajuste el tiempo de coccion segun la receta.
Si es necesario, ajuste el tiempo de inicio diferido. En el programa
“FRY” la funcién de Programador de inicio no es aplicable.

v

JATENCION! Si la operacidn de ajuste se para durante mds de 5 segundos,
elp se ejecutard iticamente con los pardi introducidos.
Si es necesario, cancele la ejecucion del programa con la tecla “‘REHEAT/
CANCEL"y repite el ajuste de nuevo.

6. 5 segundos después de acabada la introduccion de los datos el pro-
grama la coccidn se iniciara automaticamente. La pantalla mostrara
el tiempo restante antes del final de su trabajo.

En el programa “STEAM/SOUP/PASTA” la cuenta atrds de la coccion comien-
za después de que el agua en el tazén empiece a hervir.

7. Cuando el programa de coccion se acabe sonara un pitido y se apa-
gara el indicador del programa seleccionado. La funcion de autoca-
lentamiento se encendera automaticamente y se iluminara el boton
de autocalentamiento “REHEAT/CANCEL" En la pantalla de reflejara
la cuenta atras del tiempo del funcionamiento del modo.

8. Para interrumpir el proceso de coccién, descartar el programa o desac-
tivar la funcion de autocalentamiento pulse el boton “REHEAT/CANCEL".

Para obtener resultados dptimos le proponemos referirse al libro de rece-
tas adjunto a la multiolla REDMOND RMC-M4515E.

Programa “FRY”

Se recomienda para freir carne, verduras, ave, mariscos. Hay posibilidad de
ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccidn de 5 minutos a 1 hora
y 30 minutos con paso de incremento de 1 minuto. La funcién de Programa-
dor de inicio no es disponible con este programa.

Para que los ingredientes no se quemen, siga las instrucciones del libro de
recetas y agite de vez en cuando el contenido del tazon. Se puede freir los
alimentos con caja del aparato abierta.

Programa “PILAF”

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos de pilaf.
Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de
10 minutos a 2 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Programa “OATMEAL/GRAIN”

Se recomienda para cocinar papillas de avena a base de agua y de leche,
preparar guarniciones. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos
de tiempo de coccién de 5 minutos a 4 horas con paso de incremento de 5
minutos.

El programa “OATMEAL/GRAIN" esta disefiado para cocinar papilla de leche
semidesnatada pasteurizada. Para evitar la leche hirviendo y obtener el
resultado deseado se recomienda hacer lo siguiente antes de la coccion:

« lavar bien todos los cereales integrales (arroz, trigo sarraceno , mijo,
etc.) hasta que el agua salga limpia;

« engrasar el tazon con mantequilla antes de la coccion;

* seguir estrictamente las proporciones, midiendo los ingredientes de
acuerdo a las recetas del libro de cocina que lo acompana (aumen-
tar o disminuir la cantidad de los ingredientes sélo de forma pro-
porcional);

* en caso del uso de leche entera diluirlo con agua potable en pro-
porcion de 1:1.

Las propiedades de la leche y los cereales pueden variar en funcidn del lugar
de origen y del fabricante lo que a veces afecta los resultados de la coccion.

Programa “BAKE/PIZZA”

Disenado para cocinar pasteles, bizcochos, preparar pizza y hornear pan. Hay
posibilidad de ajuste manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10
minutos a 8 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Se puede comprobar el grado de preparacion del bizcocho insertando en
ello un palillo de madera (mondadientes). Si una vez sacado no tiene pe-
dazos de masa adheridos - el bizcocho estd listo.

En el curso del horneado de pan se recomienda desactivar la funcion de
calentamiento automdtico en todas las etapas de preparacion.

Programa “STEW/ DESSERT”

Recomendado para guisar carne, pescado, verduras, cocinar diferentes guar-
niciones, postres, purés de frutas y mermeladas. Hay posibilidad de ajuste
manual de los intervalos de tiempo de coccion de 10 minutos a 12 horas
con paso de incremento de 5 minutos.

Programa “STEAM/SOUP/PASTA”

Se recomienda para la preparacion de las verduras al vapor, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, menu infantil. Preparacion de sopas, pastas,
alimentos congelados. Hay posibilidad de ajuste manual de los intervalos de
tiempo de coccidn de 5 minutos a 8 horas con paso de incremento de 5 minutos.

Para la preparacion de las hortalizas y otros productos al vapor:

1. Vierta en el tazén 500-600 ml de agua. Coloque el recipiente de
preparacion al vapor en el tazon.

2. Miday prepare alimentos de acuerdo a la receta, coloque de manera
uniforme en el recipiente para la preparacion al vapor.

3. Siga lo indicado en los puntos 2-8 de la seccion “Procedimientos
comunes a la hora de usar programas automatizados”.

La cuenta atrds del programa de coccion se inicia después de hervir el agua
y lograr una suficiente densidad de vapor de agua en el tazén.

Si usted no utiliza la configuracién automdtica de la hora en el programa
dado, consulte la tabla tiempo de coccion al vapor recomendado para varios

productos.
[1l.OPCIONES ADICIONALES
« Preparacion de fondue « Esterilizacion de productos

« Preparacion de requeson
« Preparacion de queso
« Horneado de pan .

IV.ACCESORIOS ADICIONALES

Los accesorios adicionales para la multiolla pueden adquirirse por separado.
En cuanto al surtido, adquisicion, y la compatibilidad con el modelo de su
dispositivo, pongase en contacto con el distribuidor autorizado en su pais.

de cristaleria y de cuidado
personal
Pasteurizacion

RAM-CL1 — pinzas para el tazén
Disefado para facilitar la extraccion del tazén de la multiolla. Se puede
utilizar con otras marcas de multiollas.

V.LIMPIEZAY MANTENIMIENTO

Antes de limpiar el aparato, asegurese de que esta desenchufado y completa-
mente enfriado. Utilice un pafo suave y un detergente no abrasivo. Le reco-
mendamos que limpie el aparato inmediatamente después de usarlo. Antes
del primer uso o para eliminar los olores después de coccion se recomienda
hervir medio limén durante 15 minutos en el programa “STEAM/SOUP/PASTA".

@ Al limpiar, no utilice productos abrasivos, esponjas con recubrimiento abra-
sivo 0 quimicamente agresivo u otras sustancias no recomendadas para su
uso con los objetos que estdn en contacto con los alimentos. Estd prohibido
sumergir el cuerpo del cuerpo en agua o colocarlo bajo el agua corriente.



El cuerpo del aparato se limpia segin la necesidad. La tapa interior de aluminio debe limpiarse después de cada uso
del aparato.
La limpieza del tazon se recomienda después de cada uso del aparato. Se puede usar lavavajillas. Después de la
limpieza frote bien seca la superficie exterior de la taza. La valvula de vapor se encuentra en la tapa del aparato. Se
limpia después de cada uso:
1. Sin aplicar esfuerzo excesivo retire la valvula de vapor girando la tapa ligeramente hacia la izquierda y le-
vantando la lengieta. Si la valvula se elimina con dificultad se puede presionarla del lado de la tapa interior.
2. Separe la parte interior de la valvula girandola en sentido antihorario, desmonte completamente la valvula 'y
enjuague bien con agua, si es necesario utilice un detergente para lavar la vajilla.
3. Seque la valvula, monte en orden inverso y coldquela en su sitio.

El recipiente para el condensado situado en el cuerpo del dispositivo debe limpiarse después de cada uso:

1. Presione suavemente la parte inferior del recipiente hasta que se abra, luego retire con cuidado tirando hacia arriba.
2. Vierta el condensado y lave el recipiente.
3. Coloque el recipiente en su sitio.

A veces el exceso de condensado se puede acumular en una cavidad especial en el dispositivo alrededor de la taza .
Use una toalla de cocina o servilleta para quitarlo.

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

« Durante a preparacion no abrir la tapa de la multiolla sin necesidad.

 Cerrar la tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el
cierre hermético de la tapa del instrumento y el elastico de em-
paquetadura en la tapa interior no sea deformado.

Usted ha olvidado cerrar la tapa del instrumento o la ha cerrado no
herméticamente, por eso la temperatura de la preparacion no era
suficientemente alta.

+  Lataza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamen-
te, al contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.

Asegurarse de la ausencia de los objetos extrarios en la cmara de
trabajo de la multiolla.No admitir el ensuciamiento del disco calentador.

La taza y el elemento calentador contactan mal, por eso la tempera-
tura de preparacion ha sido insuficientemente alta, .

+ Seleccion fracasada de los ingredientes del plato, Estos ingredien-
tes no convienen para la preparacién por el modo elegido por

Ustet o usted ha elegido et programa de preparacion incorrecto, | * ES deseable usar Las recetas comprobadas (adaptadas para este
Los ingredi !

modelo del instrumento). Usar las recetas a las cuales puede
confiar en realdad.

+ La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las
proporciones de la colocaci6n, la seleccion del programa y tiem-
po de preparacin deben corresponder a la receta elegida.

a

proporciones generales de colocacién de los productos son violadas.

+ Usted ha ajustado (no ha calculado) el tiempo de preparacién
incorrectamente.

+ Lavariante de la receta elegida por Usted no es apta para la

preparacién en esta multiolla.

En caso de preparacion al vapor: en la taza hay una pequefia cantidad | Verteralaguaenla Lvolumen

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

Usted se ha equivocado en la seleccion del tipo del producto o en
caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las dimensio-
nes de los ingredientes son demasiadamente pequefias.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del

instrumento). La seleccién de los ingredientes, el modo de su cortadura,

las proporciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
ion deben asus i

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido en el
modo de autocalentamiento durante el largo periodo de tiempo.

EL empleo de larga duracién de la funcion del autocalentamiento no es
deseable. Si en su modelo de la mutiolla la desactivacion preliminar de
esta funcién esta prevista, Usted puede usar esta posibilidad.

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

En caso de coccion de la papilla a base de leche la lecha se evapo-
ra hirviendo.

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y las
condiciones de su produccion. Recomendamos usar solo la leche ultrapas-
terizada con la grasura de 2,5%. En caso de necesidad se puede diluir un
poco la leche con agua potable.

+ Antes de la coccion los ingredientes no han sido tratados o
son tratados incorrectamente (lavados mal etc.).
. les iones de los ientes no son oel

+  Esdeseable usar la receta comprobada (adaptada para este mode-
Lo del i La seleccion de los ingredientes, el modo de su
tratamiento preliminar, las proporciones para la colocacion deben

alas i

tipo del producto es elegido incorrectamente.

+ Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros, carne, pesca-
do y productos del mar hasta alcanzar el agua puro.

EL PLATO SE QUEMA
+  Latazahasido limpiada mal después de la preparacién anterior
de la comida.
L recubrimi de lataza es

Antes de comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa sea
lavada bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga deterioros.

Elvolumen total del producto colocado es menor al valor recomenda-
do en la receta.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento).

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacion.

Reducir el tiempo de la preparacion y seguir las indicaciones de la re-
ceta adaptada para este modelo del instrumento.

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

En caso de 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 y volverlos dentro del periodo del tiempo determinado.

En caso de coccién a fuego lento: en la taza no hay cantidad demasia-
da de la humedad.

Afadir més liquido en la taza. Durante la preparacion no abrir la tapa
de la multiolla sin necesidad.

En caso de la coccion: a cantidad del liquido en la taza es demasiada-
mente pequefia (las proporciones de los ingredientes no son observadas).

Observar la proporcién correcta del liquido y los ingredientes duros.

En caso de cochura: Usted no ha lubricado la superficie interior de la
taza con aceite antes de la preparacion.

Antes de colocar la pasta lubricar el fondo y las paredes de la taza con
mantequilla o aceite vegetal (jno se debe verter el aceite en la tazal).

EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Usted ha mezclado el producto en la taza demasiadamente frecuen-
temente.

En caso de asado simple mezclar el plato dentro de cada 5-7 minutos,
como maximo.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacion.

Reducir el tiempo de la preparacion y seguir las indicaciones de la re-
ceta adaptada para este modelo del instrumento.

del agua para asegurar la densidad suficiente del vapor. la receta. En caso de dudas comprobar el nivel del agua durante la

En caso de asado simple es suficiente que el aceite cubra el
fondo de la taza con una capa fina.

En caso de asado en la grasa observar las instrucciones de la
receta correspondiente.

En caso de asar: .

+  Usted ha vertido una cantidad demasiadamente grande del |
aceite vegetal.

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que dan el exceso de
la humedad (verduras o frutas suculentas, bayas congeladas, crema
agria de leche).

Elegir los ingredientes segin la receta de la bolleria. Tatar de no elegir los
productos que contienen demasiada mucha humedad en calidad de los in-
gredientes o usarlos a la medida de la posibilidad en las cantidades minimas.

 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 desconge-
lar los productos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, si esto no es inscrito
en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar los productos
helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

Usted ha tenido demasiado tiempo la bolleria preparada en la mul-
tiolla cerrada.

Tratar de sacar la bolleria de la multiolla inmediatemanete después de
la preparacion. En caso de necesidad Usted puede dejar el producto en
lamultiolla durante el plazo pequefio con el autocalentamiento activado.

En caso de la coccion: ebullicién del caldo en caso de la coccion de
los productos con la acidez elevada.

Algunos productos requieren el tratamiento especial antes de la coccion: lava-
do, pasivacion etc. Sequir las recomendaciones de la receta elegida por Usted.

Durante la fermentacion de la pasta se ha
pegado a la tapa interior y ha recubierto la
vélvula de salida del vapor.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.

En caso de cochura (la
pasta no se cocido bien):

Retirar la bollerfa de la taza, girar y colocar de nuevo en la taza, luego
continuar la preparaci6n hasta el estado listo. Luego durante La cochura
colocar La pasta en el menor volumen en la taza.

Usted ha colocado demasiadamente mu-
cha pasta en la taza.




LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

Los huevos con azucar han sido batidos mal. ‘

La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con
el cilindro rompedero,

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccion de los ingredientes, el modo de su tratamien-
to preliminar, as proporciones para la colocacién deben corresponder a
las recomendaciones.

Usted no ha tamizado la harina 0 amasado mal la pasta.

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los ingredientes.

La receta elegida por Usted no conviene para la cochura en este
modelo de la multiolla.

En una serie de modulas de las multiollas REDMOND en los programas “STEW” y “SOUP” en caso de insuficiencia del
liquido en la taza el sistema de proteccidn contra el recalentamiento del instrumento se pone en accién. En este caso
el programa de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.

Tiempo recomendado de la preparacion al vapor de varios productos

VII.LANTES DE CONTACTAR CON EL CENTRO DE SERVICIO

EL mensaje de error
en la pantalla

Posibles fallos Eliminacion del fallo

Error del sistema (posible fallo de la tarjeta de cir-
ELE3 cuito o del sensor de temperatura), o a tapa no estd
bien cerrada

Cierre bien la tapa. Si el problema persiste, pongase en contacto
con un centro de servicio autorizado

No haga funcionar el aparato con un tazén vacio! Desenchufe el
aparato, deje que se enfrie durante 10-15 minutos, luego aniade en
el tazon agua(caldo) y continua la coccion. Si el problema persiste,
pongase en contacto con un centro de servicio autorizado

Error del sistema (posible fallo del sensor de tem-
E2,E4 peratura), o funciond la proteccion automatica
contra el sobrecalentamiento

Defecto Causa posible Eliminacion del defecto

No se activa. No hay alimentacion de la red eléctrica. Comprobar la tensién en la red eléctrica.

Interrupciones con la alimentacion de la red eléctrica. Comprobar la tension en la red eléctrica.

Hay que tener en cuenta que éstas son las recomendaciones generales. El tiempo real puede diferir de los valores reco-
mendados en funcién de las caracteristicas del producto en particular; asi como en funcion de sus gustos personales.

Tabla resumen de programas de preparacion (especificaciones de fabrica)
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FRY Freido de care, pescado, verduras, preparacion de guarniciones | 15 minutos i - L hora 30 minutos/ | _ |,
PILAF Preparacion de diferentes variedades de pilaf 1 hora 10min-2horas/Smin | + | +
OATMEAL/GRAIN | PrEParacion de papillas de avena a base de agua y de leche, | 5o L .
preparacion de guaniciones.
BAKE/PIZZA Horneado de bizcochos, pasteles, pizzas. 1 hora 10min-8horas/Smin | + | +
STEW/DESSERT | GUisado de carne, pescado, verduras, preparacion de diferentes | |\ 10min-12horas/Smin | + | +
platos, purés de frutas, postres, mermeladas
STEAM/SOUP, | Preparacion de care, pescadoy platos vegetales al vapor, prepa-
e racion de caldos, sopas; coccion de pasta, salchichas, alimentos | 40minutos | 5 min - § horas/ 5 min P
congelados

Ne | Producto Peso, gramos/cantidad | Cantidad de agua,ml | Tiempo de preparacion, min
EL objeto extrafio se ha penetrado en el espacio entre lataza | plowo o
1 | Filete de cerdo/ ternera (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35 EL plato se prepara durante | y el elemento calentador. iminar el objeto extranio.
el periodo del tiempo dema-
2 | Filete de cordero (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45 siado largo. La taza en el cuerpo de la multiolla es instalada desigualmente. | Instalar la taza rectamente, sin sesgos.
3| Filete de pollo (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 " ) Desconectar el instrumento de la red eléctrica,
elemento calentador es ensuciado. - e in
- dejarle enfriarse. Limpiar el elemento calentador.
4 | Albéndigas/ chuletas ‘(asxgn(‘%;g::)ades)/ 360 | 509 25/30
PR P B VII1.OBLIGACIONES DE GARANTIA
6 | Gambas de ensalada, peladas, cocidas y congeladas | 500 500 5 La garantia con el plazo de 2 afios a partir del momento de su compra se otorga a este articulo. Durante el periodo
- de garantia el fabricante se obliga a eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
7 | Patata (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacién, sustitucién de las piezas so sustitucion de todo el
8 | Zanahoria (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 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 s6lo en el caso, si el arti-
9 | Remolacha (cubitos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 culo se ha usado segun la instruccion de empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deterio-
10 | Hortalizas (congeladas) 500 500 8 rado en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo del articulo es conservado también.
oln " 3 unidad 500 o Esta garantia no se extiende sobre el desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
uevo a la par unidades recubrimientos ceramicos y de teflon, compactadores etc).

El ciclo de vida del producto y el plazo de garantia comenzaran a computarse a partir de la fecha de su venta o fa-
bricacion (en el caso de que sea imposible determinar la fecha de venta).

La fecha de fabricacion del dispositivo esta incluida en el nimero de la serie en la placa identificativa fijada en el
cuerpo del dispositivo. EL nimero de la serie tiene 13 simbolos. EL 60 y el 70 simbolo denotan el mes, el 8° denota
el ano de fabricacion del dispositivo.

El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afios a partir del dia de su compra a la
condicion de que el empleo del articulo se realiza segun esta instruccion y los estandares técnicos usados.

Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo instrumento segun el programa local de
transformacion de los desechos. No echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.



Antes de comecar o usar este produto leia com
atencao o respectivo manual de operacao e
guarde-o para poder consultar em caso de neces-
sidade. A exploragao correcta prolongara signifi-
cativamente o prazo de servigo do aparelho.
MEDIDAS DE SEGURANCA
O fabricante nao se responsabiliza pelos dan-
0s causados por incumprimento das regras de
segurancga e das regras de operagao do artigo.
» Este aparelho elétrico apresenta um dispositi-
vo multifuncional para a preparacgao de alimen-
to em condicOes cotidianas, e pode ser usado
em apartamentos, casas suburbanas, quartos
de hotéis, instalacdes comuns de lojas, de es-
critorios e em outras condicoes semelhantes
de uso nao industrial. O uso industrial ou qual-
quer outro nao especificado do dispositivo vai
ser considerado violacao das condigoes do de-
vido uso do produto.Neste caso o produtor nao
€ responsavel por possiveis consequéncias.
 Antesde ligar o aparelho a rede eléctrica verifique
se a tensao nela coincide com a tensao nominal
de alimentagao do aparelho (vide caracteristicas
técnicas ou placa do fabricante do artigo).

 Utilize fichas de extensao apropriadas para a

capacidade consumida pelo aparelho — a in-
compatibilidade dos parametros pode levar a
curto-circuito ou a ignicao do fio.

Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramen-
to — é uma condigao obrigatdria de proteccao
contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha de
extensao garante que ela também seja aterrada.

ATENCAO! Durante a operacdo do aparelho o
seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha.
Para evitar os escaldoes com vapor quente nao
se baixe sobre o aparelho ao abrir a tampa.

Desligue o aparelho da tomada eléctrica depois
de acabar de usa-lo,como também ao limpa-lo
ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as
maos secas, segurando na ficha e nao no fio.
Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor.Nao deixe que
o fio fique torto,dobrado ou que ele entre em
contacto com os objectos agudos, cantos e
bordas dos moveis.



Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sdo
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico
danificado deve ser imediatamente substi-
tuido num centro de servigo.

Nao instale o aparelho sobre superficies fofas,nao
0 tape durante a operacao, isto pode levar ao so-
breaquecimento, provocando avaria do aparelho.
E proibida a operacdo do aparelho ao ar livre,
pois a entrada de liquidos ou objectos alheios
para interior do corpo do aparelho podem cau-
sar avarias graves.

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que
ele se encontra desligado e completamente
arrefecido.Siga as indica¢oes de limpeza rigo-
rosamente (pdg. 44).

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

O aparelho nao esta destinado ao uso de
pessoas (inclusive criangas) que tenham pro-
blemas fisicos, de nervos ou psiquicos ou

ainda problemas com pratica e com conhe-
cimentos, exceto, quando alguém estiver vi-
giando tais pessoas, ou se receber a instru¢ao
relacionada ao uso do dado aparelho por
uma pessoa que se responsabilize pela se-
guranca delas. E necessario vigiar as criancas
com o objetivo de nao permitir que brinquem
com o aparelho, seus periféricos e também
sua embalagem de fabrica. A limpeza e o
manuseio do dispositivo nao devem ser fei-
tos por criancas sem a vigilancia de adultos.
E proibida a reparacao nao qualificada do apa-
relho ou a introducao de alteragdes na sua
construgao. Todos os trabalhos de manutencao
e reparacao devem ser efectuados por um cen-
tro de servi¢o autorizado. Os trabalhos nao
qualificados podem causar avaria do aparelho,
traumatismos e danos materiais.



Especificagdes técnicas

Modelo RMC-M4515E
Poténcia 700 W
Tensao 220-240V, 50 Hz
Volume da tigela 41
Revestimento antiaderente cerdmico
Display digital a LED
Valvula de descarga de vapor removivel
Programas

1. FRY (ASSAR)

2. PILAF (PAELHA)

3. OATMEAL/GRAIN (PAPA COM LEITE / CEREAIS)

4. BAKE/PIZZA (FORNO/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (GUISADO/SOBREMESAS)

6. STEAM/SOUP/PASTA (VAPOR/SOPA/MASSAS)

Fungoes

Retardar inicio
Aquecimento automatico
Aquecimento de pratos

até 24 horas
até 24 horas
até 24 horas

Componentes
Multicozedura com tigela instalada dentro RB-C400
Recipiente para cozinhar em banho-maria ...

Colher plana
Copo de medicao
Concha
Livro “100 receitas”
Manual de uso
Livro de servico
Cabo de alimentacao

1pc.

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, compo-
nentes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

Componentes da multicozedura RMC-M4515E Al
. Corpo do aparelho

Tampa

Alga de transporte

Valvula de vapor removivel

Painel de controlo

Recipiente de colheita de condensado
Recipiente para cozinhar em banho-maria
Concha

Colher plana

10. Copo de medicao

11. Botdo de abertura da tampa

12. Cabo de alimentacao

VENO U AW R

Painel de controlo A2

1. Botdo de selecgao do programa “FRY” (‘ASSAR”).

2. Botdo de selecgao do programa “PILAF” (‘PAELHA").

3. Botdo de selecgao do programa “OATMEAL/GRAIN" (‘PAPA COM LEITE
/ CEREAIS").

4. Botao de seleccao do programa “BAKE/PIZZA” (‘FORNO/PIZZA").

5. Botdo de selecgao do programa “STEW/DESSERT” (‘GUISADO/SOBREMESAS").

6. Botdo de selecgao do programa “STEAM/SOUP/PASTA" (“VAPOR/SOPA/
MASSAS”).

7. Botdo “TIMER" (‘RETARDAR INICIO“)— activagdo do regime da instala-
¢ao do tempo do inicio diferido.

8. Botdo “COOK TIME” (“TEMPQ") — instalagao do tempo de cozimento.

9. Botdo “REHEAT/CANCEL" (‘REAQUECER/CANCELAR") — serve para ac-
tivar/desactivar funcao de reaquecimento, interromper um ciclo de
cozedura, cancelar as configuragdes feitas.

10. Display digital.

I.ANTES DE INICIAR A OPERACAO

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os
materiais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolan-
te com o numero de série.

A auséncia do numero de série no aparelho anula automaticamente o seu
direito pelo servigo de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizacao pode surgir um odor
estranho que ndo é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho (pdg. 44).

A Atencdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso é proibida.

II.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

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

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

Defini¢ao do tempo de cozimento

A multicozedura REDMOND RMC-M4515E prevé a possibilidade de alterar o
tempo de cozimento (valor padrao para cada programa). O passo de mudanca e
o possivel intervalo de tempo especificado dependem do programa de culinaria.

Para alterar o tempo de cozimento:

1. Apertar um botdo correspondente para seleccionar o programa de
cozimento desejado: “FRY”, “PILAF”, “OATMEAL/GRAIN", “BAKE/PIZZA,
“STEW/DESSERT” ou “STEAM/SOUP/PASTA". O tempo de cozimento
padrao sera mostrado no display para cada programa.

2. Apertar o botao “COOK TIME” para definir o tempo de funcionamento
necessario para o programa seleccionado. Cada vez que premir o botao,
o valor do tempo aumenta. Para alterar rapidamente o tempo de cozi-
mento, apertar e manter pressionado o botdo.Ao atingir o valor maximo,
a defini¢ao do tempo vai continuar a partir do inicio do intervalo.

3. Para cancelar as configuragdes feitas, apertar o botao “REHEAT/CANCEL"
e, em sequida, reinserir todo o programa de culinaria.

IMPORTANTE! Ao ajuste manual do tempo de cozedura, hd de considerar o
intervalo possivel de ajuste do tempo e o passo de ajuste previsto no pro-
grama seleccionado de cozimento, de acordo com a tabela de programas de
cozedura (pdg. 46).

Func3o “Retardar inicio”

A funcdo de timer permite atrasar o inicio da execugao do programa de
cozedura, no intervalo entre 5 minutos e 24 horas, com passo de configura-
Gao de 5 minutos.

1. Apertar o botdo “TIMER”. O indicador do botao acende, o indicador do
tempo comega a piscar.

2. Ao clicar o botdo “COOK TIME’, defina o tempo ap6s o qual deve estar
em execugao o programa de culinaria. Para alterar rapidamente o valor,
apertar e manter pressionado o botdo. Ao atingir o valor maximo, a
definicdo do tempo vai continuar a partir do inicio do intervalo.

3. Para cancelar as configuragoes, apertar o botdao “REHEAT/CANCEL" e,
em seguida, reinserir todo o programa de culinaria.

IMPORTANTE! Ndo é recomenddvel utilizar a fun¢do de timer, se a receita
contém alimentos pereciveis (ovos, leite, carne, queijo, etc.).

A fungdo “Retardar inicio” estd disponivel para a fungdo de reaquecimento
das refeicoes. No programa “FRY’, a fungdo “Retardar inicio” ndo estd dispo-
nivel.

Funcdo de manutengdo da temperatura dos pratos acabados
(aquecimento automatico)

Liga-se automaticamente imediatamente depois de terminar o programa de
cozedura e mantém a temperatura do prato acabado no intervalo de 75° a
80°C durante 24 horas. No display sera mostrada a contagem directa do
tempo de trabalho no regime de aquecimento automatico. Se necessario, o
utente pode desligar a fungao de aquecimento automatico, ao apertar o
botao “REHEAT/CANCEL” (o LED do botao sera apagado).

Funcao de reaquecimento
A multicozedura REDMOND RMC-M4515E pode ser utilizada para o reaque-
cimento de pratos frios. Para fazer isso:

1. Poér o alimento na tigela, colocar a tigela na multicozedura. Assegurar-
-se que esta em contacto com o elemento de aquecimento.

2. Fechar a tampa até ouvir um clique, conectar a multicozedura a rede
eléctrica.

3. Apertar o botao “REHEAT/CANCEL". O indicador do botdo vai acender,
e a funcao de reaquecimento vai se ligar. No display sera mostrada a
contagem directa do tempo de funcionamento da fungao. O aparelho
vai aquecer o prato até 75-80°C. Esta temperatura sera mantida du-
rante 24 horas.

4. Se necessario, 0 utente pode desligar a funcao de aquecimento automa-
tico, ao apertar o botao “REHEAT/CANCEL" (o LED do botao sera apagado).

IMPORTANTE! Embora a multicozedura possa manter o produto numa con-
dicdo aquecida até 24 horas, ndo é recomendado deixar pratos neste regime
durante mais de duas ou trés horas, como, por vezes, pode causar uma mu-
danga na sua palatabilidade.

Procedimento comum da utilizagdo de programas automatizados

1. Preparar os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los na tigela.
Assegurar-se de que todos os ingredientes, inclusive o liquido, ficam
mais abaixo da indicacao da amplitude maxima no lado interior da
tigela.

2. Inserir a tigela no corpo do aparelho, vird-la um pouco, assegurar-se
que esta em bom contacto com o elemento de aquecimento. Fechar a
tampa até ouvir um clique. Conectar o aparelho a rede eléctrica.

3. Seleccionar o programa de cozimento desejado ao apertar um botao
correspondente.

4. Apertar o botdo “COOK TIME” para ajustar o tempo de cozimento pre-
visto na receita.

5. Se necessario, definir o tempo de espera. A funcao “Retardar inicio” nao
esta disponivel no programa “FRY".

ATENGAO! Se a operagdo de ajuste dos parametros for parada por mais de
5 segundos, o programa serd executado com os pardmetros introduzidos. Se
necessdrio, apertar o botdo “REHEAT/CANCEL” outra vez, para cancelar a
execugdo do programa e redefinir a configuragado.



6. 5 segundos depois do fim da introdugao dos dados, o ciclo de cozedura sera iniciado automaticamente. O
display mostrara o tempo restante antes do final do ciclo.

No programa “STEAM/SOUP/PASTA’, a contagem regressiva do tempo de cozimento sé comegard depois que a dgua vai
ferver na tigela.

7. Ao terminar o programa de cozedura, sera emitido um sinal sonoro e o LED do programa seleccionado vai se
apagar. A fungao de aquecimento automatico liga-se automaticamente, e o LED do botdo “REHEAT/CANCEL"
acende-se. No display sera mostrada a contagem directa do tempo de funcionamento neste regime.

8. Para cancelar o programa definido, parar o processo de cozimento ou desactivar o aquecimento automatico,
aperte o botao “REHEAT/CANCEL"

Para obter um resultado dptimo, propomos-lhes consultar o livro de receitas juntado a multicozedura REDMOND RMC-M4515E .

Programa “FRY”

Esta recomendado para fritar legumes, carnes, aves e frutos do mar. Prevé a possibilidade de ajustar manualmente
o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 1 hora 30 minutos, com passo de 1 minuto. A fungao “Retardar inicio”
neste programa nao esta disponivel.

Para que os ingredientes nao se queimarem, siga as instrugoes do livros de receitas e agitar, de vez em quando, o
conteudo da tigela. E admitido fritar alimentos com a tampa aberta.

Programa “PILAF”
O programa é recomendado para a preparacao de varios tipos de risoto. Prevé a possibilidade de ajustar manual-
mente o tempo de cozedura variado de 10 minutos a 2 horas, com passo de 5 minutos.

Programa “OATMEAL/GRAIN”
Recomenda-se para cozer varias papas com leite ou agua, preparar guarnicoes. Prevé a possibilidade de ajustar
manualmente o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 4 horas, com passo de 5 minutos.
0 programa “OATMEAL/GRAIN” destina-se a preparar papas com leite pasteurizado com baixo teor de gordura. Para
evitar a evaporagao do leite a ferver e obter o resultado pretendido, recomenda-se fazer o seguinte antes de cozinhar:
1. lavar cuidadosamente todos os graos (arroz, trigo mourisco, paingo, etc.) até a agua é limpa;
2. untar com manteiga a tigela da multicozedura antes de iniciar a cozinhar;
3. seguir rigorosamente as proporgdes indicadas nas receitas no livro em anexo, reduzir ou aumentar a quantida-
de de ingredientes s6 em proporcao;
4. ao usar leite inteiro, dilui-lo com agua potavel na proporcao de 1:1.
As propriedades do leite e cereais podem variar-se a dependéncia do local de origem e do fabricante, o que as vezes
afecta os resultados da preparagao.
Programa “BAKE/PIZZA”
Destina-se para assar biscoitos, bolos, pudins, preparar pizza, assim como para cozer pao. Prevé a possibilidade de
ajustar manualmente o tempo de cozedura variado de 10 minutos a 8 horas, com passo de 5 minutos.
1. Aprontidao do biscoito pode-se verificar ao fura-lo com uma vara de madeira (palito). Se pecas de massa nao
estiverem aderdas a vara, o biscoito esta pronto.
2. Ao fazer pao,recomenda-se desactivar a funcao de reaquecimento automatico em todas as fases de preparagao.

Programa “STEW/DESSERT”
Esta recomendado para estufar carne, peixe, legumes, preparar varias guarnicoes, cozer sobremesas, confeituras, puré de frutas.
Prevé a possibilidade de ajustar manualmente o tempo de cozedura variado de 10 minutos a 12 horas,com passo de 5 minutos.

Programa “STEAM/SOUP/PASTA”

Recomenda-se para o cozimento em banho-maria de legumes, peixes, carnes, pratos dietéticos e vegetarianos, co-
mida para criangas; cozer sopas, massas, semifabricados. Prevé a possibilidade de ajustar manualmente o tempo de
cozedura variado de 5 minutos a 8 horas, com passo de 5 minutos.

Para cozinhar legumes e outros produtos em banho-maria:

1. Encha a tigela com 500-600 ml de 4gua. Coloque o recipiente na tigela para cozinhar num banho de agua.

2. Meca e prepare os ingredientes de acordo com a receita, distribua-os uniformemente no recipiente para cozinhar
num banho de agua.

3. Siga os passos 2-8 na secgao “Procedimento comum ao uso de programas automatizados”.

Uma contagem regressiva do tempo do programa de cozedura comegard logo que a dgua entre em ebuli¢do, e serd
atingida uma densidade suficiente de vapor na tigela. Se ndo usar as configuracées automdticas do tempo neste
programa, use a tabela “Tempo de cozimento em banho-maria recomendado para vdrios produtos”.

[11.OUTRAS POSSIBILIDADES

« Preparacao de fondue * Panificacao
* Preparacao de requeijao « Esterilizacdo de louca e itens de higiene pessoal
« Preparacao de queijo * Pasteurizagao

IV.ACESSORIOS OPCIONAIS

Acessorios opcionais de multicozedura podem ser adquiridos separadamente. Em todas as questdes relativas a gama
de produtos, a sua aquisicdo e a compatibilidade deles com o seu modelo de multicozedura, roga-se contactar o
revendedor autorizado no seu pais.

RAM-CL1 - pinga para tigela

Projectada para facil remogao da tigela da multicozedura. Podem ser usados com outras marcas de multicozeduras.

V.MANUTENGAO E LIMPEZA

Antes de limpar o aparelho, verifique se ele esta desconectado da rede e totalmente frio. Use um pano macio e
detergente ndo abrasivo para louga. Recomenda-se limpar o produto imediatamente apés o uso. Antes da primeira
utilizacao ou para remover os odores apés o cozimento, € aconselhavel deixar ferver durante 15 minutos metade de
um limdo no programa “STEAM/SOUP/PASTA".

Durante a limpeza, ndo use produtos de limpeza abrasivos, esponjas com camada abrasiva e produtos quimicos. Ndo
mergulhe o corpo do aparelho na dgua e ndo o colocar em dgua corrente.

Limpar o corpo do aparelho, quando é necessario.
A tampa interior de aluminio deve ser limpa ap6s cada utilizacao do aparelho.

Atigela deve ser limpa ap6s cada utilizagdo do aparelho. Pode-se usar maquina de lavar louga. Terminada a operagao,
esfregue o exterior da tigela com um pano seco.
Avalvula de vapor esta localizada na tampa do aparelho. Limpa-la apés cada cozimento:

1. Remover a valvula de vapor, sem aplicar um esforgo significativo, ao virar ligeiramente a sua tampa no sentido
anti-horario e ao puxa-lo por ressalto. Se a valvula é removida com dificuldade, pode-se aperta-la suavemente
por lado da tampa interna.

2. Separar a parte interna da valvula, girando-a no sentido anti-horario, desmontar completamente a valvula e
enxagua-la abundantemente com agua corrente; se necessario, usar detergente para louga.

3. Secar a valvula, monta-la na ordem inversa e colocar na sua sede.

O recipiente de condensado posicionado no corpo do aparelho deve ser limpo apds cada utilizagdo da multicozedura:

1. Pressione suavemente o fundo do recipiente até que se abre, em sequida, retire-o com cuidado, puxando-o para
cima.

2. Despeje o condensado e lave o recipiente.

3. Coloque o recipiente no lugar.
As vezes o excesso de condensado pode acumular-se numa cavidade especial do aparelho em torno da tigela. Use uma
toalha de cozinha ou guardanapo para remové-lo.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correcgao
Nesta sec¢ao 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 razdes do problema

Métodos de solugio

Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou 3o a encheu bem, por isso
atemperatura de cozimento ndo foi suficientemente alta.

. D i &
Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada esta a im-
pedir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha da tampa
interna ndo esta deformada.

Durante fritura: esqueceu de introduzir leo na taga; nio
mexeu ou tardou a virar os alimentos.

Durante a fritura normal introduza um bocadinho de Gleo para que ele cubra o
fundo da taga com uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve regularmen-
te virar ou mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais.

Guisado: falta de humidade na taca.

Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento nao abra a tampa da pane-
la eléctrica sem necessidade.

Durante cozedura: falta liquido na taca (as proporcdes de

Ataga deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho,
com o seu fundo.

Ha contacto insuficiente entre a taca e o elemento de por
iss0 a temperatura de cozimento nao foi suficiente.

Verifique que a camara operacional da panela a vapor ndo tem
objectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

Escolha infeliz dos ingredientes o prato. Estes ingredientes ndo sio
apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou esco-
Iheu um programa de cozimento errado.

Os ingredientes sao picados muito grosseiramente, no foram cum-
pridas as proporgdes gerais de introdugao de alimentos.

Indicou um tempo de cozimento ertado (120 calculou ben o tempo).

. iada par panela eléctrica.

E preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado
modelo). Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.
Aescolha de ingredientes, o modo de serem picados, as proporgoes
de introducao, a escolha do programa e do tempo de cozimento
devem corresponder 3 receita seleccionada.

Durante cozimento a vapor: a taa no tem vapor suficiente para garan-

Introduza sempre 4gua na quantidade recomendada pela receita. Se

tir a densidade necessaria do vapor.

tem duvidas, controle o nivel de dgua durante o cozimento.

Durante fritura:

« Introduziu demasiado leo na taga.
« Excesso de humidade na taga.

« Durante a fritura normal basta uma camada fina de éleo no fundo
da taga.
+ Durante a fritura profunda siga as indicagdes da respectiva receita.

Durante a fritura ndo feche a tampa da panela eléctrica se isto nao &
pedido pela receita. Antes de fritar, descongele os alimentos conge-
lados e despeje a agua.

elevado nivel de acidez.

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de alimentos com

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

nao foram cumpridas).

Compra a correlagao correcta de liquido e ingredientes sdlidos.

Pastelaria: ndo untou a superficie interior da taga antes de
cozimento.

Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taga com manteiga ou
6leo (ndo verte 6leo para dentro da tacal).

0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA

Andou a mexer demasiado o produto na taga.

No caso da fritura normas mexe o prato no méaximo 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 (frut:
suculentas, frutos congelados, natas, etc.).

Escolhe de a receita. Evite usar como ingredientes os produ-
tos com o elevado teor de l\quldo ou use-0s, se 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 necessario
pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o aquecimento
automtico fechado.

PASTELARIA NAO SE LEVEDOU

0s ovos com agticar foram mal batidos.

Amassa passou demasiado tempo com levedura.

Pastelaria (a massa ficou

Durante o descanso a massa colou & tampa
interior e tapou a valvula de vapor.

Coloque menos massa na taga.

parcialmente crua):

Introduziu demasiada massa na taga.

Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga e continue o
cozimento até ele estar pronto. No futuro cologue menos massa na taa.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcu-
lar) o tempo de cozimento. Dimensdes pequenas de in-
gredientes.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de ingre-
dientes, 0 modo de serem picados, as proporgdes de introdugao,a escolha do progra-
ma e do tempo de cozimento devem corresponder &s suas recomendages.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado tem-
po em aquecimento automatico.

E preferivel ndo abusar na fungao de aquecimento automético. Se o seu modelo de
panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao prévia desta funcao, pode usar
esta opgao.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

A qualldade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua pro-
duga usar apenas leite com o nivel de gordura
até z 5%. Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de agua potavel

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

Nao foram cumpridas as proporcdes de ingredientes ou
foi mal escolhido o tipo de alimento.

+ Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
ingredientes, 0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdugdo devem
corresponder s suas recomendagoes.

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

0 PRATO FICA PEGADO

anterior.
+ Revestimento da taca antiaderente esta danificado.

« Ataga o foi bem limpa depois de cozimento de ma refeigdo

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga est bem lavada e se o revesti-
mento antiaderente nao tem danos.

N&o passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdugao devem

Houve erros na colocagdo de ingredientes.

corresponder &s suas recomendagdes.

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

Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas “STEW” e “SOUP” em casos de falta de liquido na taga
fica accionado o sistema de protecgdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido
e a panela passa para o regime de aquecimento automatico.

Tempo recomendado de cozedura de varios produtos num banho de agua

N Produto Peso, g /quantidade | Volume de dgua,ml | Tempo de cozimento, min.
1 | File de came de porco/de vaca (cubos de 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 30/35
2 | File de cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45

3| File de frango (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

4| Risséis/almondegas 480(8 pg)/360 (3p¢) | 500 25/30
5 | Peixe (fle) 500 500 20

6 | Camardes de salada (descascados, cozidos e congelados) | 500 500 5

7 | Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20

8 | Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

9 | Beterraba (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40

10 | Legumes (congelados) 500 500 8

11 | ovo 3 pegas 500 12

0 volume introduzido € inferior ao recomendado pela receita.

Escolhe uma receita provada (adoptada o determinado modelo).

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para o
modelo.

Deve-se ter em mente que estas sdo recomendagoes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados,
dependendo da qualidade de um dado produto, assim como de seus gostos.



Tabela integrativa de programas de cozinha (ajuste de fabrica)

g
g g
5
%s S8
SE | Faixa de tempo de cozimento/passo 28
Programa Recomendagdes para o uso 8% de ajuste =E
28 B
°
H
2
FRY Fritura de came, peixe, legumes; preparagao de guarnicges | 15 min. | 5 min.~ 1 hora 30 minutos /1 min. | - | +
PILAF Preparagao de varios tipos de risoto Lhora | 10 min.-2 horas /5 min. |
OATMEAL/GRAIN | Preparacao de diferentes cereais na agua e leite; prepa- | 5 | g i g g ..
ragao de guarigoes
BAKE/PIZZA Assadura de bolos, biscoitos, tortas; preparago de pizza | 1hora | 10 min.~ 8 horas /5 min. P
STEw/DESsERT | Estufagem de camne, peixe, Legumes; cozedura de varios | 4y o i oo ..
pratos, sobremesas, confeituras, puré de frutas.
STEAM/SOUP/ | Cozedura em banho-maria dos pratos de carne, peixe e
PASTA legumes; cozedura de caldos, sopas; preparacao de mas- | 40 min. | 5 min.- 8 horas /5 min. + +
sas, salsichas, alimentos congelados.

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE ASSISTENCIA

Aviso de erro o N
: Erros possiveis Correcgdo do erro
no display
Erro de sistema (o circuito electrénico ou os sen- . )
Fechar bem a tampa. Se o problema persistir, contacte um centro de servigo
ELE3 sores de temperatura podem ser danificados), ou
. " autorizado.
atampa no esta fechada bem.
. a h ial Desli
Erro de sistema (possivel falha do sensor de tem- | N30 Use 0 aparelho com a tigela vazial Desligue o aparetho da corrente e
: o deixe-o esfriar por 10-15 minutos, em seguida, adicione a agua (o caldo) na
E2,E4 peratura) ou a protecgo automatica contra supe- - e
h tigela e continue a cozinhar. Se o problema persistir, contacte um centro de
raquecimento foi activada. : !
servico autorizado.
Falha Razio possivel Liquidago da falha
Nao se liga. Auséncia de alimentagao da rede. Verifique a tensao na rede.

Falhas de alimentacao eléctrica da rede. Verifique a tensdo na rede.

Um objecto estranho colocou-se entre a taga e o elemen-

to de aquecimento. Remove o objecto.

0 prato demora muito
tempo a ser cozinhado.

Ataga no esta colocada directo no corpo da panela. | Coloque a tala directamente, sem irregularidades.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Limpe o
elemento de aquecimento.

VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

0 aparelho é abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do momento da sua aquisicdo. 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 substituicdo do aparelho inteiro.A
garantia entra em vigor apenas no caso de uma data de aquisicdo 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 nao abrange os gastos
naturais do aparelho e os materiais consumiveis (filtros, limpadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermea-
bilizagao, etc.).

Avida do produto e o prazo de garantia devem ser calculados a partir da data da venda ou da data de fabricacao do
produto (no caso se nao for possivel determinar a data da venda).

0 elemento de aquecimento esta sujo.

A data de fabricacao do dispositivo pode ser encontrada no numero de série localizado na etiqueta de identificacao
ligada ao corpo do produto. O nimero de série é composto de 13 digitos. Caracteres 6 e 7 indicam o més, 8 indica o
ano de produgao.
0 prazo de servico do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar da data da sua aquisicao no caso de o
aparelho ser operado de acordo com o presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.
A embalagem, o manual de operagdo e o proprio aparelho devem ser reciclados de acordo com o programa local de
reciclagem de residuos. Ndo despeje o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



Far du bruger dette produkt, laes brugsanvisning om-
hyggeligt og hold som en reference. Den korrekte
brug af enheden forleenger betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pd skader der er
resultater af manglende overholdelse af sikker-
hedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

* Denne multikoger er et multifunktionelt apparat
velegnet til tilberedning af diverse retter. Den
kan bruges i lejligheder,sommerhuse, pa hotel-
vaerelser, i private lokaler af butikker, kontorer,
eller andre lignende ikke-industrielle steder. Al
industriel eller forkert brug af enheden vil opfat-
tes som et brud af betingelser for apparatbrug-
sanvisning. | disse tilfeelde fratager producent
alt ansvar fra sig mht. mulige konsekvenser.

» For tilslutning af apparatet til elnettet serg
for at nettets spaendning svarer til appara-
tets nominelle spaendning (se: tekniske de-
talier eller fabrikkens tabel).

e Brug forleengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet — hvis parameterne ikke

svarer til hinanden, kan de resultere til
kortslutning eller kabelbrand.

Tilslut kun apparatet til stikkontakter med jord-
forbindelse-det er et obligatorisk krav til beskyt-
telse mod elektrisk sted. Ved brug af forlaenger-
ledning serg for at den ogsa har jordforbindelse.

Pas Pd! Ndr apparatet virker, bliver dets kor-
pus, skdl og metaliske detalier varme! Vaer
forsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undgad skoldning af varm damp ikke lene sig
over apparatet ndr De dbner laget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,ogsa ved
rengering og omflytning. Tag ledningen af med
terre haender, hold den pa kontakten, ikke pa snoret.
Ker ikke netledningen i derabninger eller i naer-
heden af varmekilder. Serg for, at stramkablet
ikke er bgjet, snoet, og ikke kommer i kontakt
med skarpe hjerner og kanter af mabler.

Husk det:tilfaeldig skade til stramkablet kan fordrsage
problemer,som ikke svarer til garantiebetingelser,0g
kan lede til elektriske stad.En beskadiget stromkabel
kraever gjeblikkelig udskiftning i service-center.



Placer apparatet ikke pa
bled overflade, deek det ikke
nar det virker — det kan lede
til overophedning og skade.
Det er forbudt at bruge appa-
ratet i friluft — hvis fugt eller
fremmede genstander kommer
ind i apparatets korpus kan det
lede til alvorlige skader.

Fer udstyrets rengering serg
for at det er slukket fra elnettet
og er koldet af. Folg forsigtigt
vejledningen til rengering af
apparatet (side 50).

A Det er FORBUDT at nedsaenke

apparatets korpus i vand eller
seette det under rindende vand!

Dette apparat ma ikke bruges
af mennesker (herunder
bern),som har fysiske og psy-
kiske afvigelser eller afvigel-
ser i nervesystemet, eller med

mangel pa erfaring og viden,
dog med undtagelsen nar
disse personer bruger enhe-
den under opsynet, eller de
oplyses vedr. brugen af dette
apparat af én,der star for de-
res sikkerhed. Barnene ma
ikke lege med enheden, dets
detaljer og dets fabriks-
pakning.Rengearing og vedli-
geholdelse af enheden ma
ikke udferes af barnene uden
opsyn af en voksen.
Selvstandig udstyrets re-
paration eller konstrukti-
onsandring er forbudt.Alle
behandlings- og reparati-
onsaktioner skal udferes af
et autoriseret service-cen-
ter. Uprofessionel behand-
ling kan lede til alvorlige
skader til apparatet, sund-
hed og ejendom.

Teknisk data

Model RMC-M4515E
Effekt 700 W
Spanding 220-240V,50 Hz
Kapacitet 41
Invendig belagning Keramisk non-stick
Display Digital LED-skaerm
Dampventil Aftagelig dampventil
Programmer

1. FRY (STEGE)

2. PILAF

3. OATMEAL/GRAIN (MAELKEGR@D/GRYN)

4. BAKE/PIZZA (BAGE/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (GRYDERETTER/DESSERTER)

6. STEAM/SOUP/PASTA (DAMP/SUPPE/PASTA)
Funktioner

Udskudt start optil 24t
Auto hold-varm optil 24t
Opvarmning af mad optil 24t
Indhold

Multikoger med invendig skal RB-C400...........cccccccuueueuueeuceecesececeeensccecescennees 1 StK.
Beholder til madlavning pa damp. 1 stk.
Fladske 1 stk.
Maleskal 1 stk.
Dseske 1 stk.
Bog “100 opskrifter” 1 stk.
Brugsanvisning 1 stk.
Servicebog 1 stk.
Stremkabel 1 stk.

Vi udvikler konstant vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at for-
etage &ndringer i design, opseetning, funktioner og tekniske specifikationer
af produktet uden forudgdende varsel.

Multikogers design RMC-M4515E Al
1. Multikogers overflade 7. Beholder for tilberedning i damp
2. Lag 8. @seske
3. Barehandtag 9. Fladske
4. Aftagelig dampventil 10. Maleskal
5. Kontrolpanel 11. Laget abning knap
6. Beholder for kondensat 12. Stremkabel
Kontrolpanel A2
1. Knap for programvalg "FRY" (“STEG").
. Knap for programvalg "PILAF” (‘PILAF”).
. Knap for programvalg "OATMEAL/GRAIN” (“MALKEGR@D/GRYN").
. Knap for programvalg " BAKE/PIZZA" (‘BAGE/PIZZA).
. Knap for programvalg "STEW/DESSERT” (‘GRYDERETTER / DESSERTER”).
. Knap for programvalg "STEAM/SOUP/PASTA" (‘DAMP/SUPPE/PASTA").
Knap "TIMER” (‘Uskudt start”) - aktivering af programmet for uskudt start.
. Knap "COOK TIME” (‘Tilberedningstid”) - justering af tilberedningstid.
. Knap "REHEAT/CANCEL" (‘Opvarmning/Deaktivering”) - aktivering / deak-
tivering af opvarmningsfunktion, afbrydelse af tilberedningsprogram,

WONO U A NN

nulstilling af valgte indstillinger.
10. LED-skeerm.

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
mende klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.



Manglen pé serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til
eftersalgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Tor grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden (side 50).

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, siledes at den
undslippende damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaeg-
ninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive
odelagt med hej luftfugtighed og temperatur.

For madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
veere nogle fremmede genstander.

Indstilling af tilberedningstiden

| multikoger REDMOND RMC-M4515E kan man ndre tilberedningstidens
standardvaerdi for hvert program. Trin af @ndring og muligt omfang af den
valgte tidsveerdi afhanger af det valgte program.

For @ndring af tilberedningstid:

1. Veelg det enskede program ved at trykke pa én af de folgende knapper:
"FRY”, "PILAF", "OATMEAL/GRAIN", "BAKE/PIZZA", "STEW/DESSERT" eller
"STEAM/SOUP/PASTA". Standart tilberedningstiden for hvert enkelt pro-
gram vil vises pa skarmen.

2. Ved at trykke pa knappen "COOK TIME” veelg enskede tilberedningstid
for det valgte program. Hvert tryk pa knappen eger tilberedningstiden.
Tryk og hold knappen for hurtigt skift. Nar hejeste limit er naet, starter
optaelling forfra.

3. For at annullere valgte indstillinger tryk pa knappen “REHEAT/CANCEL’,
derefter indtast hele tilberedningsprogrammet igen.

OBS! Ved personlig indstilling af tilberedningstiden husk mulig tidsvaerdi og
trin af @ndring, der passer til det valgte program. Denne information findes
i "Tabel for tilberedningsprogrammer” (side 51).

“Udskudt start” funktion
Med udskudt start funktionen kan du indstille det tidsinterval fra 5 min til
24 timer med trin pa 5 minutter.

1. Tryk pa knappen "TIMER”.Knappen vil lyse, timer indikator vil starte med
at blinke.

2. Ved at trykke pa knappen "COOK TIME” veelg enskede tid, hvornar pro-
grammet skal starte. Tryk og hold knappen for hurtigt skift. Nar hejeste
limit er naet, starter optaelling forfra.

3. For at annullere dine indstillinger tryk pa knappen “REHEAT/CANCEL,
derefter indtast hele tilberedningsprogrammet igen.

OBS! Det anbefales ikke at bruge den udskudte start, hvis opskriften inde-
holder letfordzervelige fodevarer (zg, frisk maelk, ked, osv.).

Uskudt start funktionen er tilgeengelig til varme op function. Den udskudte
start i er til lig for opvarmnil i i g
undtaget program "FRY”.

Hold varm funktion (auto opvarmning)
Teendes automatisk lige efter tilberedningsprogrammet er slut og holder
temperaturen af den ferdige ret i intervallet 75-80°C i 24 timer. P4 dis-

playet vil direkte optaelling af funktionens varighed vises. Det er muligt at
sld auto opvarmning fra ved at trykke pa "REHEAT/CANCEL". Da vil indika-
torerne pa displayet og knappen slukke.

Varme op funktion
Multikoger REDMOND RMC-M4515E kan bruges til opvarmning af kolde
retter:

1. Placer maden i skalen, derefter seet skalen ind i multikogeren. Vaer sikker
pa at skalen star taet pa opvarmningselementet.

2. Luk laget, taend for strommen.

3. Tryk knappen "REHEAT/CANCEL". Knap indikatoren lyser og varme op
funktionen starter. Der vil vises opvarmningstiden pa skaermen. Retten
vil varmes op til 75- 80°C, som vil vedligeholdes i 24 timer.

4. For at slukke for varmen tryk"REHEAT/CANCEL". Knapindikatoren slukker.

0BS! Selvom multikoger kan holde produkt varm op til 24 timer bor man
ikke efterlade retterne i denne tilstand mere end for 2-3 timer, da det kan
fordrsage @ndring i deres smag.

Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer

1. Forbered ingredienserne ifelge opskriften, laeg dem ind i skalen. Serg for
at alle ingredienserne, inkluderet vaeske, ligger under den maksimale
maerke pa skalaen pa skalen inderside.

2. Seetskalen i multikoger, drej den lidt og vaer sikker pa at skalen star taet
pa opvarmningselementet. Luk Laget til det klikker. Tend for stremmen.

3. Veelg et tilberedningsprogram ved at trykke pa én af knapperne.

4. Seet tilberedningstid ifelge opskriften ved at tryk pa knappen "COOK
TIME".

5. Hvis det er nedvendigt, kan tiden for uskudt start indstilles. Udskudt start
funktionen er tilgaengelig for tilberedningsprogrammer for opvarmning
undtaget programmet "FRY”.

OBS! Hvis der er pause i indstillingsindtastning pd mere end 5 sekunder, vil
programmet starter med standart indstillinger. Hvis det er nadvendigt, an-
nuller programmet ved at trykke pd knappen "REHEAT/CANCEL’, og indtast
indstillingerne igen.

6. 5 sekunder efter indstillingsindtastningen er faerdig vil tilberednings-

programmet starter automatisk. Der vil vises resterende tid pa skeermen.
I programmet "STEAM/SOUP/PASTA" vil resterende tid vises forst efter vandet i
skdlen starter med at koge.

7. Ved afslutning af programmet heres et lydsignal. Afhaengigt af indsti-
llingerne vil enheden skifte til auto opvarming (knapindikatoren "REHEAT/
CANCEL” vil lyse op, displayet vil vise den direkte optaelling af tid for
denne funktion).

8. For at annullere et valgt program, afbryde tilberedningen eller deakti-
vere auto opvarmning, tryk "REHEAT/CANCEL".

For bedre kvalitetsresultater anbefales der at bruge vedlagte til multikoger
REDMOND RMC-M4515E kogebg.

Program "FRY”

Egnet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae og skaldyr. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1
time 30 minutter med trin pa 1 minut. Uskudt start funktionen i dette program
er ikke tilgaengelig.

For at undga at ingredienser bliver braendt, felg venligst opskriften og rer
jeevnligt i skalen under tilberedning. Det er tilladt at stege produkterne med
abent lag.

Program "PILAF”

Programmet anbefales til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10
minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

Program "OATMEAL/GRAIN”

Anbefales til tilberedelse af mzalkegred og sideskal retter. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 4
timer med trin pa 5 minutter.

Programmet "OATMEAL/GRAIN" er velegnet til tilberedelse af diverse grod
ved brug af pasteuriseret minimaelk. For at undga afkogning af maelk og fa
onskede resultat, folg venligst nedenstaende rad:

« Skyl grundigt alle fuldkorns gryn (ris, boghvede, hirse osv.) indtil skyl-
levand er klart;

+ Smor skalen med smor inden tilberedning af retten;

« Folg venligst proportioner angivet i opskriften (reducer / eg mangder
af ingredienser kun proportionsvis);

+ Ved brug af sedmzelk, bland den med vand 1:1.

Meelk-og gr er forskellig
Det kan evt. pavirke resultatet.

Program "BAKE/PIZZA”

Programmet anbefales til bagning af gryderetter, kager, sandkager, pizzatil-
beredning og bredbagning. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til 8 timer med trin pa 5 minut-
ter.

ig af pr i og producent.

Ved at satte en traepind (evt. en tandstik) ind i sandkagen kan der tjekkes
om kagen er klar. Hvis der ingen rester af dejen pd pinden, ndr man tager
den op, er sandkagen klar.

Ved bradbagning anbefales der at sld auto opvarmning funktionen fra under
alle stadier af tilberedningen.

Program "STEW/DESSERT”
Anbefales til at tilberedninger af diverse gryderetter med ked, fisk, grentsager,
div. sideskal retter, desserter, frugtpuré og marmelade. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 10 minutter til
12 timer med trin pa 5 minutter.

Program "STEAM/SOUP/PASTA”

Anbefales til at tilberede dampgrentsager, fisk, kad, kost- og vegetariske
retter, retter for bernemenu, samt supper, pastaretter og tilberedning af
halvfabrikater. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt inden-
for et interval fra 5 minutter til 8 timer med trin pa 5 minutter.

Til tilberedning af dampgrentsager og andre dampretter:

1. Heeld 500-600 ml vand i skalen. Szt beholderen for dampning ind i
skalen.

2. Mal og forbered ravarer i henhold til opskriften, placer dem javnt i be-
holderen og sat skalen ind i huset.

3. Folg instruktionerne 2.-8. i afsnittet "Almindelige procedurer ved brug
af automatiske programmer”.

Nedtzlling af tid starter sd snart vandet koger og der dannes en tilstraek-
kelig damptaethed i skdlen.

Hvis du ikke bruger idsil illing i progra t, skal du bruge
tabellen «Anbefalede tilberedningstid for forskellige produkter».




[1I.EXTRA FUNKTIONER

« Tilberedning af fondue * Bredbagning
« Tilberedning af kvark «  Desinfektion af kekkentej og personlige hygiejneartikler
+ Tilberedning af ost « Pasteurisering

IV.EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher til multikoger kan kebes separat. Om sortiment, keb og kompatibilitet med din enhed skal du kon-
takte en autoriseret forhandler i dit land.

RAM-CL1 — Tang for skalen
Tang for en bekvem og sikker udtagelse af skalen. Skaler fra andre multikogere kan bruges.

V.VEDLIGEHOLDELSE

Inden rengering af multikoger skal der sikres at enheden ikke er tilsluttet strom og ikke er i varm tilstand. Brug
venligst bled klude og ikke slibende opvaskemiddel. Renger enheden straks efter brug. Inden forste brug eller for at
fjerne div. lugt anbefales der at koge en halvcitron i 15 minutter i programmet "STEAM/SOUP/PASTA".

Det er forbudt at rengere enheden med sliberengeringsmidler, svampe med slibende overflade eller at bruge staerke
kemiske rengeril i som ikke er til rengoring af apparater for madlavning. Det er forbudt at placere
enheden under vandet eller skylle den med vand.

Enhedens overflade skal renses efter behov. Renger indersiden af aluminiumlaget efter hver brug. Renger skalen
efter hver brug. Skalen taler opvaskemaskinen. Ter skalen efter rengering.
Dampventilen er placeret pa everste ldg. Renger den efter hver brug:

1. Fjern forsigtigt dampventilen ved at dreje let dens ldg mod uret og lofte dens kant. Hvis der opstar nogle vans-
keligheder ved en aftagning af ventilen, kan der trykkes let pa den fra inderste lags side.
2. Skil inderste side af ventilen ved at dreje den mod uret, skil ventilen fuldstaendig af og skyl den grundigt med
vand. Brug opvaskemiddel hvis det er nedvendigt.
3. Lad ventilen ter, saml den og sat den pé plads igen.
Beholder for kondensvand, placeret pa enhedens overflade, skal rengeres efter hver brug:

1. Tryk forsigtigt pa den nederste del af beholderen, sa den abner sig. Tager den ud ved at hive den forsigtigt op.
2. Hzld kondensvand ud og skyl beholderen.

3. Placer beholderen pa plads igen.
Nogle gange kan overskud af kondensvand samles i specielt hulrum rundt skdlen. Brug venligst kekkenrulle eller klud

0 til at fjerne det.
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 arsager Losninger

Hvis det er ikke nodvendigt bor De ikke &bne apparatets lag under tilbered-
ningsprocessen.

Luk laget inditil det klikker pé plads. Sikre at intet forhindrer tzet lukning af lig
0g at qummiforsegling pé indersiden af laget er ikke deformeret.

Du har glemt at lukke laget eller lukket det ikke tzet nok, s&
madlavnings temperatur var ikke hoj nok.

Ved damptilberedning: vand i skalen er ikke nok til at danne
en tyk dam

Hzeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du er i tvivi,
kontroller vandsniveau i lebbet af tilberedning.

Ved stegning:

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

+ Ved almindelig stegning er der nok olie n den daekke bunden pa skalet.
+ Ved friturestegning felg instruktionerne fra et relevant opskrift.

Ved stegning ikke deek multikogeren med g, ellers det ikke er stavet ud i ops-
Kriften. Frosne fodevarer skal to og vandet fra dem skal blive draznet.

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af pro-
dukter med hoj surhedsgrad.

Nogle produkter skal forst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv. Folg ops-
Kkriftens anbefalinger.

Ved proofing klzber dejen til det

Ved bagning (dejen | Indre 149 0g blokere dampventilen.

Placer mindre volume dej i skalen.

erikke heltbagt): | pe par alt for meget dej placeret i
skalen.

Tag produkten af skdlen, kast den om og szt tilbage, fortszet bagning. Naeste gang
placer mindre volume dej i skalen.

PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

De har fejlgjort ved valg af produkttype eller ved tidsindstil-

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat. Valg af ingre-

’ 2t prod dienser, proportioner, og skal svare
ling. Alt for smé stykker ingredienser. i ek iorer
Efter tilberedning har retten blevet under La pvarmning er uonsket. Hvis Deres model multikoger

alt for lang tid.

praeslukning i denne funktion, ma De bruge denne mulighed.

VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER

Ved kogning af mzelkegrad koges mzelken over.

Meelkens kvalitet og afhanger af dens og produkti-
onsvilkér. Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret maelk med fedme pa 2,5
Hvis nedvendigt kan mzlken fortyndes med lidt drikkevand.

« 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
skaeringsméde, i og
skal svare til rekommendationer.
+ Helgrynkulturer, ked, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand.

MADEN BRAENDER PA

Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning.
Non-stick belaegning af skl er beskadiget.

For De begynder at lave mad, sorg for at skalen er vasket godt og non-stick
belegning 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.

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

Nar stegning: De har glemt at hzelde olien i sklen, rorte
produkterne ikke eller vaeltede dem for sent.

Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt vegetabilsk olie - sidan at den
daekker skalens bund med et tyndt lag. For de ensartede stegning skal fodeva-
rerne rores eller vaeltes efter en vis tid.

Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i skalen.

Tilszet flere vaedske i skalen.Abn ikke laget ved tilberedning hvis det ikke er nedvendigt.

Ved kogning: der er ikke nok vadske i skélen (proportioner af
produkter er valgte forkert).

Overhold den rette forhold mellem flydende og faste ingredienser.

Ved bagning: du er ikke smurt skélens indersiden for tilbered-
ning.

For placering af dej i skalen smor skalens bund og sider med smor eller vegeta-
bilsk olie (held ikke olien pa skalen!).

PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SK£RING

‘ De rorer produkterne alt for tit nér de steges.

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

Skalen og varmelementet er | darlig kontakt, s& temperaturen Skalen skal indstalleres jaevnt i korpset, med bunden teet pd varmeelemen[e(

‘ De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

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

Sikre at der ikke er fremmede en:
Undga beskidning af varmeelementet.

i madlavning ikke er hoj nok.

Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser pas-
ser ikke til madlavningmetode De bruger eller De har

valgt et forkert tilberedningsprogram. Vi anbefaler at bruge gennempravede opsicifer som er adapterede til denne

BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG

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

Vaelg ingredienser som svarer til bagningens opskrift. Prov ikke at vaelge ingre-
dienser der indeholder for meget fugt, eller bruge dem s meget som muligt i
minimumsmazngder.

- Ingredienserne er skret i alt for store stykker, orden af | apparat.Brug opskrifter som De sikkert kan stole pa.Valg af ngs-
ingrediensernes proportioner er bradt. De har indstillet | méde, proportioner af ingredienser, program- og tidsvalg skal svare til den vatgts
et tilberedningstid forkert eller har ikke beregnet tiden. | opskrift.

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

Du har overdrevet ferdige bagninger i en lukket multikoger.

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




DEJEN HAVER IKKE

/Eg og sukker blev ikke pisket nok.

VII.INDEN DU RINGER TIL SERVICECENTER

y - Fejl pa skeermen Mulige tekniske fejl Likvidering af fejlen
Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet Brug et gennempravet opskrift som er adapteret til denne ‘
N . . apparat. Valg af ingredienser, skeeringsméde, proportioner, ‘ Systemfejl (mulige tekniske problemer med elpladen el- | Luk laget godt. Hvis information om fejl ikke forsvinder, kontakt
De har ikke sigt melet og zeitede dejen darligt ogti i skal svare til ELE3 ler termosensor); eller evt. laget er ikke lukket tzt nok | venligst autoriseret servicecenter
y S tioner.
Fejl ved tiljejning af ingredienser. ‘ Enheden mé ikke tzendes med tom skal! Kobl enheden fra strom-
y y N - . men, lad det afkoles i 10-15 minutter, bagefter haeld vand (bouil-
Opskriften De har valgt passer ikke til bagning med denne model multikoger. ‘ ELE4 Systemfejl (mulige problemer med termosensor); evt.auto | T TS B TR T L e Fivis informa-
. . P N . overopvarmningsbeskyttelsessystem er blevet satigang | yjon om fejl ikke forsvinder, kontakt venligst autoriseret
Ndr der er for lidt vaedske i skdlen, en rakke modeller af "REDMOND™mull dning beskyt- servicecenter ’
telse under programmer “STEW” og “SOUP’. | denne tilfaelde stopper madlavningsprogrammet og skifter til auto-op-
varmning.
Anbefalet tilberedningstid for forskellige produkter Forfald Mulig drsag Losning
Ne Vare Vaegt g/ antal, stk. Vandmaengde,ml | Tilberedningstid i minutter Taendes ikke. Ingen elforsyning. Tjek spandning pa elnettet.
1 | Filetaf svineked / oksekad (1,5xL,5 cm i terninger) 500 500 30/35 Afbrydning i elforsyning. Tjek spndning pa elnettet.
2 | Lammefilet (1,5x1,5 cm i terninger, 500 500 45 En fremmed genstand er fandt mellem skalen |
( o) Retten er vaeret tilge- | og varmeelementet. Fiern den fremmede genstand.
3| Kyllingefilet (1,5xL,5 cm i terninger) 500 500 25 redt for langt.
Multikogerens skal er ikke installeret fast Seet skalen jaevnt, uden fortrukning.
4 | Frikadeller / koteletter 480 (8 stk) / 360 (3 stk) | 500 25/30
Varmeelementet er beskidt. Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmelementet.
5 | Fisk (filet) 500 500 20
6 | Cocktail rejer (dybfrosne, rensede, kogte) 500 500 5 VIIl. GARANTIFORPLIGTELSER
7| Kartofler (1,5x1,5 cm i terninger) 500 500 20 Garanti pa dette produkt varer 2 ars fra kebsdatoen. | lebet af garantiperioden skal fabrikanten fjerne fabrikat-
8 | Guleredder (1,5x1,5 cm i terninger) 500 500 30 ionsfejl forarsaget af darlige kvalitet af materialer og udferelse med reparation, udskiftning af dele eller erstatning
N af produkten. Garantien traeder i kraft kun hvis kebsdatoen bekraeftes med et stempel og underskrift af saelgeren pa
9| Redbeder (1,5x1,5 cm i terninger) 500 500 0 butikkens originale garantibevis. Denne garanti galder kun hvis produkten anvendtes i overenstemmelse med
10 | Grentsager (frosne) 500 500 8 brugsanvisning, ikke blev repareret, skillet af, beskadiget pa grund af forkert handtering, samt hvis apparatet har et
1| & 3o 500 1 fuld saet af udstyr. Denne garanti daekker ikke normal slitage af elementer og detalier (filtre, elpaerer, keramisk- og
9 - teflonbelagning, tatninger, osv.).
0 Alle informationer om til ingstid er vejl Nogle gange tilb ingstid kan veere pga. Apparatet levetid og garantiperiode begynder fra salgsdagen eller fra datoen for fremstillingen af apparatet (hvis
produktets kvalitet og Deres tilberedningsensker.

Tabel med tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

£ <
E S
°E 5 | €
. S & | Interval af tilberedningstid / z 2
3 <
Program Tips for brug £E indstillingstrin 3|8
23 | e
3 > | E
E =
FRY Stegning af ked, fisk, grentsager eller sideskalsretter 15min | Smin-1time30min/1min | - +
PILAF Tilberedelse af div. varianter af pilaf 1time | 10 min - 2 timer /S min + +
OATMEAL/GRAIN | Tilberedning af div.grod med maelk eller vand; tilberedning | 5o oo N .
af sideskalsretter
BAKE/PIZZA Bagning af sandkager, gryderetter, kager; pizza 1min | 10 min- 8 timer/5 min + +
STEW/DESSERT | Gryderetter med kod, fisk, grontsager; titberedning af div. | ;g0 e o e .
retter, frugtpuré, desserter og marmelader
T af keds fisk og ; div.bouil-
215:;4/50“"/ loner og supper; kogning af pasta, pelser, frosne halvfabri- | 40 min | 5 min -8 timer /5 min + +
kater

det er umuligt at finde salgsdatoen).

Datoen for fremstillingen af apparatet kan findes pa serienummeret, som er placeret pa identifikationsklistermaerket
pa apparatets side. Serienummeret bestar af 13 tegn. 6. og 7. tegn star for fremstillingsméaneden, 8. tegn star for
fremstillingsaret.

Apparatets levetid, som er sat af fabrikanten, er 5 ar siden kebsdatoen, forudsat at det drives i overensstemmelse
med disse instruktioner og galdende tekniske standarder.

med lokal Smid ikke

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i
disse p med i i i




Vennligst les ngye gjennom denne bruksanvis- e« Koble apparatet kun til jordstikkkontakten
ningen og oppbevar den pa et sikkert sted. Ap- — dette er obligatorisk krav om beskyttelse
paratets levetid kav forlenges ved riktig bruk. mot elektrisk ulykke.Ved & bruke skjotled-
SIKKERHETSANVISNINGER ningen, vaer sikker, at den er ogsa jordet.

Produsenten tar ikke ansvar for skader,som sky-
ldes at bruks- og sikkerhetsreglene ikke er fuglt.

Dette apparatet er en multifunksjonell enhet for
matlaging hjemmet og kan brukes i leiligheter,
landsteder, hotell rom, vaskerom av butikker,
kontorer, eller i andre slike forhold der ikke - in-
dustriell bruk. Industri- eller annen uautorisert
bruk av enheten vil bli betraktet som et brudd
pa riktig bruk av produktet. | dette tilfellet er
produsenten ikke ansvarlig for konsekvenser.
Fer du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettsspenningen du ensker a bruke,
stemmer overens med apparatets spenning
(se tekniske data eller fabrikkstabellen).
Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av
parametere kan fere til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

Gl AKT! lapet av arbeidet apparatets kapsel, bollen
og metalldetaljer blir varmet opp! Pass pd! Bruk
kjokken votter. For G unngad forbrenning av varm
damp ikke bay deg over apparatet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er torre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.
Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Falg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, berarer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fare til feil, som
svarer ikke til garantibetingelser; og til elektrisk ulykke.
Skadet ledningen md erstattes i all hast pd servicesenter:

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



e Det er forbudt a bruke ap-
paratet utenders — vaete
eller fremmede ting inne i
kapselen kan fore til serig-
se skader av apparatet.

e Forrengjering av apparatet
veer sikker at det er koblet
ut fra stremnettet og helt
avkjelt. Felg instrukser for
rengjering av apparatet
(side 55).

/\\ DET ER FORBUDT d dyppe

kapselen i vann eller sette den

under vannstremmer!

» Dette apparatet er ikke be-
regnet for bruk av personer
(inkludert barn) som har
fysiske, nevrologiske eller
psykiske funksjonshemnin-
ger eller mangel pa erfa-
ring og kunnskap, med unn-
tak av nar slike personer

blir overvaket eller utfort
sin instruksjon om bruken
av apparatet av en person
som er ansvarlig for deres
sikkerhet. Det er ngdvendig
a overvake barna til a fore-
bygge deres spill med en-
heten, tilbeher, samt sin
fabrikk emballasje.Rengje-
ring og vedlikehold av en-
heten ma ikke gjennomfe-
res av barn uten tilsyn av
en voksen.

Det er forbudt a reparere
apparatet selvstendig eller
a gjere endringer i dets
konstruksjonen. Alt service
0g reparasjonsarbeid ma
utferes av autorisert servi-
cesenter. Uprofesjonell re-
parasjon kan fere til skaden
av apparatet, traumer og
eiendomsskade.

Tekniskeegenskaper

Model RMC-M4515E
Makt 700 W
Spenning 220-240V,50 Hz
Volum av bolle 41
Dekke pa bolle. Keramisk antibrenn dekke
Vise. Digital LED
Dampventil flyttbar
Programmer

1. FRY (STEKE)

2. PILAF

3. OATMEAL/GRAIN (MELK GR@T/KORN)

4. BAKE/PIZZA (BAKE/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (STUE/DESSERT)

6. STEAM/SOUP/PASTA (DAMPE/SUPPE/PASTA)

Funksjoner

Forsinket start til 24 timer
Automatisk oppvarming til 24 timer
Mat oppvarming til 24 timer
Utstyr

Trykkoker med bolle instalert RB-C400 ........ccouwvueeeerommeereereermrmssesssseseseneeee 1 SK
Dampebolle 1 stk
Flat skje 1 stk
Beger 1 stk
@se 1 stk
Bok "100 oppskrifter”. 1 stk
Bruksanvisning 1 stk
Servicebok 1 stk
Stremledning 1 stk

Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utstyr, samt i tekniske
egentskaper under produktutvikling uten spesiel varsel om slike endringer.

Trykkokers mekanisme RMC-M4515E A1

1. Karosseri 7. Dampe bolle
2. Lokke 8. @se

3. Baerehandtak 9. Flat skje

4. Flyttbar dampeventil 10. Beger

5. Kontroll panel

6. Kondensat samling bolle
Kontrollpanell A2
. Knappen for & velge programmet "FRY” ("STEKE")
. Knappen for & velge programmet "PILAF”
. Knappen for & velge programmet "OATMEAL/GRAIN” ("MELKGR@T/KORN")
. Knappen for & velge programmet "BAKE/PIZZA" ("BAKE/PIZZA")
. Knappen for & velge programmet "STEW/DESSERT” ("STUE/DESSERT")
Knappen for & velge programmet "STEAM/SOUP/PASTA” ("DAMPE/
SUPPE/PASTA")
. Knappen "TIMER” ("Forsinket start”) - for & sl& pa forsinket start innstil-
ling
. Knappen "COOK TIME” ("Lagetid”) - for & innstille lagetid
. Knappen "REHEAT/CANCEL" ("Kansellering/Oppvarming”) - for & sla pa/

av oppvarming funksjon, stoppe lage program, tilbakestille.

10. LED-vise

I.FOR BETJENING

11. Knappen til & apne lokken
12. Stremledning

R N N N N

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsma-
terialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.



Mangel av serienummer pa produktet automatisk frademmer deg retten til
garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut.Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved forste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke
er i orden. | dette tilfellet rengjer apparatet (side 55).

A Gi akt! Det er forbudt G bruke apparatet med .enhver feil.

I[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar
ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og
andre ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og
temperatur.

For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren
har ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av lagetid

Trykkoker REDMOND RMC-M4515E kan endre lagetid, standard verdien for
hvert program. Endrings periode og mulig tids periode avhenger av det
valgte programmet. For & endre lagetid:

1. Velg et nedvendig matlaging program ved 4 trykke pa knappene "FRY”,
"PILAF","BAKE/PIZZA","OATMEAL/GRAIN","STEAM/SOUP/PASTA" eller
"STEW/DESSERT”. Standart lagetid for hvert program skal slas pa vise.

2. Trykk "COOK TIME” for & endre lagetid i gyldig omrade for det valgte
programmet.Ved hvert trykk pa knappen vil verdi eke. Hvis du vil endre

Funksjon av oppvarming
Trykkoker REDMOND RMC-M4515E kanbrukes for a varmeoppkalderetter. Or
4 gjeredet:

1. Sett maten i bollen, sett den inn i karosseri. Pass pa at den er i kontakt
med varme-elementet.

2. Lukk lokkett til det klikker. Koble trykkoker ti lstromnettet.

3. Trykk pa "REHEAT/CANCEL" Tilsvarende indikateren lyser pa vise og opp-
varming slas pa. Tidtaker viser tid for virkning i denne modusen. Retteer-
varmettil 75-80° C. Dennetemperaturenkanopprettholdesopptil 24 timer.

4. Om nedvendig kan varmen sl&s av ved a trykke pa "REHEAT/CANCEL"
(indikateren vil sla av).

VIKTIG! Til tross for at trykkoker kan holde produktet i en oppvarmet tilstand
til 24 timer; ikke la fatet varmet av mer enn to til tre timer fordi det kan noen
ganger fore tilendring i smak.

Vanlige prosedyrer ved hjelp av automatiserte programmer

1. Forbered (mal ut) ingrediensene i henhold til oppskrift, legg i en bolle.
Pass pa a talle ingrediensene, inkludert vaeske er under den maksi-
male av skalaen pa innsiden av bollen.

2. Sett koppen inn ikarosseri, skru den litt. Pass pa at den er i kontakt med
varme elementet. Lukk lokket til det klikker. Koble enheten til strom nettet.

3. Velg ensket mat laging program ved & trykke pa en passende knappe.

4. Klikk "Cooking time” for a innstille lagetid i folge oppskrifter.

5. Hvis det er nedvendig, still inn forsinkelse. Funksjon "Forsinket start”
er ikke tilgjengelig nar du bruker "FRY".

VIKTIG! Hvis du har stoppet innstilling for mer en 5 sekunder, programmet
skal startes automatisk med disse innstillingene du har allerede gjort. Om

nodvendig kan du stoppe programmet ved @ trykke pd "REHEAT/CANCEL"

ing) d gjente innstilling pd nytt.

lagetiden raskt, trykk og hold knappen nede.Ved & na den
tiden vil innstillingen fortsette fra begynnelsen av serien.

3. Forakansellere innstillinger trykk pa "REHEAT/CANCEL”, etterpa er det
nedvendig & innstille alt pa nytt.

VIKTIG! Om manuell installasjon av lagetiden, vurdere mulig spekter av tid
og periode av installasjon i henhold til tabellen for mat laging programmer
(side 56).

Funksjon "Forsinket start”
Denne funksjonen gjer det mulig a utsette starten av programme tid
interval fra 5 minutter opp til 24 timer med periode av 5 minutter.

1. Trykk pa "TIMER”; vise blinker med en gang.

2. Ved a trykke pa "COOK TIME” kan du innstille timer for tids forsinkelse.
Hvert trykk pa knappen vil eke verdi. Hvis du vil endre lagetiden raskt,
trykk og hold knappen nedeVed & ndden maksimale tiden vil innstil-
lingen fortsette fra begynnelsen av serien.

3. For a kansellere innstillinger trykk pa "REHEAT/CANCEL", etter pa er
det nedvendig & innstille alt pa nytt.

VIKTIG! Det er ikke anbefalt d bruke forsinket starten, hvis det brukes med
bedervelige mat varer (egg, fersk melk, kjott, ost, etc.).

Forsinket start er tilgj ig i oppvarming p .1 p "FRY”
er funksjonen "Forsinket start” ikke tilgjengelig.

Temperatur opprettholde av ferdig retter (automatisk oppvar-
ming)

Automatisk aktivert ved slutten av et program, og kan opprettholde tempe-
raturen i ferdige retter pa niva av 75-80° C opptil 24 timer. Displayet viser
direkt avlesning av tid i denne modusen. Om nedvendig kan automatisk
oppvarming slas av ved & trykke pa "Cancel/Reheat” (indikateren slar seg av).

ing/Opp

6. 5 sekunder etter du slutter med innstillinger skal automatisk laging
programmet begynnes. Tiden til slutt av programmet skal vises pa
dysplayet.

| programmene "STEAM/SOUP/PASTA” nedtelling begynnes etter vann i
bollen kokes.

7. Ved fullfering av matlaging programmet vil varsel pipe og indikateren
av et valgt program slas av. Deretter skal oppvarming og indikateren
av knappen "REHEAT/CANCEL" slas pa automatisk. Direkt nedtelling av
programmet skal vises pa dysplayet.

8. For & avbryte lageprosessen, kaste program eller sld av oppvarming
klikk "REHEAT/CANCEL".

For d fd et resultat av haykvalitet vi anbefaler d se pd en kokebok vedlagt til
Trykkoker REDMOND RMC-M4515E.

Programmet "FRY”

Egnet for steking av kjett, grennsaker, fjerkre og sjemat. Innstilling av lagetid
er mulig og varierer fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med periode av 1
minutt.”Forsinket start” er ikke tilgjengelig i dette programmet. At ingredien-
sene ikke brenner, folg oppskriften i beken og av og til rer innholdet i bollen.
Der er lovt til & steke mat med apent lokket.

Programmet "PILAF”
Det anbefales for & lage ulike typer pilaf. Manuell innstilling av lagetid er
mulig od varierer fra 10 minutter til 2 timer med periode av 5 minutter.

Programmet "OATMEAL/GRAIN”
Anbefales for & lage melk grotter og side retter. Manuellinnstilling av lage-
tid er mulig og varierer fra 5 minutter til 4 timer med periode av 5 minutter.

Programmet "OATMEAL/GRAIN” er laget for & koke grot fremstilt av pasteu-
risert melk med lavt fettinnhold. For & unnga kokende melk og far det on-
skede resultater det anbefales &:

« grundig vaske allt korn (ris, bokhvete, hirse, etc.) inntil vanneter klart;

« smore bolle med smor for mat laging;

« adlyd proporsjoner fra den medfelgende koke bok, du kan redusere
eller oke mengden av ingredienser bare forholdsmessig;

* hvis du bruker hel melk for tynne det med vann i et forhold pa 1:1.

Egenskaper av melk og korn kan variere avhengig av sted av opprinnelse og
produsenter, pdvirker noen ganger resultater av forberedelse.

Programmet "BAKE/PIZZA”

Programmet er anbefalt for baking av gryte retter, kaker, kjeks, pizza og bred
baking. Manuell innstilling av koketiden er mulig og er i omradet fra 10
minutter til 8 timer med periode av 5 minutter.

Ferdighet av svamp kake kan sjekkes ved d stikke en tre pinne i det (tann
pirke). Hvis du tar den ut, og det vil ikke forbli felges biter av det igen - svamp
kake er klar.

Nadr du lager brad, er det anbefalt d aktivere automatisk oppvarming av mat
i alle stadier av forberedelse.

Programmet "STEW/DESSERT”

Anbefales for & dampe grennsaker, kjott, fisk, forskjellige sideretter, desser-
ter, fruktpureer og syltetay. Manuell innstilling av lagetid er mulig og er i
omradet fra 10 minutter til 12 timer med periode av 5 minutter.

Programmet "STEAM/SOUP/PASTA”

Anbefales for & dampe grennsaker, fisk, kjott, kost tilskudd og vegetariske retter,
barne meny, matlaging av supper, pasta, halvfabrikata . Manuell innstilling av lage-
tid er mulig og er i omradet fra 5 minutter til 8 timer med periode av 5 minutter.

For & dampe grennsaker og andre produkter:

1. Fyll koppen med 500-600 ml vann. Plasser en spesiell dampe bolle
inn i bollen.

2. Mal og forbered mat i henhold til oppskriften, legg dem jevnt i dam-
pebolle.

3. Folg kapittel 2-8 under "Vanlige prosedyrer ved hjelp av automati-
serte programmer”.

gen for g pi starter etter vann kokes og det
oppnds en tilstrekkelig tetthet av damp i bollen.

Hvis du ikke bruker isk tidsir illing i dette prog
bruke tabellen av anbefalt steketid for forskjellige produkter.

1. EKSTRA FUNKSJONER

, kan du

+ Laging av fondue « Sterilisering av glass og person-
+ Laging av cottage cheese lig pleie-produkter
« Laging av ost + Pasteurisering

« Baking av bred

IV.EKSTRAUTSTYR

Ekstra utstyr til trykkoker kan kjepes separate. Om omfang, anskaffelse, og
kompatibilitet med modellen av apparatet ta kontakt med en autorisert
forhandler i ditt land.

RAM-CL1 - tang for bolle.
Laget for komfortabel og sikker fjerning av bollen. Ikke glir og ikke riper ytre
overflat av beholder. Mulig & bruke med trykkoker av andre merke navn.



V.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

For du rengjer apparatet, sorg for at den er koblet fra og helt avkjelt. Bruk myk klut og oppvask middel for a ren-
gjore apparatet. Vi anbefaler a rengjore apparatet umiddelbart etter bruk. Fer forste gangs bruk, eller for a fjerne
lukt etter koking vi anbefaler a koke en halv sitron 15 minutter i programmet "STEAM/SOUP/PASTA".

Ved rengjoring, ikke bruk skure pulver og kjemisk-agressive stoffer eller andre stoffer som er ikke anbefalt for bruk med
objekter som er | kontakt med mat. Ikke senk karosseri i vann eller legg det under rennende vann.

Rens karosseriet om nedvendig.
Det interne aluminium lokket ber rengjeres etter hver bruk.

Rengjering av bollen anbefales etter hver bruk av apparatet. Bruk av oppvaskmaskin er mulig. Etter rengjering terk
den ytre overflate av bollen torr.
Dampventilen er plassert pa lokket av instrumentet. Det rengjeres etter hver bruk:
1. Uten ekstra makt ta dampventilen ut ved & vri dens lokket mot klokken og lefte med fanen. Hvis ventilen er
fjernet med vanskeligheter, kan du banke forsiktig pa det pa det indre lokket.
2. Separer den indre delen av ventilen ved & vri den mot klokken, fullt demonter og skyll grundig under ren-
nende vann, bruk en oppvask middel om nedvendig.
3. Terk ventilen , monter i motsatt rekkefalge og erstatt.
Beholderen for kondensat ligger pa enheten skal rengjeres etter hver bruk:
1. Trykk forsiktig i bunnen av beholderen fer apningen, deretter fjern den forsiktig ved & trekke den opp.
2. Hell kondensert vann og vask beholderen.

3. Sett beholderen pa plass.
0 Noen ganger kan overskytende kondensat akkumuleres i et spesielt hulrom i enheten rundt bollen. Bruk et kjokken
hdndkle eller serviett for d fjerne det.

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

Ved baking ket og sperret dampventil.

Under deigheving Klistret deig il indre lok-

Legg deig av mindre mengde.

(deig er ikke bakt):

Du la for mye deig | bollen.

Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bollen igjen, etterpé fotsett & tilbe-
rede til ferdighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig av mindre mengde.

VARE VAR OVERKOKT

enser er for liten.

Du tok feil ved valget av type produktet eller ved innstil-
ling (telling) av tilberedningstid. Storrelse av ingredi-

Bruk palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Valget av ingredienser,
skaereméte, proporsjoner av legging, valg av program og tilberedningstid mé svare til
velget oppskrift.

lenge.

Ferdig retten var pa oppvarming etter tilberedning for

Det er ikke onskelig & bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. Hvis din multiko-
keren har funksjonen for & sl den av pa forhand, kan du bruke denne muligheten.

VARE KOKER BORT

Ved koking av melkegrat koker melk bort .

Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og betingelser av prodiksjon. Vi anbefaler
4 bruke kun ultrapasteurisert melk med fettinnhold til 2,5%. His det er nadvendig kan du
fortynne melk med drikkevann.

Ingredienser var ikke bearbeidet eller var
bearbeidet uregelmessig(vasket darlig osv)
Proporsjoner av ingredienser er ikke fulgt
eller feil valget av type produktet

+ Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget av ingredienser, méte av
deres forberedende bearbeidet, proporsjoner mé svare til dens tips.
Gryn, kjett, fisk og sjemat ma alltid vaskes til vannet er rent.

RETTEN BLIR SVIDD

« 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.

Felles volum av produktlegging er mindre enn
den som anbefalt i oppskfiften.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.

Reduser ti eller folg i i av adaptert til denne modellen.

Du innstilte for stor ti

Ved steking: Du glemte & fylle olje i bollen; ikke
rorte om eller snuddetilberedet varer sent.

Ved ordinzer steking fylLLitt olje i bollen — for at den dekker bunnen av bollen med tynn belegg.
For likelig steking ber du rore om varer i bollen eller snu om bestemt tid.

Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen.

Tilsett mer vaeske i bollen. | Lopet av tilberedning ikke &pne lokket av multikokeren hvis det
er ikke nedvendig.

Mulig érsak Losning

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

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

Ved koking: det er for lite vaske i bollen (pro-
porsjoner av ingredienser er ikke fuglt).

Folg riktig proporsjon av vaeske og faste ingredienser.

Ved baking: du smurte ikke indre overflate av
bollen med olje for tilberedning.

For legging ad deig smer bunnen og vegger av bollen med olje eller smor (du bor ikke fylle
olje i bollen!).

Bollen m3 settes jevnt inn i kapselen, ved & ligge opp tett til varme skive
av bunnen.

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

Bollen og varmeelement er i darlig kontakt, derfor var tilbered-
ningstemperatur ikke nok hoy.

Uheldig valget av ingredienser. Denne ingrediensene passer
ikke tilberedning etter din velget mate eller du valgte galt
tilberedningsprogram.

Ingrediensene er skaret i store stykker, felles proporsjoner av
produkter er brutt.

Du satte galt (beregnet ikke) tilberedningstid.

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

Det er onskelig 4 bruke palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrif-
ter. Bruk oppskriftene, som du kan stole pa.

Valget av ingredienser, skeereméte, proporsjoner av legging, valg av program
og tilberedningstid mé svare til velget oppskrift.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, sjekk vann
niva under kokeprosess.

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for & sikre tilstrek-
kelig damps tetthet.

+ Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med tynn
Ved steking: belegg
Ved frif

falg joner av ti
« Du fylte i bollen for mye olje.

+ Overskudd av veete i bollen. Ikke Lukk Lokket av multikokeren ved 4 steke, hvis det er ikke angitt i oppskrif-

ten. Du ma tine dypfryste varer for steking og sl ut vann av dem.

VARE TAPTE FORMEN AV SKJARING

‘ Du rerte produktet i bollen veldig ofte.

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

‘ Du innstilte for stor

Reduser eller folg av adaptert til denne modellen.

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta
vaske (saftige gronnsaker eller frukter, frosne ber,
romme o.

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk. Prov 4 ikke velge produkter
som ingredienser, som inneholder for mye vaeske eller dem i minimum mengde.

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikokeren.

Prov & ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nadvendig kan du la produkt
i multikokeren for en stund ved 4 sla p& autooppvarming.

BAKVERK HEVDE IKKE

Eqgg med sukker var darlig vispet.

Deig ble stdende med hevemiddel for lenge.

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget
avingredienser, mate av deres idet, propor-

sjoner ma svare til dens tips.

Ved koking: koking abort av buljong ved & koke av varer med
forhayd surhetsgrad.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv. Folg
tips av din velget oppskrift.

Feil ved legging av ingredienser.

Din velget oppskrift passer ikke BAKE i denne modellen av multikokeren.




I noen multikokere REDMOND pd "STEW” og "SOUP” ved mangel av vaeske i bollen virker beskyttelse system mot over-

i

oppheting av apparatet. | dette tilfellet stopper til gram og gdrtil p

Anbefalt dampetid for forskjellige produkter

Ne Produkt Vekt, g/antall Vann, ml Lagetid, min

1| Svine filet/storfe filet (kuber 1,5-1.5 sm) 500 500 30735

2| Lamme filet (kuber 1,5-1.5 sm) 500 500 45

3 Kylling filet (kuber 1,5-1.5 sm) 500 500 25

4| Kjott boller 480 (8 stk)/ 360 (3tk) | 500 25/30

5 | Fisk (filet) 500 500 20

6 | Salat reker (uten skal, fersk-fryst) 500 500 5

7 | Poteter (kuber 1,5-1.5 sm) 500 500 20

8 | Gulrotter (kuber 1,5-1.5 sm) 500 500 30

9 | Bete (kuber 1,5-15 sm) 500 500 40

10 | Grannsaker (fersk-fryst) 500 500 8

11 | Egq 3 stk 500 12

Verdier i tabellen er omtrentlige og anbefallende. De kan avvike fra faktiske verdier og avhenger av den spesifikke type
produkt, sin friskhet og dine personlige preferanser.

Sammendrags tabellen for matlaging programmer (fabrikk innstilling)

g £ g
g g &€
Programm Bruks anbefalinger £z Tids periode (tid steg) 2 Es
5 r <g
a K z
FRY Steking av kjott, fisk, grennsaker, laging av sideretter 15min | 5min.-1t.30m./ 1 min. | -~ +
PILAF Laging av forskjellige slags pilaf 1t 10 min.- 2 t./ 5 min. + +
OATMEAL/GRAIN Laging jelli 25 min | 5min—4t./5 min. + +
BAKE/PIZZA Baking av kjeks, svamp kaker, grateng, laging av pizza 1t 10 min—8t./5 min + +
STEW/DESSERT Stuing av kjott, fisk, gronnsaker, Laging av forskjellige slags retter, | 4 10 min—12¢/5 min N N
frukt pureer, desserter, syltetay
Damping av kjett, fisk og grennsaksretter, laging av krafter, sup- . . .
STEAM/SOUP/PASTA | . Koking av pasta, pelser, dypfryst halvabrikata 40min | 5min.-8t./5 min. + +

VII.F@R DU KONTAKTER SERVICE SENTERET

Feil indikator Mulige feil Retting av feil
vise
ELE3 System feil (problemer med elektro plata eller ter- | |y 1oy, Hyis du kan ikke rette feil, kontakt service senteret
mo-sensor) eller lokket er ikke lukket
§ | Ikke bruk apparatet med en tom bolle! Koble fra apparatet, la den avkjoles i
E2,E4 Lse"f;i’(';'f:‘;tI‘S"k'gl;;ek'"f;t';f:‘;fg‘ﬁ:‘“:\;f:‘z?rf;[ 10-15 minutter, deretter topp opp vannet (Kjott kraft) i bollen og fortsett mat-
i ppheting laging. Hvis du kan e rette feil ta kontakt med et autorisert service senter

Skade Mulig arsak Losning av skader

Slas ikke pa. Det er ikke forsyning fra stromnettet. Sjekk spenning i stramnettet.

Svikt i forsyning fra stromnettet. Sjekk spenning i stremnettet...

Det er fremmed gjenstand mellom bollen og varmeelement. | Fjern fremmed ting.

Retten tilberedes

altfor Lenge. Sett bollen jevnt, uten skjevhet.

Bollen er sett ujevnt i kapselen av multikokeren.

513 apparatet av stromnettet, la det bli avkjolt. Rengjer
varmeelement.

Varmeelementen er skitten.

VIII. GARANTI

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, lyspzerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Produktens levetid og garantiperiode begynner fra og med salgstidspunktet, eller, om salgsdatoen er ukjent eller
umulig a fastsla, fra og med produksjonsdatoen.

For produksjonsdato vennligst se ID-etiketten pa rammeverket der serienummeret er angitt. Serienummeret bestar
av 13 symboler, der det 6 og det 7 symbolet sammen star for maneden og det 8 symbolet star for aret pa produksjon.

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.
o Emballasje isningen og apps md kastes i samsvar med lokale programmet om bearbeiding av avfall. Ikke
kast slike produkter sammen med vannlig husholdningsavfall.




Innan du borjar anvanda denna vara, lds noga genom
bruksanvisningen och behall den for vidareanvandning.
Varubruk pa ratt satt forlanger varans levnadstid avsevart.

SAKERHETSATGARDER

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

e Denna elektrisk apparat ar en multifunktionsanord-
ningfor att tillaga mat i levnadsforhallanden och kan
anvandas i lagenheter, hus pa landet, hotellrum, ser-
vicerum avaffarer,kontor eller andra likadana stallen
dar villkor inte ar industriella. Industriell eller nagon
annan anvandning som ar avsedd for speciellt an-
damal raknas som brott mot villkor av vederborlig
anvandning avapparaten.| detta fall avsager tillver-
karen sig ansvaret for mojliga konsekvenser.

e Innanndukopplarvarantill elndtet kontroleraomnatets
spanning Overensstammer med den spanning som
varan kraver (se teknisk beskrivning eller fabriksannons)

e Anvand forlangningssladd beraknad for strom-
brukningen hos varan - obalans kan orsaka
kortslutning eller kabelbrand

Koppla in varan bara till jordad stickpropp — det ar det
absoluta sakerhetskravfor att skydda dig fran elstotarOm
duanvanderforiagningssladd setill att denarocksajordad.
Obs! Under arbetet virms varans kropp, skdl och
metalliska delar! Var forsiktig! Anvind kdksvantar.
For att undvika brdannskador orsakade av het dnga,
boj dig inte dver varan ndr du dppnar locket.

Kopplavaranureluttagetefteranvandning.ochavenunder
rensningellerflytining Taut sladdenmedtomahanderoch
hall denvid stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara
varmekallor. Se till att sladden inte vrider sig,
inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.

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

Stallinte varan pa mjukt underlag, tack inte den
med tygservetter under arbetetsgang. Detta kan
leda till verhettning och skador pa varan.

Det ar forbjudet att anvanda varan ute. Intrang av fukt
ellerandrad@mnenkanmedforaallvarligaskador pavaran.



 Innan rensning av varan, se till
attden ar bortkopplad fran natet
och nedkylld. Forlj noga rens-
ningsinstruktioner (sid 60)!

/\ Det dr absolut forbjudet att

sdnka varan i vatten eller stdl-

la den under rinnande vatten!

» Denna apparat ar inte avsedd for
anvandningavpersoner (inklusive
bam) som har nedsattning avysisk,
psykiskeller nerviormaga eller brist
pa erfarenhet och kunskaper med
undantag forfallnarenannan per-
SoNn som ar ansvarig for sadana
personers sakerhet utover tillsyn
Over sadana personer eller nar en
person som ar ansvarig for sadana
personers sakerhet ger anvisning-
artillsadana personer somhandlar
om hur man anvander denna ap-
parat. Det ar nddvandigt utdva
tillsyn Gver bam for att hindra att

de leker med apparaten, dess till-
behor samt med dess fabriksfor-
packning.Rengoring ochunderhall
avanordningen far inte utforas av
bam utan tillsyn av de vuxna.

e Det ar forbjudet att sjalv reparera
varan eller andra dennes konstruk-
tion.Allt reparations-och servicear-
bet skall utforas av auktoriserad
service center.Oproffesioneltarbete
kan ledatill varuskador, kroppsska-
dor och skador pa egendom.

Tekniska specifikationer

Modell RMC-M4515E
Effekt 700 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Kkalkapacitet. 41
kalbeldggning non-stick keramisk
Display digital, LED
Angventil |8stagbar
Program

1. FRY (STEKNING)

2. PILAF (PILAFF)

3. OATMEAL/GRAIN (MJOLKGROT/GRYN)

4. BAKE/PIZZA (BAKNING/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (STUVNING/EFTERRATTER)

6. STEAM/SOUP/PASTA (ANGKOKARE/SOPPA/PASTA)

Funktioner

Startsenareldggning
Automatisk varmhallning...
Uppvdrmning av matratter

upp till 24 timmar
....upp till 24 timmar
....upp till 24 timmar

Oversikt

Multikokare med en inpassad skal RB-C400 ........ccooocwerreueeseneeerreruererseesennens 1 ST
Container for angkokning 1st.
Plattsked. 1st.

Mattbagare 1st.

Sle 1st.

Bok "100 recept”. 1 st.
Bruksanvisning 1st.
Servicebok. 1st.
Stromforsorjningsladd 1st.

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor
samt teknisk varudeklaration under forbittring av sina produkter utan att
avisera om dessa fordndringar separat.

Delar och tillbeh6r av RMC-M4515E Al
. Apparats kropp

Lock

. Handtag for att 6verfora apparaten
Lostagbar angventil

. Kontrollpanel

. Container for kondenssamling

. Container for angkokning

Slev

. Plattsked

10. Mattbagare

11. Knapp for att 6ppna locket

12. Stromférsorjningsladd

Kontrollpanel A2

1. Knappen for att valja programmet "FRY” ("STEKNING”).

2. Knappen for att vdlja programmet "PILAF” ("PILAFF”).

3. Knappen for att vilja programmet "OATMEAL/GRAIN” ("MJOLKGROT/
GRYN”).

4. Knappen for att vdlja programmet "BAKE/PIZZA” ("BAKNING/PIZZA").

5. Knappen fér att vélja programmet "STEW/DESSERT” ("STUVNING/EFTER-
RATTER").

6. Knappen fér att vélja programmet "STEAM/SOUP/PASTA” CANGKOKARE/
SOPPA/PASTA).

7. Knappen "TIMER” ("Startsenareldggning”) — att sdtta pa startsenare-
laggningsfunktion.

8. Knappen "COOK TIME” ("Matlagningstid”) — att stdlla in tid av matlag-
ning.

9. Knappen "REHEAT/CANCEL’ ("Uppvarmning/Avbryta”) — att satta pa/
stanga av varmhallningsfuktion, att avbryta matlagningsprograms
utforande, att aterstélla basinstallningar.

10. Digital display.

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

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

VONOUTAWN R

Fra av serit tar

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 ar nagot fel pa varan. | detta fall utfér varans rensning (sid 60).

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 dngan som kommer att komma
fran angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av férhojd fuktighet eller temperatur.



Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) ar skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frammande saker.

Att stdlla in matlagningstid

Det finns méjlighet att justera grundinstallnigar for matlagningstid for
varje program av multikokaren REDMOND RMC-M4515E. Andringsintervall
och méjliga tidsomraden som gar att justeras beror pa det valda programmet.

For att dndra matlagningstid:

1. Valja ett 6nskat matlagningsprogram genom att trycka pa knappen for
ett respektive program:”FRY”,"PILAF","OATMEAL/GRAIN’","BAKE/PIZZA’,
"STEW/DESSERT” unu "STEAM/SOUP/PASTA". D4 ser man forvalda varden
for tid av matlagning for varje program pa displayen.

2. Tryck pa knappen "COOK TIME” for att stdlla in 6nskad tillagningstid
for det valda programmet. Varje gang man trycker pa knappen okar
tidsvarde for tid av matlagning. Fér snabbare andring av tid tryck knap-
pen och hall den. N&r véardet har natt maximala siffran fortsatter tids-
instéllning fran barjan av tidsomradet.

3. For att avbryta de instdllningarna man har gjort tryck pa knappen
"REHEAT/CANCEL, efter detta ar det nddvandigt att stdlla in hela pro-
grammet pa nytt.

VIKTIGT! Nér man stdller in tillagningstid manuellt far man ta hansyn till ett
mojligt ti dde och ett instdllningsintervall som dr avsedda for program-
met man vdljer, anvind virden frdn Matlagningsprogramstabellen. (sid 61).

Funktionen "Startsenareldggning”

Startsenareldggningsfunktion later att senareldgga bérjan av ett matlag-
ningsprogram utférande, intervall av senareldggning kan vara mellan 5
minuter och 24 timmar med dndringsomrade som ar likt med 5 minuter.

1. Tryck pa knappen "TIMER”. Da tdnder knappens indikator och tidsindi-
katorn borjar blinka.

2. Tryck pa knappen "COOK TIME” for att stdlla in tid efter vilken ett
matlagningsprogram maste sattas pa. For snabbare dndring av tid tryck
knappen och hall den. Nar vardet har natt maximala siffran fortsatter
tidsinstallning fran borjan av tidsomradet.

3. For att avbryta de instdllningarna man har gjort tryck pad knappen
"REHEAT/CANCEL, efter detta ar det nddvandigt att stalla in hela pro-
grammet pa nytt.

VIKTIGT! Det inte att anvinda start

om recept innehdller produkter som har kort anvindningstid (dgg, farsk mjolk,
kott, ost, etc).

o . PN
Start ar

tion. Startsena

ig for matrétter
dr inte tillgéinglig i prog "FRY”

Varr tion for temp: ur
ratter (automatisk varmhallning)

Det séttas pa automatiskt direkt efter matlagningsprogram har slutats och
det haller den fardiga matrattens temperatur, cirka 75-80°C, under 24 tim-
mar. Pa displayen kan man se rdkning av hur langt autovarmhallningsfunk-
tion har varit i drift. Vid nédvandighet kan man stdnga av autovarmhallnings-
funktion genom att trycka pa knappen "REHEAT/CANCEL" (knappens
indikator slocknar da).

g av fardiga mat-

Uppvarmningsfunktion for fardig mat
Man kan anvanda multikokaren REDMOND RMC-M4515E for att uppvarma
kall mat. For att géra det:

1. Lagg ner produkter i skalen och placera skalen i multikokaren. Kontrol-
lera att skalen &r placerad tatt och vidror uppvarmningselement.

2. Stdng multikokarens lock tills du hor ett klick. Ansluta apparaten till
elnat.

3. Tryck pa knappen "REHEAT/CANCEL". D4 ténder knappens indikator pa
displayen och uppvarmningsfunktion satts pa. P4 displayen kan man
se direkt nedrdkning av tid under vilken funktionen utforas. Apparaten
kan uppvarma mat upp till 75-80°C. Denna temperatur kommer att
hallas under de foljande 24 timmar.

4. Vid nédvandighet kan man stdnga av uppvarmning genom att trycka
pa knappen "REHEAT/CANCEL” (knappen indikator slocknar da).

VIKTIGT! Trots att multikokaren kan hdlla mat varm upp till 24 timmar rekom-
menderas det inte att [imna mat | multikokaren mer dn 2-3 timmar eftersom
detta kan ibland medfora fordndringar i matens smakegenskaper.

ettavde

Hur man gér ndr man
men

1. Férbered ingredienser enligt recept, laigg dem i skalen. Se till att alla

igredienser (inklusive vatskor) finns ldgre an skalans maxmarke pa
skalens inre ytan.

2. Placera skalen i apparatens kropp, vrid den lite, kontrollera att skalen
ar placerad téatt och vidror uppvarmningselement. Sting locket tills du
hor ett klick. Ansluta apparaten till elnat.

Valja ett matlagningsprogram genom att trycka pa motsvarande knapp.

4. Stall in matlagningstid enligt ett recept genom att trycka pa knappen
"COOK TIME”.

5. Vid nddvandighet stéll in startsenareldggningstid. Startsenareldgg-
ningsfunktion &r inte tillganglig i programmet "FRY”.

iska program-

w

OBSERVERA! Om du inte fortsdtter stdlla in virden mer dn 5 sekunder
bérjar ett program utféras automatiskt med parametrar som var instdllda.
Vid nodvindighet avbrytett programms utférande genom att trycka "Cancel/
Reheat” och upprepa instdllning en gdng till.

6. Efter 5 sekunder efter man har stéllt in uppgifter borja automatoskt
utférande av ett matlagningsprogram. P& displayen kan man se hur
mycket tid ar det kvar till avslutning av programmets utférande.

| programmet "STEAM/SOUP/PASTA” tidsnedrdkning borjar ndr vattnet i
skdlan har bérjat koka.

7. Nar program slutar kommer en signal och indikator for det valda pro-
grammet slocknar. Autovarmhallningsfunktion séttas pa automatiskt
och indikator for knappen "REHEAT/CANCEL” tander. Pa displayen rak-
nas tid av hur langt denna funktion ar i drift.

8. For att avbryta det valda programmet, att avbryta matlagningsprocess
eller for att stanga av autovarmhallningsfunktion tryck pa knappen
"REHEAT/CANCEL".

For att fd ett kvalitativt resultat vi att utnyttja rec
som man far tillsammans med multikokaren REDMOND RMC-M4515E.

Programmet "FRY”

Programmet rekommenderas for att steka katt, gronsaker, fagel, sjomat. Det
&r mojligt att stalla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for
detta ar fran 5 minuter till 1 timme och 30 minuter med intervall som ar likt
med 1 minut. Startsenareldggningsfunktion &r inte tillgdnglig i det har
programmet.

Folj anvisningar fran receptboken och rér om det som finns i skalen periodiskt
for att undvika att ingredienser blir vidbranda. Det &r tillatet att steka pro-
dukter ndr apparatens lock ar 6ppet.

Programmet "PILAF”

Programmet rekommenderas for att laga olika sorters pilaff. Det ar méjligt
att stélla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade fér detta &r
fran 10 minuter till 2 timmar med intervall som &r likt med 5 minuter.

Programmet "OATMEAL/GRAIN”

Programmet rekommenderas for att koka grét med mjolk eller vatten samt
for att laga garneringar. Det ar méjligt att stélla in matlagningstid manuellt,
matlagningstidsomrade for detta dr fran 5 minuter till 4 timmar med inter-
vall som ar likt med 5 minuter.

Programmet "OATMEAL/GRAIN” &r avsedd for att laga grot av pastériserad
mjolk med litet fettprocent. For att undvika att mjolk kokas bort och for att
fa onskat resultat rekommenderas det att utféra det foljande:

« skolja alla gryn (ris, bovetegryn, vete etc) noggrant tills vattnet blir
klart;

« smorja multikokarens skal med smor innan matlagning;

« iaktta proportioner strdngt och médta av ingredienser enligt rekom-
mendationer fran receptbdcker, 6ka och minska antal ingredienser
endast proportionellt;

+ om man anvander oskummad mjolk behdvs det att blanda den med
dricksvatten i proportion 1:1.

Egenskaper av mjélk och gryn kan vara skilda, det beror pd platser ddr de
var tillverkade samt pa tillverkare, detta kan ibland pdverka matlagnings
resultat.

Programmet "BAKE/PIZZA”

Programmet rekommenderas for att baka gratdnger, pajer, kakor samt for att
tillagning av pizza och for att baka olika sorter bréd. Det ar mojligt
att stalla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for program-
met &r fran 10 minuter till 8 timmar med intervall som ar likt med
5 minuter.

+ Man kan kontrollera om kakor &r fardiga genom att sticka in en trapinne
iden (tandpetare). Om det inte finns bitar av klibbade deg pa pinnen nar
man tar den ut dr kakorna férdiga.

* Nér mat bakar brod rekommenderas det att stdnga av autovarmhall-
ningsfunktion pa alla etapper av tillagning.

Programmet "STEW/DESSERT”

Programmet rekommenderas for att stuva kott, fisk, grénsaker samt for att
laga olika garneringar, efterratter, fruktmos och sylter. Det ar méjligt att
stélla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for detta ar fran
10 minuter till 12 timmar med intervall som ar likt med 5 minuter.

Programmet "STEAM/SOUP/PASTA”

Programmet rekommenderas for att laga gronsaker, fisk, kott, dietmat, vege-
tarisk mat och mat for barnmeny med anga. Fér att tillagning av soppor,
pasta, halvfabrikat. Det ar mojligt att stélla in matlagningstid manuellt,
matlagningstidsomrade for detta &r fran 5 minuter till 8 timmar med inter-
vall som ar likt med 5 minuter.

For att tillaga gronsaker och andra produkter med anga:

1. Sla upp 500-600 dl av vatten i skalen. Placera container for angkokning
i skalen.

2. Mat och forbered produkter enligt recept, férdela dem jamnt i contai-
nern fér angkokning.

3. Foljanvisningar i p.2-8 fran avsnittet "Hur man g6r nar man anvander
ett av de automatiska programmen”.



Tidsnedrdkning av utforande av ett matlagningsprogram bérjar ndr vatten har kokat och ndr dngan i skdlen har ndtt

tillrdcklig tdthet. Om du inte anvinder i det hdr prog anvind tabellen med rekom-
tidsvdrden for d ing av olika p
« Tillagning av fondue « Baknign av brod
« Tillagning av kvarg « Sterilisering av koksporslin och hélsovardsartiklar
« Tillagning av ost « Pastorisering

IV.TILLAGSACCESSOARER

Tilldgsaccessoarer till multikokaren kan kopas separat. Kontakta officiell aterférsaljare i ditt land om du har fragor
angaende sortiment av tilldgsaccessoarer, deras férenlighet med modellen av apparaten du har.

RAM-CL1 — tang for skal
Avsedd for att ta ut skal ur multikokare bekvamt och sékert. Det gar att anvdnda tdngen med multikokare av andra
tillverkare.

V.SKOTSEL OCH RENGORING

Innan man bérjar rengdra apparaten far man kontrollera att apparaten ar inte kopplad till elndt och har kallnat helt
och hallet. Anvand mjukt tyg och diskmedel, anvdnd aldrig slipmedel. Vi rekommenderar att utféra rengéring strax
efter anvdndning av apparaten. For att ta bort o6nskad lukt efter matlagning och innan férsta anvandning rekom-
menderar vi att koka en halft av citron i 15 minuter med programmet "STEAM/SOUP/PASTA”.

Under rengdring dr det forbjudet att anvinda slipmedel samt svampar med hdrd- eller slipmedelsbeldggning och ke-
miska agressiva Gmnen som inte att anvdnda til med saker som har kontakt med mat. Det Gr
forbjudet att sdnka apparatens kropp i vatten eller i vattenstrdle.

Rengdr apparatens kropp om sa dr nédvandigt. Rengér lockets aluminiuminnersida efter varje anvandning av ap-
paraten.

Det rekommenderas att rengora skalen efter varje anvandning av apparaten. Det ar mgjligt att anvanda diskmaskin.
N&r du har slutat rengéring torka av skélens ytre sida tills den &r torr. Angventilen finns pa apparatens lock. Rengdr
den efter varje matlagning.

1. Ta bort angventilen utan nagon kraftanstrangning genom att vrida lite dess lock, vrid locket motsols, grip en
tagbar del och lyfta locket. Om det &r svart att ta ut dngventilen kan man trycka pa den noggrant fran inner
lockets sida.

2. Avskilja angventilens innerdel genom att vrida den motsols, ta isar dngventilen och tvdtta den i rinnande vat-
ten noga, om s& &r nodvéandigt anvand diskmedel.

3. Torka av angventilen, sitt ihop alla angventilens delar i motsatt ordning och placera den pa dess plats.

Pa apparatens kropp finns det en container for kondens vilken maste rengdras efter varje anvandning av multikokare:
1. Tryck pa nedre delen av containern noggrant tills den 6ppnas och efter detta drag den mot sig latt och ta den fram.
2. Hall ut kondens och rengdr containern.

3. Placera containern tillbaka.

Ibland kan kondens samlas i ett speciellt hdl kring skdlen pd apparatens kropp. Anvind kdksservetter eller en handduk
for att ta den bort.

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

ga orsaker Vad skall man géra

+ Oppna inte locket under tillagningen om det inte &r absolut nédvandigt.
Néir du stinger locket, maste det horas ett Klick. Se til att inget stor ordentlig
stangning av locket. Se til att gummibandet p innersta locket inte & deformerat.

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

Skélen och varmeplattan & inte i tit kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillréckligt hgt..

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

Ingredienserna r skurna i for stora bitar. Ingredienserna &
fel inlagda i skalen.

Ni har felberskanat och felinstéllt tillagningstid.

Receptet valt avdig passar inte for tillagnng | denna multikokare.

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skalen for att ombe-
sorja tillrackligt tatthet av angan.

Vid stekning

+ Du hallde for mycket olja i skalen.
«  For mycket fukt i skalen

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

Under jésningen, har smeten téppt till

Vid bakning (sme- | dnaventillen

ten ar fuktig):
Nila in for mycket smet i skalen

MATVARAN BLEV OVERKOKT
« Duvalde fel typ av matvaran. Eller felberaknade du installning
av tillagningstid.
« Ingredienserna &r skurna i for sma bitar.

Den fardiga rétten har statt for lange pa

Skélen skall vara installerad ordentligt. Dens botten maste ligga titt p vérme-
plattan. Se till att det inte finns frammande saker mellan skalen och varmeplat-
tan. Varmeplattan skall vara ren och fri fran smutspartiklar.

+ Det & Gnskvart att anvinda recept, anpassade till denna model.
+ Anvénd recept som du kan lita pa.

Val av ingredienser, séitet att skira dem, inléggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstimma med valt recept.

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

+ Vid vanlig stekning récker om det finns tunt skikt av olja pé skalens botten.
+ Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djup-
frysta varor skall tinas upp och tévatten skall héllas bort innan tillagningen.

Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skaljning, latt stekning
etc. Folj anvisningar i valda recept.

Légg smeten i sklen | mindre méngder.

Ta ut bakvaran ur sklen, vénd pé den, sétt tillbaka. Och laga tills den blir klar.
Néista gang ldgg in smeten | mindre méngder.

Val av ingredienser, siittet att skira dem, inlaggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstamma med valt recept

Det & inte bra att ha réitten for Lange pa autouppvérmning.Om i varans model finns

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagningen av mjslkgrot, flodar mjélken ut.

Ingredienserna var inte ratt behandlade infor kokningen (da-
lig skdljning osv).

Antigen valde du fel typ av matvaran eller de ratta proportio-
ner av ingredienserna 4r inte uppfyllda.

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

« Skdlen var daligt rensad efter férgsende matlagning.
« Skélens non-stick belaggning & skadad

Det gemensamma méngd for inléggning i skalen &r mindre &n
det rekommenderas i receptet.

Ni stallde in for Lang tillagningstid.

Vid stekning: du glémde att hélla i olja i skalen; glomde att réra
om eller vinda pa matvaror under tillagningen.

Vid stuvning: det & inte tillrackligt fuktigt i skalen.

Vid kokning: det &r for lite véitska i skalen. Eller de rétta propor-
tioner av ingredienserna & inte uppfyllda.

Vid bakning: du glémde att smérja in skalen

funktion for i d dig avden.

Midlkens kvalite och egenskaper kan bero pa plats och forhéllanden av produk-
tionen. Det &r rekommenderat att anvéinda bara ultra pastoriserad mjolk, med
fett halt inte hdgre &n 2,5%.Vid behov kan du spada ut mjdlken med vatten.

Det & Gnskvéirt att anvénda recept, anpassade till denna model.

Val avingredienser, sittet att skira dem, inlaggnig i skalen,val av program
och tillagningstid méste éverensstamma med valt recept

Gryn, kitt, fisk och sjdfrukter skall alltid skdljas ordentligt tills vatten
rinner rent

Innan du bérjar laga mat, se till att skalen & valrensad och non-stick belégg-
ning &r inte skadad.

Det ar 6nskvart att anvinda recept, anpassade till denna model.

Férkorta tillagningstid eller fol] anvisningarna i valt recept, som &r anpassat
till denna model.

« Vid vanlig stekning hall i lite olja, sa att det skall finnas tunt skikt av olja
pa skalens botten.

+ For jamn stekning, rér om eller vand pa matvaror da och da.

Tillsatt mer vtska i skalen. Under tillagningen , ppna inte locket, om det &r
inte absolut nodvandigt.

Se till att viitskan och harda ingredienserna & i de ritta proportioner.

Innan du héller in smeten, smirj in skalen med smir eller olja (il inte olja  skalen)



MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN o
gl e
£ 2
‘ Du rérde om for ofta ‘ Vid vanlig stekning, rr om rétten inte oftare &n varje 5-7 minut. § & =
. & 5
! - Matl dsomrad ]
‘ Du stéillde in alldeles for Lang tillagningstid. ‘ Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet, anpassat till denna model. ‘ Program Rekommendationer angdende anviindning 5 a "9.'1‘["‘,9“', isomr: “e/ g€
g instéllningsinterval g5
3
BAKET BLEV FUKTIGT 8 é k]
&
Du anvénde fel ingredienserna, de som ger ut for mycket fukt | Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Férsok att inte ta matvaror som - - - - - e -
(saftiga gronsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfil). innehaller for mycket fukt eller anvand dem valdigt lite. BAKE/PIZZA Bakning av kakor, gratanger, pajer; tillagning av pizza 1timme | 10 min - 8 timmar / 5 min + +
) . - ; - Forstk att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats fardigt. Vid Stuvning av kott, fisk, grénsaker; tillagning av olika matrdt- | | o ;
Ni har haft det fardiga baket i stangd multikokaren for lange. =t ECH 8 20 e b T ot en ort i o3 digt. STEW/DESSERT . fruktmos, ertarr3tter och syter 1timme | 10 min - 12 timmar / 5 min o
Angkokning av kit fisk- och grénsaksrtter; tillagning av
BAKET HAR INTE STIGIT UPP STEAM/SOUP/PASTA | buljonger, soppor; tillagning av pasta, kory, frysta halvfabri- | 40 min | 5 min - 8 timmar /5 min + |+
kater

Agg med socker var daligt vispade

Smeten har sttt for Linge med bakpulver i.

+ Det & Gnskvirt att anvinda recept, anpassade till denna model.
Val av ingredienser, sittet att skra dem, inléggnig i skalen, val av program
och tillagningstid méste Gverensstimma med valt recept.

Du har siktat mjélen déligt eller blandat smeten fel .

Fel inléggning av ingredienserna.

Receptet, valt av dig, passar inte till bakning i denna model.

0 | flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd virmeskyddsfunktion. Om det dr
for lite vitska i skdlen stings programmen av och gdr dver till autouppvirmning.

VII.INNAN MAN GAR TILL SERVICECENTRUM

Atgdrd

Meddelande om

fel pa displayen Msjliga fel

Systemfel (det finns méjlighet att kontrollanordning
ELE3 eller uppvérmingselement gick sénder) eller locket &r
inte stangt tétt.

Stang locket tatt. Om problemet finns kvar kontakta ett aukto-
riserat servicecenter.

Sitta inte pa apparaten med en tom skal! Sting av apparaten

Systemfel (det finns mojlighet att uppvarmningselement | £y o\ v et e kaltna | 10-15 minuter, sl& upp mer vatten

0 Virden som dr angivna i tabellen dr ungefdrliga och dr givna som rekommendation. De kan skilja sig frdn faktiska
virden och beror pd konkreta typer av produkter, pd hur fdrska produkter dr och pd vad man personligen foredrar.

Tabellen for matlagningsprogram (grundinstéllningar)

2 o
g £ £
B 8 =
25 Matlagningstidsomrade/ 3 £
Program Rekommendationer angaende anviindning 2 2 agnIngsH £ E
2% instillningsintervall g%
S £ 8
b4 5 2
g <
FRY Stekning av kot fisk, grinsaker; tillagning av garneringar. | 15min | 5min~-1timme 30 min/1min | - | +
PILAF Tillagning av olika sorter av pilaff 1 timme | 10 min - 2 timmar / § min e
OATMEAL/GRAIN Tillagning av olika grot med vatten eller mjolk; tilagning | o o g e v |
av garneringar

Rekommenderade tidsvéirden for angkokning av olika produkter E2,E4 gick sonder), eller automatiskt skydd mot dverhettning et " !
2V apparaten har borjat utforas (buljong) i skalen efter detta och fortsatt matlagning. Om
Ne Produkt Vikt, g/ méngd, st. ml id, min problemet finns kvar kontakta ett auktoriserat servicecenter.
1 | Flaskfilé/ notkott (trningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35
Fel Mailiga orsaker Vad skall man géra
2| Lammfilé (tamingar 1,5 x 1,5 cM) 500 500 45
Gar inte att satta pa | Stromavbrott Kontrollera spanningen i elnatet
3 Kycklingfilé (tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Stromstorningar Kontrollera spénningen i elnatet.
4 | Frikadeller/ kotletter 480 (8 5t)/ 360 (35t) | 500 25/30
Frammande partikeln hamnade mellan skalen och vérmeplattan. | Aviégsna frimmande partikeln.
5 Fisk (filé) 500 500 20 Ritten tar for lang tid
att tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen riitt.
6 | Saladsrakor, rensade, kokta och frysta 500 500 5
Vérmeplattan i smutsl Koppla bort varan fran elnatet, lat den kylas ned.
7 | Potatis (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 P 9 Rensa virmeplattan.
8 | Morbtter (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
9 | Rodbeta (tmingar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 VIII. GARANTIVILLKOR
10 | Gronsaker (djupfrysta) 500 500 8 For denna vara galler 2 ar garantlzuGarantln gz!lle"r fran forsaljmr!gsdagen. Under gara.nppenod_en atar_slg tlllv_erkaren
att reparera, byta ut delar eller sjdlva varan i hdndelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsma-
11 | Agg 3st. 500 12 terial eller montering. Garantin trader i kraft bara om férsaljningsdatum &r bekraftad av varuhusets stdmple 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).

Anvandningsperioden for produkten samt tiden under vilken garantidtaganden galler bérjar raknas fran dagen
produkten var képt eller fran tillverkningsdatum for produkten (ifall det inte gar att bestamma képdatum).
Tillverkningsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som &r placerat p& dekalen vilken &r klistrad
pa apparatens kropp. Ett serienummer bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar ménaden och det
8:e tecknet betecknar aret apparaten var producerad.

ningsdatum, under villkoren att man féljer bruksanvisningen.

Varans livslangd fasstalld av tillverkaren ar 5 ar fran forsa
Fdrpackningen, bruksanvisningen och sjédlva varan skall kasseras i enlighet med det lokala miljéprogram. Kasta inte bort
sddana varor med vanliga sopor.



Ennen kayttya tata tuotetta, lue kayttoohjeetta huo-
lellisesti ja sailyta se myohempaa tarvetta varten. Oikea
kaytto laitteen merkittavasti pidentaa sen kayttoikaa.

TURVATOIMET

jaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatkojohtoa,
varmista, etta se on myos maadoitus.

VAROITUS! Kdyton aikana hédnen runkoonsa, kul-
honsa ja metalliosansa ovat ldmmitettyja! Ole

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttésadannot.

Tama sahkolaite on ruoanlaittoon tarkoitettu moni-
toimilaite, jota voi kayttda asunnoissa, lomamokeis-
sa, hotellihuoneissa, myymaloiden sosiaalitiloissa,
toimistoissa ja vastaavissatiloissa.Laite ei ole tarkoi-
tettu kaytettavaksi suurkeittidissa. Laitteen kayttoa
suurkeitiossa tai vastaavissa olosuhteissa pidetaan
laitteen kayttona vaarin. Tassa tapauksessa valmis-
taja ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.

Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tarkista,
onko akku jannite nimellinen syottojannite laitteen
(katso tekniset tiedot tai tuotteen tyyppikilvessa).
Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virankulutus laitteen —
Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin oikosuluntai tulipalon.
Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pisto-
rasiaan, — tama on pakollinen vaatimus suo-

varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttéa tulikuu-
ma hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen ja ennen
puhdistusta tai lilkkuvia. Poista sahkajohtoa marilla
kasilla, pitamalla aina pistokkeesta, dla johdosta.
Al& veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lAmmaén-
lahteita lahelle.Varmista, etta sahkokaapeli ei
vaanna tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin
teravien esineiden ja reunat huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa
ongelmia, jotka eividt vastaa takuun seka sah-
koiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttdd
kiireellisid palvelukeskuksessa.

Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, &l3 pei-
ta sita tyon aikana — se voi johtaa ylikuume-
nemiseen ja toimintahairioita.

Al3 kayta laitetta ulkona - kosteutta tai vieraita esi-
neita laitteeseen voi aiheuttaa vakavia vammoja.



¢ Ennen laitteen puhdistamista,
varmista, etta se on irrotettu
ja tdysin jaahtynyt. Noudattaa
tarkasti ohjeita laitteen puh-
distukseen (s. 64).

/\ ALA upota laitetta veteen tai
aseta sitd juoksevan veden alla!

 |hmiset (lapset mukaan lukien),
joilla on fyysisia tai psyykkisia
sairauksia tai joilla ei ole tarvit-
tavaa kokemusta ja osaamista
eivat saa kayttaa tata laitetta
ilman ko. ihmisten turvallisuu-
desta vastaavan henkilon val-
vontaa tai ilman sita, etta kysei-
nen turvallisuudesta vastaava
henkilo perehdyttaa ko.ihmisia
laitteen kayttoon. Al anna lap-
sille leikkia laitteella, sen osilla
tai pakkauksella. Lapset eivat
saa kayttda tai puhdistaa laitet-
ta ilman aikuisen valvontaa.

o Al3 koskaan yrita korjata tai
tehda muutoksia sen raken-
teeseen. Kaikki huolto-ja
korjaustyot saa suorittaa
valtuutetussa palvelukes-
kuksessa.Epaammattimais-
ta tyota voi johtaa laitevika,
ja vaurioittaa omaisuutta.

Tekniset tiedot

Malli RMC-M4515E
Teho 700 W
Jannite 220-240V,50 Hz
Kulhon tilavuus 41

Kulhon pinnoite........cccccccevcesenscrvevunenecn tarttumaton keraaminen pinnoite

Naytto. digitaalinen LED-ndytto
Hoyryventtiili irrotettava
Ohjelmat

1. FRY (PAISTAMINEN)

2. PILAF (PILAHVI)

3. OATMEAL/GRAIN (MAITOPUURO/RYYNIT)

4. BAKE/PIZZA (LEIPOMINEN/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (HAUDUTUS/JALKIRUOKA)

6. STEAM/SOUP/PASTA (HOYRYTYS/KEITTO/PASTA)
Toiminnot
Kaynnistyksen lykkdys 24h
Lampotilan yllapito. 24h
Ruoan ldmmitys 24h
Kokoonpano
Monitoimikeitin sisadnrakennetulla kulholla RB-C400............ccccoemmeunene 1 KPL
Héyrytyskulho 1 kpl
Litted lusikka. 1 kpl
Mittalasi 1 kpl
Kauha 1 kpl
100 ruoka-ohjetta kirja 1 kpl
Kayttoohje 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl
Sahksjohto. 1 kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd
teknisid tietoja ilman erillistd ilmoitusta ko. muutoksista.

RMC-M4515E Monitoimikeittimen rakenne A1

1. Tuotteen runko 7. Hoyrystysastia

2. Kansi 8. Kauha

3. Kantokahva 9. Litted lusikka

4. Irrotrettava héyryventtiili 10. Mittalasi

5. Ohjauspaneeli 11. Kannen avaava paineke
6. Lauhdevesiasia 12. Sahkojohto

Ohjauspaneeli A2

. «FRY» («PAISTAMINEN»)-ohjelman valintapainike.

«PILAF» («PILAHVI»)-ohjelman valintapainike.

«OATMEAL/GRAIN» («<MAITOPUURO /RYYNIT»)-ohjelman valintapainike.

. «BAKE/PIZZA» («LEIPOMINEN/PIZZA»)-ohjelman valintapainike.

. «STEW/DESSERT» (<HAUDUTUS/JALKIROKA»)-ohjelman valintapainike.

. «STEAM/SOUP/PASTA» («<HOYRYTYS/SOUP/PASTA»)-ohjelman valinta-

painike.

7. "TIMER” («Kdynnistyksen lykkays»): kaynnistyksen lykkdyksen asetus-
painike.

8. "COOK TIME” («Ruoanlaittoaika»): ruoanlaittoajan asetuspainike.

9. "REHEAT/CANCEL" («Ldmmitys/Peruutus»): ldammityksen paélle tai pois
paaltd, ruoanlaitto-ohjelman keskeytys, asetusten peruutus.

10. Digitaalindyttd.

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

U A NN R

Sarjanumeron puute automaattisesti paattaa sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho ladmpimalld vedelld. Kuivaa huo-
lellisesti. Ensimmdiselld kayttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita hajuja, ettd
ei johdu yksikon toimintahairid. Tassa tapauksessa puhdista valineettd (. 64).

& Huomio! Kiellettiin laitteen kayttdd vioista.

[I.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmadista kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, etta venttiilista ulos tuleva
kuumaa hoyryd ei lyé taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja lampétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset
osat eivat omistuu ehjaa, siruja ja muita vikoja. Kupin ja lammityselementin
valilla ei pitdisi olla esteitd.

Ruoanlaittoajan asetus

REDMOND RMC-M4515E - monitoimikeittimessa on mahdollista muuttaa
joka ohjelmassa oletuksena olevan ruoanlaittoajan. Muutoksen aikavili ja
pituus riippuvat valitusta ohjelmasta.

Oletuksena olevan ruoanlaittoajan muutto:

1. Valitse haluttu ruoanlaitto-ohjelma painamalla «FRY»-, «PILAF»- «OAT-
MEAL/GRAIN»-, «<BAKE/PIZZA»-, «<STEW/DESSERT»- tai «<STEAM/SOUP/
PASTA»-painiketta. Nayttoon tulee oletuksena oleva aika.

2. "COOK TIME™painikkeella aseta haluttu ruoanlaitto-ohjelman. Joka
painikkeen painallus pidentda aikaa.Jos pidat painiketta painettuna,
aika vaihtuu nopeammin. Kun maksimi aika on saavutettu, ajan lasku
alkaa uudestaan.



3. Jos halut peruuttaa kaikki tekemdsi asetukset, paina "REHEAT/CANCEL, Huom.! Jos olet sy yli'5 iksi, ohjelma
minkd jalkeen sy6td koko ohjelma uudestaan. kdynnistyy kdyttden jo asetettuja arvoja.Jos halut peruuttaa kaikki tekemd-
HUOM.I Kun asetat S Kisin, ota o) . P si paina "REHEAT/CANCEL, minka jilkeen syétd koko ohjelma
mien Il mainitut Jja aikavalit (5 66). uudestaan.

Kaynnistyksen lykkays
Kaynnistyksen lykkdys-toiminnon ansiosta voit lykdtd ruoanlaitto-ohjelman
kaynnistyksen 5 minuutista 24 tuntiin 5 minuutin valein.

1. Paina”TIMER™painike. Painikkeen valo syttyy ja ajan ndytt6 alkaa vilkkua.

2. Painamalla "COOK TIME™painiketta aseta aika, jonka kuluttua ruoan-
laitto-ohjelma kdynnistyy.Joka painikkeen painallus pidentda aikaa.Jos
pidat painiketta painettuna, aika vaihtuu nopeammin. Kun maksimi aika
on saavutettu, ajan lasku alkaa uudestaan.

3. Jos halut peruuttaa kaikki tekemdsi asetukset, paina "REHEAT/CANCEL",
minkd jdlkeen syota koko ohjelma uudestaan.

HUOM.! Jos ruoka-ohje sisdltdd helposti pilaantuvia aineita (kananmunla‘

6. 5 sekunnin kuluttua asetusten syoton jalkeen valittu ruoanlaitto-oh-
jelma kaynnistyy. Nayttoon tulee nakyviin aika, jolloin ohjelman toi-
minta vield kestd

«STEAM/SOUP/PASTA»-ohjelmassa ajan laskenta alkaa, kun vesi kulhossa
on kiehunut.

7. Ohjelman loputtua kuuluu d@nimerkki ja valitun ohjelman merkkivalo
sammuu. Ldmpétilan ylldpito-toiminto kdynnistyy automaattisesti ja
"REHEAT/CANCEL™painikkeen merkkivalo syttyy. Naytolld nakyy toimin-
non kdynnistyksesta kulunut aika.

8. Valittu ohjelma peruutetaan, ruoanlaittoprosessi keskeytetdan tai lam-
pétilan ylldpito kytketddn pois paalta "REHEAT/CANCEL>painikkeella.

Suosit REDMOND RMC-M4515E

«STEW/DESSERT»-ohjelma

Ohjelma kdytetddn vihannesten, lihan, kalan tai vihannesten hauduttamiseen,
seka erilaisten lisakkeiden, jalkiruokien, hec a i ja hillon valmis-
tamiseen. Voit myds asettaa kypsentdmisajan kdsin 10 minuutista 12 tuntiin
5 minuutin vdlein.

«STEAM/SOUP/PASTA»-ohjelma

Ohjelmaa kdytetdan vihannesten, kalan, lihan, dieetti- ja kasvisruokien, sekd
lastenruokien hdyrytykseen, seka keittojen, makaronien ja puolivalmisteiden
keittamiseen. Voit myos asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 8 tun-
tiin minuutin 5 valein.

Hoyrytat vihanneksia ja muita tuotteita seuraavaksi.

1. Kaada kulhoon 500-600 ml vettd. Asenna hoyrytysastian kuthoon.

2. Mittaa aineet ruoka-ohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hoyrytysastiaan.

3. Noudata Yleisen jarjestyksen automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien
kayton yhteydessa (2-88).

tuoretta maitoa, lihaa, juustoa yms.), ei Kdynnistyksen lykkd
kdyttdd suositella.

Kéynnistyksen lykkdys-toiminto on kdytdssd ruoan lammitykseen.«FRY»-
ohjelmassa Kdynnistyksen lykkdyksen toiminto ei ole kdytossd.

Lampatilan ylldpito

Tama toiminto kdynnistyy heti, kun valittu ruoanlaitto-ohjelma on loppunut
ja ylldpitda valmiin ruoan lampétilaa 75-80°C vuorokauden kuluessa. Nay-
tolld nakyy lampatilan yllapito-toiminnon kdynnistyksestd kulunut aika.
Halutessasi voit kytked taman toiminnon pois paaltd "REHEAT/CANCEL™
painikkeella (ndyt6n ja painikkeen merkkivalo sammuu).

Ruoan lammitys
REDMOND RMC-M4515E -monitoimikeitin my6s lammittda kylmia valmiita
ruokia.

1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kulho monitoimikeittimeen. Tarkista ettd
kutho on tiiviisti lAmmityselementin paalla.

2. Sulje kansi naksahdukseen asti ja kytke pistotulppa pistorasiaan.

3. Paina "REHEAT/CANCEL-painike. Painikkeen merkkivalo syttyy ja toi-
minto kdynnistyy. Naytélla nakyy l@mmitys-toiminnon kdynnistyksesta
kulunut aika. Keitin [dmmittda ruokaa 75-80°C. Tata ldmpéatilaa ylla-
pidetdan vuorokauden.

4. Lammitys-toiminto sammutetaan painikkeella "REHEAT/CANCEL” (pai-
nikkeen merkkivalo sammuu).

HUOM.!Siitd ir ettd pystyy ylldpitd ruokaa ldm-
pimdnd vuorokauden, suositellaan jdttdmddn sitd keittimeen korkeintaan 2-3
tunniksi, koska muuten se voi johtaa ruoan maun epditoivottuihin muutoksiin.

kayton

tisten r laitto-ohjel

Yleinen jérjestys
yhteydessa
1. Mittaa ruoka-ohjeen mukaiset aineet kulhoon. Tarkista ettd kaikki aineet
(nesteet mukaan lukien) olisivat alle kulhon sisdpinnalle merkittya
ylérajaa.

2. Asenna kulho keittimeen ja pyérita sitd vahan. Tarkista ettd se on tii-
viisti kuumennuselementin paalla. Sulje keittimen kansi, kuuluu nak-
sahdus. Kytke pistotulppa pistorasiaan.

Valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma vastaavalla painikkeella.

4. Painamalla"COOK TIME™painiketta aseta ruoanlaittoaika ruokaohjeen
mukaan.

5. Halutessasi aseta kdynnistyksen lykkdys. «FRY»-ohjelmassa Kéynnis-
tyksen lykkdys-toiminto ei ole kaytdssa.

w

olevan ruokaohjekirjan kdyttéd.

«FRY»-ohjelma

Ohjelma kaytetdan lihan,vihannesten, lintujen ja merenantimien paistamiseen.
Voit my0s asettaa kypsentamisajan kdsin 5 minuutista 1,5 tuntiin 1 minuutin
vilein. Kaynnistyksen lykkd@minen tdssa ohjelmassa ei ole kdytossa.

Valtyt ruoan polttamista pohjaan noudattamalla ruokaohjekirjan ohjeita ja
sekoittamalla kulhossa olevaa ruokaa. Saat paistaa aineita kannen ollessa
auki.

«PILAF»-ohjelma
Ohjelma kaytetdan erilaisten pilahvilajien laittoon. Voit my6s asettaa kyp-
sentdmisajan kdsin 10 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

«OATMEAL/GRAIN»-ohjelma

Ohjelma kdytetdan puurojen valmistamiseen maitoon tai veteen, seka lisak-
keiden valmistamiseen. Voit myds asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuu-
tista 4 tuntiin 5 minuutin vélein.

«OATMEAL/GRAIN»-ohjelma on tarkoitettu puuron valmistamiseen pastd-
roidusta vdharasvaisesta maidosta. Maidon keittamista yli valtyt seuraavilla
ennen varsinaista ruoanlaittoa toteuttavilla toimenpiteilla:

« huuhtele huolellisesti kaikki kokojyvéasuurimot (riisi, tattariryyni, hirsi,
yms.) kunnes vesi tulee kirkkaaksi;

«  voitele monitoimikeittimen kulhoa voilla ennen puuron valmistamista;

« kdyta aineet liitteend olevan ruoka-ohjekirjan ruoka-ohjeessa maini-
tussa suhteessa (pienennd tai lisda aineiden maaraa samassa suhtees-
sa, kun ruoka-ohjeessa on sanottu);

* jos kaytat taysmaitoa, laimenna se juomavedelld 1:1.

Maidon ja suurimoiden ominaisuudet voivat olla erilaisia valmistajasta ja
valmistusmaasta riippuen, mikd voi vaikuttaa valmiiseen ruokaan.

«BAKE/PIZZA»-ohjelma
Ohjelma kadytetdan kakkujen, piirakoiden ja torttujen leipomiseen, pizzan
valmistamiseen seka leivan leipomiseen. Voit myds asettaa kypsymisajan
késin 10 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

Kakun valmiutta voi tarkistaa pistdmdlld kakkuun puutikun (hammastikun).

Ota tikku pois ja tarkista, onko siind mdrkad taikinaa. Jos tikku on kuiva,
kakku on valmis.

Leivin
don kaikissa ruoanlaittovaiheissa.

ylldpi-

1je ajan laskenta alkaa sen jdlkeen, kun vesi kulhossa on
kiehunut ja hoyryn tiheys on rijttdva.
Ellet kiytd tdmdn ohje olevaa kyp katso Erilais-

ten elintarvikkeiden hoyrytysaika-taulukkoa.

I.LISAMAHDOLLISUUDET

« Fonduen valmistaminen * Astioiden ja henkildkohtaisten
* Rahkan valmistaminen hygieniatarvikkeiden sterilointi
* Juuston valmistaminen « Pastorointi

+ Leivan leipominen

IV. LISAVARUSTEET

Optioina on myytdvdna erilaisia monitoimikeittimen lisdvarusteita. Kysy-
myksiin niiden valikoimasta, ostosta ja yhteensopivuudesta keittimesi kans-
sa vastaa virallinen maahantuoja.

RAM-CL1 pihdit

Pihdeilld otat kulhon keittimestd helposti ja turvallisesti. Pihdit soveltuvat
kaytettdvaksi myds muiden monitoimikeittimien kanssa.

V.PUHDISTUS JAHOITO

Ennen puhdistusta tarkista ettd keittimen pistotulppa on irrotettu pistora-
siasta ja keitin on taysin jadhtynyt. Kdyta puhdistukseen pehmedta kangas-
ta ja astianpesusaippuaa. Suosittelemme keittimen puhdistusta heti kayton
jélkeen. Ennen ensimmaistd kdyttoa ja erilaisten ruoanlaiton yhteydessa
muodostuneiden hajujen poistamiseen voit keittad puolta sitruunasta 15
minuuttia «<STEAM/SOUP/PASTA»-ohjelmaa kdyttden.

@ Puhdistukseen ei saa kdyttdd naarmuttavia aineita, naarmuttavia pesusienid
tai kemiallisesti aggressiivisia aineita, eikd aineita, joita ei saa kdyttdd ruo-
an kanssa kontaktissa olevien esineiden kanssa. Ei saa upottaa keitintd veteen

tai puhdistaa sitd vesisuihkun alla.

Puhdista keittimen runko tarpeen mukaan. Sisdinen alumiinikansi on puh-
distettava joka kdyton jalkeen.

Kulho on puhdistettava joka kéyton jalkeen. Kulhoa saa pestd asianpesuko-
neessa. Pesun jalkeen kuivaa kulhon sisdinen pinta.



Hoyryventtiili sijaitsee keittimen kannella. Se on puhdistettava joka kayton jilkeen:

1. Pura héyryvent

ntamalld sita pienelld voimalla vastapdivdan ja vetdm:

liikkuu huonosti, voit painaa sité varovasti sisdisen kannen puolesta.

2. Irrota venttiilin sisdosa kaantamalld sita vastapdivaan, pura venttiili kokonaan ja huuhtele se huolellisesti juokse-

valla vedelld

3. Kuivaa venttiili, kasaa pdinvastaisessa jarjestyksessa ja asenna paikalleen.

Keittimen rungossa sijaitseva lauhdevesiastia on puhdistettava joka kayton jalkeen:

1. Paina varovasti astin alaosaan kunnes se irtoaa ja veda se ylos.

2. Tyhjennd astia ja pese se.
3. Asenna astia paikalleen.

Joskus lauhdevesi voi kertyd kolhon ympdrilld olevaan syvennykseen. Poista se keittiopyyh

ld tai illa.

ylos. Jos venttiili

« Ainekset ennen keittamista i ole kasitelty tai jalostettu
vaarin (huono pesty jne).

+ Katso tarkastettujen (mukautettu tata mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia,
i osuus iton sen

. i ,liha, kala ja yridiset ovat aina puhdastanut ahkerasti.

RUOKA PALAA

Bowl oli huonosti puhdistettu edellisen laittamisen jalkeen.
Kulho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut.

Ennen ruokalaittoa tarkista, etta kulho on hivin pundistettu ja tarttumatomalla
ulkokuorilla ei ole vahingoja.

Katso

ttd mallia varten) reseptin.

Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentii paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu téhéin hitaan lieden malliin.

Paistamisessa: unohdit kaada 6ljya kulhoon, et sekoita tai

VI.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut

Tama osio sisaltaa tyypillisia virheitd tehdadn ruoanlaittossa hitaassa liedessd, pohditaan mahdollisia syitd ja kei-

noja niiden ratkaisemiseksi.
RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

kumosi tuotteet.

Tavanomaisissa paistamisessa, téytd kulhoon hieman kasviljya - niin, etté se
peittaa kulhon pohjaa ohuella kerroksella. Yhtenaistd paistamista varten elintar-
vikkeiden kulhossa tytyy saanndllisesti sekoita tai kianna tietyn ajan kuluttua.

Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vetté.

Lisad nestetta kulhoon. ikana &la avaa

kannen

Keittémisess: kulhossa on vahan nestetta (ei havaittu
osuudet ainesosia).

Huomioi oikea nestemaisien kiinteiden ainesosien suhde.

Leipoamisessa: et sotkee kulhon reunoihin dljylld ennen
kypsentadmista.

Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasviliya (lé kaada
6ljya kulhoon)).

TUOTE HAVITSI MUOTOA

Mahdollisia ongelman syiti

Ratkaisut

‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa.

Tavanomaisissa paistamissa astia ei héiritd enemman kuin joka 5-7 minuuttia.

Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen
tiukasti, joten ruoanlaitto lampétila ei ollut riittavan korkea.

« Kypsennyksen aikana, &l avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, etté mikdan hairitsee kannen tiukka
suljinjarjestelma ja elastinen kannen sisdpuolella ei ole vaurioitunut.

Kulho ja Lammityselementti olevat huonossa kontaktissa,
joten ruoanlaitto Lampétila ei ollut riittavan korkea.

« Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni limmitys-levyn pohjaan.
« Varmista,etté hitaan lieden ei ole vieraita esineits. Al anna lammityslevyn saastumista.

‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentsd paistoaika tai seurata resepti, joka on sovitettu téhan malli yksikks. ‘

LEIPOMINEN ON MARKA

Kéytettiin varin ainesosia, jolloin yLijaams kosteutta (mehe-

. valinta elintarvi inesosista. Namé
aineet eivéit sovellu ruoanlaittoon valitsemallasi menetel-
mélld, tai olet valinnut véaran ohjelman valmistelussa.
Aineet leikataan Liian suuri, rikkonut yleista mittasuhteet
kirjanmerkkej tuotteita.

Vadrin asennettu (e laskettu) kypsennysaika.

Resepti ei sovellu ruoanlaittoon téssé hitaan lieden malliin.

Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrita valita ainesosina elintarvikkeisiin,
jotka sisdltavat liian paljon kosteutta, tai kayttd niitd niin paljon kuin mahdollista

vid, tai hedelmi, pakastetut marjat, kerma ne). | [ 0 N
.« On Kéyttsa todistettu i laitteen kanssa) Vlikypsétte valmiin kypsentamisen suljetussa hitaassa lie- | Yrité poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jéttaa tuotteen lyhyen
reseptejs. Kayt reseptejd, joita voi todella luottaa. dessi. aikaa aulimmitys ohjelmassa.
+ Valinta ainesosia 4, ohjelman valin-

3 Leikkaus, osuudet
ta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

Hoyryssa laittaminen: kulhossa vetta on liian véhan varmis-
taa riittéva hoyryn tiheys.

Kaada vesi kulhoon vlttamatt suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet epévarma,
tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT

Munat ja sokeri olivat lysty pahasti.

Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitkad aikaa

+ Kaadetaan kupin lilkaa 6ljyé.
« Yliméérdinen kosteus kulhossa.

« Uppopaistettaessa noudata asianmukaista reseptid.

Al peitd hitaan lieden kannen paistamisessa, jos se ei ole tasmennetty reseptissa.
Pakasteet ennen paistamista valttamatt sulaa ja valuta vesi pois niista.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvik-
keita korkea happamuus.

Jotkut tuotteet vaativat erityista kiisittelyd ennen keittamistd: pesu passerovaniya
jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

Kestamiss taikinan kiinni kannen sisépuo-
lelle ja estdd hdyryn tyhjennysventiilin.

Téyta kulhoon taikinaa pienemmassa mittakaavassa.

Katso tata mallia varten) resepti. Valinta
- + Normaalissa paistamisessa ritt34 kattamaan kulhon pohjaan voita ohuesti. Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono. ainesosia, osuus on noudatet-
Paistamisessa: tava sen

Tehdaan virheita tekemdsd ainesosia.

i resepti ei sovellu

téssd hitaan liede mallissa.

Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP” ohjelmissa jossa on voi olla nestettd puute kulhossa
laukaisee ylikuumenemissuoja. Télldin ohjelma pyséhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen.

Erilaisten elintarvikkeiden suositeltu hoyrytysaika

L
. " - Poista leivontaa kulhosta, kidnna uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka Nro Elintarvike Paino, g / mata Veden mir, ml Kypsentéimisaika, min
Asetit kulhoon liikaa taikinaan. ] L ) estaan Ja uuc e
kypsaksi. laita taikinaa . ; -
1 | Sian-/naudanlinafilee (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35
TUOTE ON SULUTTANUT 2| Lampaanlihafilee (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45
Teit virheen tuotteesta tai kyp- | Katso tité mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia, mene- 3| Kanafilee (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
sennysajan. Lilan pieni ainesosien koko telm leikkaus, osuudet, alinta ja paistoa suosituksia
4| Lihapydrykét/lihapullat 480 (8 kpL)/ 360 (3 kpl) | 500 25/30
Valmistuksen jalkeen valmis ruoka seisoi liian pitka auto- | Autolammityksen pitki kayttd ei ole toivottu. Jos hitaan lieden malli on
lammityksessa. ominaisuus poistetaan kaytostd, voit kayttaa tta toimintoa. 5 Kalafilee 500 500 20
TUOTE LIIAN HAIHTUU 6 | Salaattikatkaravut, puhdistetut, pakaste 500 500 5
7 | Peruna (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20
Maidon laatu ja ominaisuudet voi riippua sijainnisté ja sen Kéyté vain
Maitopuuroa keittamisess maito haihtuu. ultra-pastéroitu maito, jonka rasvapitoisuus on enintén 2,5%. Tarvittaessa maito 8 | Porkkana (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
voidaan laimentaa hieman juomavetts. _— "
9 | Punajuuri (kuutioina 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40




Nro Elintarvike Paino, g / m Kypsentamisaika, min
10 | Vihannekset (pakaste) 500 500 8
11 | Kananmuna 3 kpl 500 12
On mainittava ettd kyseessd on yleiset it iasiallinen aika i poiketa i riip-
puen tietyn elintarvikkeen laadusta ja makutottumuksestasi.
Ruoanlaitto-ohjelmien yhteenveto (tehdasasetukset)
° <
£ c 5
2E 5 B2
Ohjelma Suositukset kiiytosti EE | Kypsentimisaika/ aikavili | & g 58
58 EX
g & g™
H = H
Ry Lian, kalan ja vinannesten paistaminen; liséikeiden val- | ¢ o g o 45 h /1 min R
mistaminen
PILAF Erilaisten pilahvien valmistus 1h 10 min=2h /5 min + +
OATMEAL/GRAIN Erilaisten puurojen valmistaminen maitoon ja veteen; lisdk- 25min | 5min-4h/5 min . .
keiden valmistaminen
BAKE/PIZZA Kakkujen, torttujen ja piirakoiden leipominen; pizzan val- | | 10min-8h/5 min N N
mistaminen
STEW/DESSERT Lihan, kalan ja vihannesten haudutus; erilaisten ruokien, | ; |, 10 min =12 h /5 min + +
ja hillojen
Lihan, kalan ja vihannesten héyrytys; lienten, keittojen val-
STEAM/SOUP/PASTA | mistami jen, nakkien ja jen puolival- | 40 min | S min-8h/5 min + +
misteiden keittaminen

VII.LENNEN KUN VIET KEITTIMESI KORJAUKSEEN

Néiytslls oleva
vikailmoitus

Mahdollinen vika Vian korjaus

Sulje kansi tiiviisti. Ellei vikailmoitus poistu, vie keittimesi auktorisoituun
huoltokeskukseen.

dirio (sahkokortti tai lampé

ELES ri on viallinen), tai kansi ei ole tiiviisti kiinni.

Ala kaynnista keitint3, jos kulho on tyhjil Sammuta keitin, anna jashty4 1015
minuuttia, taman jlkeen kaada kulhoon vetté tai lienté ja jatka ruoan valmista-
mista. Ellei vikailmoitus poistu, vie keittimesi auktorisoituun huoltokeskukseen.

ii6 (sahkakortt tai lmp:
E2,E4 ri on viallinen), tai automaattinen ylikuume-
nemissuoja on laukaistu

Vika Mahdollinen syy Oikaisu

Ei kytkee Ei ole virtaa sdhkoverkossa. Tarkista jannitteetta sahkoverkossa.

Sahkokatkokset sahkoverkossa. Tarkista jannitteettd sahkoverkossa.

Kupin ja limmityselementin valills on pu-

Poista vieraatta esineetta.
donnut vieras esine.

Ruoka laittaa liian kauan.

Hitaan lieden Kulho ei ole aseta tasalla Laita kulhon tasalla.

Lammityselementti on likainen. Irrota laitteen, anna sen jadhtyd. Puhdista lammityselementtia.

VIIL. TAKUU

Talld 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 ostopdivéstd on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus myymala alkuperdi tsessa akuukortissa.
Tamé takuu on voimassa vain siind tapauksessa, ettd tuotetta on kdytetty ohjeiden mukaisesti kdsin, ei korjata tai
purkaa ja voi vaurioitua virheellisesta késittelysta sekd sdilyttdd taydellinen tuote. Tdma takuu ei kata normaalia
a tarvikkeet (suodattimet, lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Laitteen kayttoaika ja takuu lasketaan myyntipéivasta tai valmistuspdivasta (jos laitteen myyntipdivasta ei ole tietoa).
Laitteen valmistuspdiva loytyy sarjanumerosta, joka sijaitsee identifiointitarralla laitteen rungossa. Sarjanumero
koostuu 13 merkistd. 6. ja 7. merkit merkitsevét laitteen valmistuskuukautta ja 8. merkki valmistusvuotta.
Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivdstd, edellyttden, ettd se on toiminut ndiden ohjeiden
mukaisesti ja soveltaa teknisia standardeja.
Pakkaus, ohjekirjat, seki laite on hévitettivd paikallisten kierrdtyksen ohjelmin mukaan. Ald hévitd nditd tuotteita ta-
vallisen kotitalousjdtteen kanssa.



Prie$ pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai per-
skaitykite naudotojo vadova ir jj iSsaugokite, kad pri-
reikus galétumeéte pasizidreti. Teisingai naudojantis
prietaisu,jo eksploatavimo laikas bus zymiai ilgesnis.
SAUGOS PRIEMONES

Gamintojas neatsako uZ pazeidimus, padary-
tus nesilaikant saugos technikos ir gaminio
eksploatavimo taisykliy.

« Sis elektros prietaisas yra daugiafunkcis jrenginys
maistui gaminti buitinémis salygomis, jis gali bati
naudojamas butuose,uzmiescio namuose, viesbu-
¢iy kambariuose, parduotuviy buitinése patalpose,
biuruose arba kitomis panasiomis nepramoninio
eksploatavimo salygomis. Jei prietaisg naudosite
pramoniniais arba kitais tikslais, kuriais naudoti jis
neskirtas, bus laikoma, kad buvo pazeistos prietai-
so tinkamo eksploatavimo salygos. Tuo atveju ga-
mintojas neatsako uz galimas pasekmes.

* Prie$ jungdami prietaisg j elektros tinklg pa-
tikrinkite, ar jo jtampa sutampa su nominalia
prietaiso maitinimo jtampa (zr.gaminio tech-
ninius duomenis arba gamyklos lentele).

Naudokite ilginimo laida, apskaiCiuota gaminio var-
tojimo galiai — jeigu neatitinka parametrai,gali jvyk-
ti trumpasis jungimas arba gali uzsiliepsnoti kabelis.
Prietaisg junkite tik j elektros lizda, kuriame yra
jzeminimas — tai privalomas reikalavimas,apsau-
gantis nuo elektros smagio.Naudodami ilginimo
laida, jsitikinkite, kad jis taip pat yra jzemintas.
DEMESIO! Veikiant prietaisui jo korpusas, du-
buo ir metalinés detalés jkaista! Biikite atsar-
gis! Naudokités virtuves pirstinemis. Kad
nenusidegintuméte karsStais garais, nesilenki-
te virs jrenginio atidarydami dangtj.
ISjunkite prietaisg i$ elektros lizdo, kai bai-
giate naudotis, taip pat valydami arba per-
neSdami. Elektros laidg traukite sausomis
rankomis, laikydami uz Sakutés, o ne uz laido.
Netieskite elektros laido tarp dury arba arti
Silumos $altiniy. Saugokite, kad elektros laidas
nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su
astriais daiktais, kampais ir baldy briaunomis.

Atsiminkite: atsitiktinis elektros sroves kabelio pa-
Zeidimas gali biti garantijos sqglygas neatitinkan-



Ciy gedimy ir elektros smigio
priezastimi. Pazeistq elektros
kabelj batina skubiai pakeisti
techninés prieZidiros centre.

Nedékite prietaiso ant minks-
to pavirSiaus, neuzdenkite,
kai jis veikia — dél to jis gali
perkaisti ir sugesti.
DraudZiama naudotis prietai-
su lauko sglygomis — jeigu |
prietaiso korpusg patekty dre-
gmeés arba pasaliniy daikty, tai
gali jj stipriai sugadinti.
PrieSvalydami prietaisg jsitikinkite,
kad jis iSjungtas i$ elektros tinklo
irvisiskai atvéso.Grieztai laikykites
prietaiso valymo instrukciju.
DRAUDZIAMA pamerkti prie-
taiso korpusq j vandenj arba
statyti po vandens Ciurksle!

Sis prietaisas néra skirtas nau-
dotis Zzmonéms (taip pat vai-

kams), turintiems fiziniy, nervy
ar psichikos sutrikimy bei tu-
rintiems nepakankamai patir-
ties ir jgudziy, iSskyrus atvejus,
kai tokie zmonés yra prizirimi
arba juos naudotis prietaisu
iSmoko atsakingas uz jy sauga
Zmogus. Batina prizidréti vai-
kus, kad jie nezaisty su prie-
taisu ir jo dalimis bei gamykli-
ne pakuote. Vaikai neturi
valyti bei tvarkyti prietaiso be
suaugusiyjy priezidros.
DraudZiama savarankiskai tai-
syti prietaisg arba keisti jo kons-
trukcija.Visus techningés priezia-
ros ir taisymo darbus turi atlikti
autorizuotas techninés priezid-
ros centras. Neprofesionaliai
atliktas darbas gali bati prietai-
so gedimo, traumy ir turto su-
gadinimo priezastimi.

Modelis RMC-M4515E
Galinguma 700 W
Jtampa 220-240V, 50 Hz
Dubens talpa 41
Dubens danga Neprisvylanti, keraminé
Ekranas Sviesos diody, skaitmeninis
Gary iSleidimo voztuva: Nuimamas

Programos
1. ,FRY" (KEPIMAS)
2. ,PILAF* (PLOVAS)
3. ,OATMEAL/GRAIN" (PIENISKA KOSE/KRUOPOS)
4. BAKE/PIZZA" (KEPINIAI/PICA)
5. STEW/DESSERT* (TROSKINIMAS/DESERTAI)
6. ,STEAM/SOUP/PASTA" (GARINIMAS/SRIUBA/MAKARONAI)

Funkcijos
Atidétas paleidimas
Automatinis pasildymas
Patiekaly $ildymas

iki 24 valandy
iki 24 valandy
iki 24 valandy

Komplektacija

Daugiafunkcis puodas su dubeniu 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuoSe ...........eeromeceessesseneesesssssssseneeees L VAL
Plokscias 3aukstas 1vnt.
Dozatoriu 1vnt.
Samti 1vnt.
Knyga ,100 receptas” 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.
Elektros maitinimo kabeli 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilie-
ka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat technines charakteris-
tikas.

Daugiafunkcio puodo RMC-M4515E jranga
. Prietaiso korpusas.

. Dangtis.

Rankena nesti.

Nuimamas gary voztuvas.

Valdymo pultas.

. Talpa, kondensatui surinkti.

Talpa, skirta maistui gaminti garuose.
. Samtis.

. Plokstias Saukstas.

10. Dozatorius.

11. Dangtelio atleidimo mygtuk.

12. Maitinimo laidas.

VENO U AW

Valdymo pultas.
1. ,FRY"(KEPIMO) programos pasirinkimo mygtukas.

. PILAF* (PLOVO) programos pasirinkimo mygtukas.

. OATMEAL/GRAIN* (PIENISKOS KOSES/KRUOPY) programos pasirin-
kimo mygtukas.

. BAKE/PIZZA" (KEPINIY/PICOS) programos pasirinkimo mygtukas.

. ,STEW/DESSERT* (TROSKINIMO/DESERTY) programos pasirinkimo
mygtukas.

. ,STEAM/SOUP/PASTA" (GARINIMO/SRIUBOS/MAKARONU) programos
pasirinkimo mygtukas.
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7. ,TIMER"(laiko atidéjimas) - atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo
jjungimas.

8. Mygtukas ,COOK TIME" - gaminimo laiko pasirinkimas.

9. ,REHEAT/CANCEL" (pasildyti/at3aukti) - pa3ildymo funkcijos jjungimas/
i$jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, pasirinkty
nuostaty atsaukimas.

10. Skaitmeninis ekranas.

I.PRIES NAUDOJANT

1§ dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo
medziagas ir reklaminius lipdukus.

A Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir infor-

macinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos numeriu! Ant gaminio

nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj
aptarnavimg.

Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste, praskalaukite dubenj, leiskite
jiems nudziati. Vengiant pa3aliniy kvapy pirmo naudojimo metu, prietaisg
pilnai i3valykite (zr.,Daugiafunkcio puodo priezitra®).

II.PRIETAISO EKSPLOATACIJA

Prie$ jungiant pirma karta

Pastatykite prietaisg ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirsiaus, kad i3 gary
voztuvo iseinantys karsti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy,
elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padi-
dinta drégmé ir temperatara.

Prie$ gaminant maista jsitikinkite, kad nebaty paZeistos iSorinés ir matomos
vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento ne-
gali bati jokiy pasaliniy daikty.

@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudziama.

Gaminimo laiko nustatymas
Daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M4515E pagal nutyléjima yra
numatyta kiekvienai programai nustatyta gaminimo laiko keitimo galimybé.
Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo
pasirinktos gaminimo programos.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. I3sirinkite reikalingg gaminimo programa, paspaude atitinkama
programos mygtuka: ,FRY", ,PILAF‘, ,OATMEAL/GRAIN",
BAKE/PIZZA', ,STEW/DESSERT" arba ,STEAM/SOUP/PASTA". Ekrane
atsiras kiekvienai programai pagal nutyléjima nustatytas gaminimo
laikas.

2. Spaudziant ,COOK TIME" mygtuka, nustatykite reikalinga pasirinktos
programos gaminimo laika. Kiekvienu mygtuko paspaudimu reik§meé
didés. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspauskite ir
laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig reikime,
laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.

3. Norint at3aukti nuostatas, spauskite mygtuka ,REHEAT/CANCEL" ir i3
naujo jveskite visa gaminimo programa.

SVARBU! Rankiniu bidu nustatant gaminimo laikg ir atsizvelgiant j gamy-
klinés lentelés nuostatas, turékite omenyje i$ anksto numatytq pasirinktos
gaminimo programos galimq nuostaty diapazongq ir intervalq.

Funkcija ,Paleidimo atidé,
Atidéto paleidimo funkcija galima atidéti gaminimo programos vykdyma
nuo 5 min. iki 24 val., 5 min. intervalu.

1. Spauskite mygtuka ,TIMER". |siZiebs mygtuko indikatorius, pradés
mirkseti laiko indikatorius.

2. Paspaude ,COOK TIME" mygtuka nustatykite laika, kuriam pasibaigus
turés bati jjungta gaminimo programa. Norint greitai pakeisti gami-
nimo laiko reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkamg
mygtuka. Pasiekus maksimalig reikme, laiko nustatymas tesis nuo
diapazono pradzios.

3. Norint atSaukti nuostatas, spauskite mygtuka ,REHEAT/CANCEL" ir i3
naujo jveskite visa gaminimo programa.

SVARBU! Nerekomenduojama naudoti atidéto paleidimo funkcijos, jeigu recepte
numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, stiris ir t.t,).

Atidéto paleidimo funkcija galima patiekaly pasildymo funkcijoje. Progra-
moje ,FRY" neprieinama atidéto paleidimo funkcija.

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija (automatinis
pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo
laikui, o gatavo patiekalo temperatdirg gali 24 val. palaikyti 75-80°C ribose.
Tuo metu ekrane rodoma tiesioginé automatinio pasildymo funkcijos veiki-
mo laiko atskaita. Jeigu reikia, automatinio pasildymo funkcijg galima at-
jungti, paspaudus mygtuka ,REHEAT/CANCEL" (mygtuko indikatorius uzges).

Patiekaly Sildymo funkcija
Daugiafunkcj puodg REDMOND RMC-M4515E galima naudoti 3altiems pa-
tiekalams $ildyti. Norint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda. Jsi-
tikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.

2. Uzdenkite dangtiu (pasigirs spragteléjimas), o prietaisg jjunkite j
elektros tinkla.

3. Spauskite mygtuka ,REHEAT/CANCEL". Jsiziebs mygtuko indikatorius
ir jsijungs pasildymo funkcija. Ekrane bus rodoma tiesioginé funkcijos
veikimo laiko atskaita. Patiekalas bus pasildytas iki 75-80°C. Si tem-
peratdira gali bati palaikoma iki 24 valandy.

4. Jeigu reikia, automatinio pasildymo funkcija galima atjungti, paspau-
dus mygtuka ,REHEAT/CANCEL" (mygtuko indikatorius uZges).

SVARBU! Nepaisant to, kad daugiafunkcis puodas gali iki 24 val. palaikyti
patiekalq karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris
valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.
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Bendryjy y eiga, r jant at ines programas
1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiamg, recepte nurodytg produk-
ty kiekj ir sudékite j dubenj. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius,

bty zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, Zymos.

2. |statykite jj j prietaiso korpusa, Siek tiek pasukite ir jsitikinkite, kad jis
glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu. Dangtis uZsidaro pasigirdus
spragteléjimui. Jjunkite prietaisa j elektros tinklg.

Paspaude atitinkama mygtuka, issirinkite reikalingg gaminimo programa.

4. Paspaude mygtuka ,COOK TIME" nustatykite recepte nurodytg gami-
nimo laika.

5. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika. Atidéto paleidi
funkcija neprieinama, pasirinkus ,FRY* programa.
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DEMESIO! Jeigu nuostaty jvedimas nutriko ilgiau nei 5 sek., programa
Jsijungs automatiskai su jvestomis nuostatomis. Norint atSaukti programos
vykdyma, spauskite mygtukq ,REHEAT/CANCEL" ir jveskite viskq i$ naujo.

6. Praéjus 5 sek. po duomeny jvedimo, automatiskai bus vykdoma gami-
nimo programa. Ekrane bus rodomas iki veikimo pabaigos likes
laikas.

Programoje ,.STEAM/SOUP/PASTA" atgaliné gaminimo laiko atskaita prasi-
dés dubenyje uZvirus vandeniui.

7. Pasibaigus gaminimo programai, pasigirs garsinis signalas ir uzges
pasirinktos programos indikatorius. Automatiskai jsijungs automatinio
pasildymo funkcija ir jsiziebs mygtuko ,REHEAT/CANCEL" indikatorius.
Ekrane bus rodoma tiesioginé funkcijos veikimo laiko atskaita.

8. Norint nutraukti gaminimo procesg, atSaukti jvesta programa
arba atjungti automatinj pasildyma, spauskite mygtuka ,REHEAT/CANCEL"

Kokybiskam rezultatui gauti, sialome paskaityti prie daugiafunkcio puodo
REDMOND RMC-M4515E pridedamq recepty knygq.

Programa ,FRY"

Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jaros gérybéms kepti. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.
iki 1 val. 30 min. diapazone, 1 min. intervalu. Atidéto paleidimo funkcija
Sioje programoje néra galima.

Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir reguliariai
maisykite dubens turinj. Galima kepti produktus, kai gaminio dangtis yra
atidarytas.

Programa ,PILAF*

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 10 min. iki 2 val., 5
min. intervalu.

Programa ,,OATMEAL/GRAIN*
Jvairiy kosiy virimas piene ir vandenyje; garnyry gaminimas. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 4 val.

Programa ,OATMEAL/GRAIN" skirta kodéms su neriebiu pasterizuotu pienu
virti. Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie§ gaminant
rekomenduojama atlikti $iuos veiksmus:

«  kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, miezius ir
pan.), kol vanduo taps skaidrus;

« prie$ verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy. Grieztai
draudziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;

* naudojant nenugriebta piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali
skirtis, todél atitinkamai gali skirtis ir gaunamas rezultatas.

Programa ,BAKE/PIZZA*
Programa skirta apkepui, pyragams, biskvitui, picai ir duonai kepti. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 10 min. iki 8 val.

Ar biskvitas jau iskepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj pagaliukg (pvz.,
danty krap3tuka). I5traukus pagaliuka, ant jo neturi likti prilipusios teslos
liku¢iy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.

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

Programa ,STEW/DESSERT*

Programa rekomenduojama mésai, Zuvims, darzovéms troskinti, garnyrams,
desertams, vaisiy tyréms ir uogienéms virti. Taip pat galimas rankinis gami-
nimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 12 val.



Programa ,STEAM/SOUP/PASTA"

Rekomenduojama darzovéms, Zuvims, mésai, dietiniams ir vegetarikiems pati o taip pat pati vaikams
gaminti garuose. Tinka sriuboms, makaronams, pusfabrika¢iams virti. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nu-
statymas kas 5 min., nuo 5 min. iki 8 val. Garinant darzoves ir kitus produktus:

1. jpilkite j dubenj 500-600 ml vandens. |statykite dubenj j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.
2. Paruoskite recepte nurodyta produkty kiekj, tolygiai paskirstykite talpoje, skirtoje gaminti garuose.
3. Sekite skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” 2-8 p. nurodymus ([5] psL).

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita p uzvirus jui ir pasiekus gary tankj dub
Nenaudojant automatiniy $ios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo
laiko garuose lentele.

[1l.PAPILDOMOS GALIMYBES

« Fondiu « Duonos kepimas
e« Vardkés virimas « Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas
«  Sdrio virimas « Pasterizacija

IV.PAPILDOMI PRIEDAI

Papildomus daugiafunkcio puodo priedus galima jsigyti atskirai. I3kilus klausimy dél prekiy asortimento, jy jsigijimo
ir suderinamumo su jasy turimu modeliu, kreipkités j jasy 3alyje esantj oficialy prietaiso pardavéja.

RAM-CL1 - Znyplés dubel
Znyplés skirtos patogiai dubeniui i¥ daugiafunkcio puodo iskelti. Galima naudoti ir kity gamintojy daugiafunkciy
puody Znyples.

V.PRIETAISO VALYMAS IR PRIEZIURA

Prie$ valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visidkai atveses.Valant naudokite minks-
ta audinj ir neabrazyvines indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietaisa valyti i$ karto po jo naudojimo. Prie$
naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse
citrinos ,STEAM/SOUP/PASTA" programa.

Valant draudZiama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga ir agresyvius cheminius valiklius
arba kitas priemones, nerekomenduojamas naudoti daiktams, kontaktuojantiems su maistu. DraudZiama merkti prie-
taisq j vandenj arba plauti jj vandens srove.

Korpusas valomas pagal poreikj.
Vidinj aliumininj dangtj reikia plauti po kiekvieno naudojimo.

Dubenj rekomenduojama valyti po kiekvieno naudojimo. Galima plauti ir indaplovéje. I3plovus dubenj, iSorinj jo
pavirdiy nusluostykite.

Gary voztuvas yra virdutinéje prietaiso dangcio dalyje.Jj valykite po kiekvieno maisto gaminimo:

1. nenaudojant jégos, nuimkite gary voztuva, jo dangtj nestipriai sukant prie3 laikrodZio rodykle ir kilsteléjus uz
atsikisimo. Jeigu voZtuvas lengvai neidsiima, galima jj nestipriai spusteléti i3 vidinio dangtio puseés.
2. Pasuke prie$ laikrodZio rodykle atjunkite vidine voztuvo dalj, pilnai idrinkite ir kruop3¢iai nuplaukite vandens
srove. Jeigu reikia, naudokite indy plovimo priemone.
3. I3dziovinkite voZtuva, surinkite atbuline seka ir jstatykite j vieta.
Talpa kondensatui surinkti, esantia ant prietaiso korpuso, bitina valyti po kiekvieno puodo naudojimo.
1. Atsargiai spustelékite apatine talpos dalj, kad ji atsidaryty, tuomet, patrauke j virSy, iSimkite ja.

2. |3pilkite kondensatg ir i3plaukite talpa.
3. |statykite talpa j vieta.

Kartais kondensatas gali kauptis specialioje talpoje, esantioje prietaise, aplink dubenj. Kondensata nuvalykite virtu-
viniu ranks$luosciu arba popierine servetéle.

VI.MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gami bl

pr ir jy 3alinimo badai

Zemiau pateiktoje lenteléje surinkti tipinés gaminimo multifunkciniame puode klaidos, aprasyti ju galimos priezas-

tys ir $alinimo badai.
PATIEKALAS NEPAGAMINTAS IKI GALO
Galimos priezastys

Pamir3ote uzdaryti prietaiso dangtio arba uzdaréte nesan-
darial, ir gaminimo temperatira buvo per zema.

Nesilaikyta gaminimo temperataros. Dubenis patikimai ne-
silieté su kaitinimo elementu.

i parinkti patiekalo i. Parinkote netin-
kama gaminimo programa, arba parinkti ingredientai netin-
ka gaminti parinktu bodu.

Ingredientai supjaustyti labai dideliais gabalais, sudéti ne-
laikiantis proporcijy. Netinkamai parinkta gaminimo trukme.

I3rinktas receptas netinka gaminimui multifunkciniame puode.

Gaminant garuose: per mazai skystio dubenyje.

Ipiléte j dubenj per daug augaliniy

Kepiant: aliejy

Per daug drégmés dubenyje.

Verdant: sultinys verdant i§ produkty su papildomu rugtin-
gqumu iSbéga.

Kildinant tegla prilipo prie vidinio
Kepiant (teéla neis- | 9angeio ir perdenge gary voztuva.
kepé):

|déjote j duben; per daug te3los.

PRODUKTAS PERVIRE
Neteisingai parinkta gaminimo trukmé
arba produkty tipas. Ingredienty gabaliu-
kai yra mazesni, negu rekomenduojama

Pagamintas patiekalas po virimo pernelyg
ilgai buvo automatinio $ildymo rezime.

VIRIMO METU PRODUKTAI ISBEGA

Problemos $alinimo bidai

Gaminimo metu nerekomenduojama daZnai atidarinéti danggio. Uzdarykite dang-
1] kol pasigirs spragteléjimas. |sitikinkite, ar tarp dangtio i puodo korpuso néra
pasaliniy daikty ir sandarinimo guma vidiniame dangtyje nepazeista.

Statydami duben; j puoda, ziarékite kad jis bty jstatytas | korpusa lygiai, sandariai
priglusty prie kaitinimo elemento. Patikrinkite, ar tarp dubens ir kaitinimo ele-
mento néra pasaliniy daikty. Pasirpinkite, kad, kaitinimo diskas baty évarus.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus biitent Siam prietaisui) receptus.
|démiai jsiskaitykite | recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus nuro-
domus veiksmus.

Ingrediantai, pjaustimo badas, proporcijos, programos parinkimas ir gaminimo
laikas turi atitikti konkrety recepta.

1% karto jpilkite tiek vandens, kiek rekomenduojama recepte. Gaminimo metu pa-
tikrinkite vandens lyg].

Kepiant reikia kad aliejus uzdengtu dubens dugna plony sluoksniy.

Kepiant riebaluose
ty knygeléje.

gaminimo mis, esanciomis recep-

Neuzdenkite dangtio kepiant, jei tai nenurodyta recepte. Susaldytus produktus
kepiant at3aldykite ir supilsykite vandenj.

Kai kurie produktai turi bati papildomai paruosti pries verdant: perplauti, truputj
apkepti ir t.t. Vadovaukités parinkto recepto patarimais.

Sumatzinkite telos, jdedamos j dubenj, tarjj.

18imkite kepinj i3 dubens, apverskite ir vl jdékite j dubenj, po to gaminkite iki
paruo3tumo. Toliau mazinkite te3los, jdedamos | duben], tarj.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus biitent $iam prietaisui) receptus. Jdémiai jsiskaitykite
 recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus nurodomus veiksmus. Ingrediantai, pjaustimo
badas, proporcijos, programos parinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety recepta.

Pernelyg ilgai naudoti automatinio 3ildymo funkcija nerekomenduojama. Jeigu jsy modelyje numa-
tyta 3ios funkcijos i§jungimo galimybe, panaudokite ja.

Pieno kokybe ir savybes gali priklausyti nuo jo gaminimo salygy ir vietos. Kad iévengtuméte Sios

Verdant pienitka kose, i8béga pienas.

problemos, rekomenduojame naudoti pasterizuota, ne daugiau negu 2,5% riebumo piena. Esant

reikalui | pieng galima jpilti iek tiek geriamo vandens.

Sudedamosios dalys pries virima nebuvo paruos-
tos arba paruostos netinkamai (blogai nuplautos
ir pan.. Nesilaikoma sudedamyjy daliy proporci-
ju. Netinkamai parinkta produkty rasis.

PRODUKTAS PRIDEGE

Dubenyje buvo maisto likutiy po paskutinio gaminimo
arba neprideganti danga buvo pazeista.

Bendras sudedamyjy produkty taris maesnis nei reko-
menduojama recepte.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus batent iam prietaisui) receptus.|démiai jsiskai-
tykite | recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus nurodomus veiksmus. Ingrediantai,
pjaustimo badas, proporcijos, programos parinkimas ir gaminimo laikas turi atitikti konkrety
recepta. Kruopas, mésos produktus, zuvys ir jiros gérybes visada kruopitiai praplaukyte.

Pries gamindami pasirapinkite, kad indas bty dvariai iéplautas ir sitikinkite, ar nepa-
Zeista neprideganti danga.

Rekomenduojama naudoti patikimus (tinkamus bitent iam prietaisui) receptus



) suvestiné (gamykliniai nustatymai)

; o - r
Nustatéte pernelyg didelj gaminimo laika, §umazmkue gaminimo laika arba laikykites recepto btent Prog
$iam modeliui.
°
R B | Paprastai kepiant reikia j duben jpilti truputj aliejaus - kad uzdengtu dubens dugna o 8 3
Kepiant: nepripiléte | dubenj aliejaus; Sudedamosios | 1\ "cy oksiy. Kad produktas dubenyje boty apkeptas tolygiai, rekomenduojama E E 2
dalys nebuvo maisomos 2 ! 5 b 7 .
maidyti sudedamasias dalys, arba pervartyti. Gaminimo laiko / nustatymo | 2 83
Programa Naudojimosi rekomendacijos g nimo Lo / nus g of
Troskinant: dubenyje nepakanka drégmeés. Reikia jpilti daugiau skystio. Tro3kinimo metu nerekomenduojama atidarinéti danggio. = po diapazonas § £a
2 g
Verdant: Per mazai skystio laikytis recepte nurodomo skystio i pagrindinio produkto santykio. & ] §
2
Prie3 jdedant tesla patepkite dugng i Sonus aliejumi arba sviestu (nepilkite aliejy j
dubenj!). JFRY Mésos, zuvy, darzoviy kepimas; garnyry gaminimas. | 15min. | 5min.- 1val. 30 min/1 min. | - | +
PILAF Plovo virimas. tval | 10min-2 in.
GAMINIMO METU PRODUKTO GABALIUKAI PRARADO FORMA ovo virimas val min. - 2 val/5 min i
« | lvairiy kosiy virimas piene ir vandenyje; garnyry ga- : v v
‘ Per daznai maigydavote produktus dubenyje. ‘ Paprastai kepiant maidykite patiekala ne dzniau nei kas 5-7 minutes. ‘ OATMEAL /GRAIN minimas. 25 min. | 5 min.- 4 val/5 min. A
‘ Nustatytas per didelis gaminimo laikas. gaminimo laika arba aikyki iems biitent d BAKE/PIZZA" Biskvito, apkepo, pyragy, picos kepimas. tval | 10 min.- 8 val/5 min. v
. . Meésos, 2uvy, darzoviy trodkinimas; jvairiy patiekaly, . :
KEPINYS DREGNAS STEW /DESSERT i o et wogiemit it 1val | 10min.-12val/s min. e
Buvo naudojami netinkamos sudedamosios dalys, kurie davé drégnumo és recepty knygoje Meésos, 2uvy ir darZoviy patiekaly gaminimas garuose;
(sultingi darzovés arba vaisiai, uz3aldytos uogos, grietiné ir t.t). Stenkites nenaudoti sultingus ingredientus,arba naudokite juos minimalia, LSTEAM/SOUP/PASTA" | sultinio, sriubos, makarony, desreliy, aldyty pusfabri- | 40 min. | 5 min.- 8 val/5 min. P
katiy virimas.

Kepinius i§ puodo pageidaujama iSimti i karto jiems iskepus. Jei reikia

Iskepes kepinys per ilgai buvo uzdarytame multfunkciame puode. galite trumpam palikti kepinius puode, jjungus automatinj pasildyma.

KEPINYS NEISKILO

Blogai suplakti kiauginiai su cukrumi.

Tesla su kepimo milteliais per ilgai pastovéjo. naudoti patikimus (tinkamus batent 3iam prietaisui) receptus. Jdémiai
[siskaitykite  recepta, gamindami konkrety patiekala atlikite visus nurodomus veiksmus.
i, pjaustimo badas, proporcijos, programos parinkimas ir gaminimo laikas turi

atitikti konkrety recepta.

Tedla blogai idmaisyta arba nebuvo isijoti miltai.

Netinkamai sudéti produktai.

Pasirinktas netinkamas receptas.

Keletas multifunkcinis puodas REDMOND modeliai Programose ,STEW" ir ,SOUP*jeigu nepakankama skyscio dubeny-
Jje jsijungia apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j
automatinio Sildymo rezimgq.

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas

N Produktas Svoris, g (kiekis) Vandens kiekis,ml | Gaminimo laikas, min.
1. | Kiaulienos/jautienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 30735
2. | Avienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 45
3. | Vistienos filé (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 25
4. | Frikadelés/kotletai 480 (8 vnt)/360 (3vnt) | 500 25/30
5. | Zuvys (fle) 500 500 20
6. | Krevetés (lukstentos, virtos ir uzsaldytos) 500 500 5
7. | Mantai/chinkaliai 4vnt. 500 30
8. | Bulvés (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 20
9. | Morkos (15 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 30
10. | Burokai (1,5 x 1,5 cm kubeliais) 500 500 40
11. | Darrovés (uzSaldytos) 500 500 8
12. | Garuose virtas kiausinis 3vnt. 500 12

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklau-
somai nuo konkretaus produkto kokybeés, o taip pat nuo jasy valgymo jprocCiy.

VII.PRIES KREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA

Ekrane rodomas
pranesimas apie klaida

Galimi gedimai Klaidos 3alinimas

Sistemos klaida (galimas elektroninés
ELE3 plokstés arba $ilumos jutikliy gedimas)
arba nesandariai uZdarytas dangtis.

Sandariai uzdarykite dangtj. Jeigu problemos pasalinti nepavyksta,
kreipkites | jgaliota klienty aptarnavimo centra.

Nejunkite prietaiso, jeigu dubuo yra tustias! Atjunkite prietaisa nuo
elektros maitinimo tinklo, leiskite 10~15 min. atvesti, tuomet jpilkite |
dubenj vandens (sultinio) ir gaminkite toliau. Jeigu problemos paalin-
ti nepavyksta, kreipkités | jgaliota klienty aptarnavimo centra.

Sistemos klaida (galimai sugedo tempera-
E2,E4 tros jutiklis) arba suveiké automating
apsauga nuo perkaitimo.

VIII. GARANTINIAI |[SIPAREIGOJIMAI

Siam prietaisui suteikiama 2 metai garantija nuo jo jsigijimo dienos. Garantijos galiojimo laikotarpiu gamintojas
jsipareigoja pasalinti bet kuriuos gamybos defektus sutaisyd. prietaisa, i jo dalis arba visg gaminj,
jeigu defektai atsirado dél nepakankamos medziagy ar surinkimo kokybés. Garantija galioja tik tuo atveju, jeigu
pardavimo data patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo parasu originaliame garantiniame talone. Si garan-
tija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudojamas laikantis eksploatavimo instrukcijos, nebuvo remon-
tuojamas, iSardytas ir nebuvo pazeistas dél netinkamo taip pat jeigu i visas gaminio komplek-
tas. Si garantija netaikoma, jei gaminys ir jo priedai (filtrai, lemputés, nesvylantios dangos, sandarinimo Ziedai ir kt.)
nataraliai estetidkai susidévéjo.

Gaminio eksploatavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy terminas skai¢iuojamas nuo pardavimo datos arba nuo
pagaminimo datos (tuo atveju, kai pardavimo datos negalima nustatyti).
Prietaiso pagaminimo datg galima rasti serijos numeryje, kuris nurodytas identifikavimo lipduke ant gaminio korpu-
s0. Serijos numeris yra i 13 Zenkly. 6-asis ir 7-asis zenklas reiskia ménesj, 8-asis — prietaiso pagaminimo metus.
Gamintojo nustatytas prietaiso eksploatavimo terminas yra 5 metai nuo jo jsigijimo datos. Siam terminui galioja
salyga, kad gaminys eksploatuojamas vadovaujantis $ia instrukcija ir techniniais standartais.
Pakuote, naudojimo vadovg, taip pat patj prietaisq reikia perdirbti vadovaujantis atlieky perdirbimo vietos programa.
Rapinkités aplinka: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastomis buitinémis atliekomis.



Pirms sakt lietot $o izstradajumu, uzmanigi iz-
lasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabajiet to
ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietoSana ieve-
rojami paildzinas tas kalpoSanas terminu.
DROSIBAS PASAKUMI
Razotajs nav atbildigs par bojajumiem, kas
radusies drosibas tehnikas un izstradajuma
lietosanas noteikumu prasibu neievérosanas dél.

« Sis elektriskais aparats ir daudzfunkcionala ierice
édienu gatavosanai sadzives apstaklos un var tikt
izmantota dzivoklos, privatmajas, viesnicu numuros,
veikalu, biroju sadzives vai citas tamlidzigas telpas
nerdpnieciskas ekspluatacijas apstaklos. Rupnie-
ciska vai jebkura cita nelietderiga ierices lietoSana
tiks uzskatita par izstradajuma atbilstosas lietosa-
nas noteikumu parkapumu. Tados gadijumos ra-
zotajs nenes atbildibu par iesp&jamam sekam.

* Pirms ierices pieslégSanas pie elektrotikla parbau-
diet, vai spriegums taja sakrit ar ierices barosanas
nominalo spriegumu (skat.ierices tehnisko rakstu-
rojumu vai razotaja informaciju uz ierices korpusa).

* |zmantojiet pagarinataju, kas ir paredzéts ierices
izmantojamajai jaudai — parametru neatbilstiba var

izraistt 1ssavienojumu vai pat kabela aizdegSanos.
lerici piesledziet tikai pie rozetém, kas aprikotas ar
zeméjumu - ta ir obligata prasiba aizsardzibai pret
elektriskas stravas triecienu.lzmantojot pagarinataju,
parliecinieties, ka arT tas ir aprikots ar zemejumu.
Uzmanibu! lerices darbibas laika tas korpuss,
kauss un metaliskas detalas sasilst! Esiet
uzmanigi! Lietojiet virtuves cimdus. Lai
neapdedzinatos ar karstajiem tvaikiem,
neliecieties pari iericei, kad verat vala vaku.
Péc lietoSanas, ka art tas tiriSanas vai par-
vietoSanas laika izslédziet ierici no rozetes.
Elektrisko vadu iznemiet no rozetes ar sausam
rokam, turot to aiz daksinas, nevis aiz vada.
Nenovietojiet elektropadeves vadu durvju ailés vai
siltuma avotu tuvuma. Uzmaniet to, lai elektribas
vads nesagriezas un neparlokas, nav saskaré ar
asiem priekSmetiem, mébelu stdriem un Skautném.
legaumeéjiet: nejauss elektropadeves kabela
bojajums vai izraisit traucéjumus, kas neatbilst
garantijas nosacijumiem, ka ari var izraisit
elektriskas stravas triecienu. Bojats elektroka-
belis ir nekavéjoties janomaina servisa centra.



 Darbibas laika nelieciet ierici
uz mikstas virsmas,neapklajiet
to —tas var izraisit parkarsanu
un ierices sabojasanu.

e Ir aizliegts lietot ierici arpus
telpam — mitruma vai svesker-
menu iekl0Sana ierices korpusa
var izraisit nopietnus bojajumus.

* Pirms ierices tiriSanas parlieci-
nieties,kata ir atslégta no elek-
trotikla un ir pilniba atdzisusi.
Stingri ievérojiet ierices tirisa-
nas un apkopsanas instrukciju.
AIZLIEGTS iegremdet ierices
korpusu adeni vai novietot to
zem udens striklas!

« Stierice nav paredzéta, lai to lie-
totu cilveki (ieskaitot bérnus),
kuriem ir fiziskas, nervu sistemas
vai psihiskas novirzes, vai art bez
attiecigas pieredzes uniemanam,
iznemot gadijumus, kad $adi cil-

veki tiek uzraudziti vai par vinu
droSibu atbildigas personas veic
instruktazu par Sis ierices lieto-
Sanu. NepiecieSams uzraudzit
bérnus, lai nepielautu, ka vini
rotalajas ar ierici, tas kom-
plektéjosajam sastavdalam, ka
ari arierices ripniecisko iesaino-
jumu. lerices tiriSanu un apkal-
poSanu nedrikst veikt bérni bez
pieaugusu cilveku uzraudzibas.
Ir aizliegts patstavigi veikt
ierices remontu vai veikt
izmainas ierices konstruk-
cija.Visi ierices apkalposa-
nas un remontu darbi ir
jaizpilda autorizétajam ser-
visa centram. Neprofesi-
onala darbu veikSana var
izraisit ierices saldSanu,
traumas un 1pasuma bojaju-
mus.

Tehniskie parametri

Modelis RMC-M4515E
Jauda 700 W
Spriegums 220-240V,50 Hz
Trauka tilpums 41
Trauka parklajums ... pretpiedeguma keramiskais
Displejs LED, digitalais
Tvaika izpludes varsts nonemams

Mporpammbl
1. FRY (CEPSANA)
2. PILAF (PLOVS)
3. OATMEAL/GRAIN (PIENA PUTRA/PUTRAIMI)
4. BAKE/PIZZA (MIKLAS IZSTRADAJUMI/PICA)
5. STEW/DESSERT (SAUTESANA/DESERTI)
6. STEAM/SOUP/PASTA (TVAICESANA/ZUPA/MAKARONI)

Funkcijas

Atliktais start:
Automatiska sildisana
Edienu uzsildidana

lidz 24 stundam
lidz 24 stundam
lidz 24 stundam

Komplektacija

Multikatls ar ievietotu trauku 1 gab.
Konteiners tvaicésanai 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Merglaze 1 gab.
Kauss 1 gab.
Gramata “100 recepte”. 1 gab.
Lieto3anas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.
Stravas vads 1 gab.

Razotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma
tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas laika, bez iepriekséja
bridinajuma par $im izmaipam.

Multikatla RMC-M4515E uzbiive
1. lerices korpuss

Vaks

. Rokturis parvieto3anai

Nonemams tvaika varsts

Vadibas panelis

Konteiners kondensata savak3anai

Konteiners tvaicé3anai

. Kauss

. Lézena karote

10. Mérglaze

11. Vacina atbrivo3anas pogu

12. Stravas vads

WO NO VRN

Maxensb ynpasnenuns

1. Programmas «FRY» (,CEPSANA") izvéles poga.

2. Programmas «PILAF» (,PLOVS”) izvéles poga.

3. Programmas «OATMEAL/GRAIN» (,PIENA PUTRA/PUTRAIMI") izvéles
poga.

4. Programmas «BAKE/PIZZA» (,MIKLAS IZSTRADAJUMI/PICA") izvéles

poga.
5. Programmas «STEW/DESSERT» (,SAUTESANA/DESERTI") izvéles poga.
6. Programmas «STEAM/SOUP/PASTA» (,TVAICESANA/ZUPA/MAKARONI")
izvéles poga.



7. Poga «TIMER» ,Atliktais starts” - atlikta starta rezima laika iestati3a-
nas ieslégsana.

8. Poga «COOK TIME» (,Gatavo3anas laiks”) —gatavo3anas laika iestati-
ana.

9. Poga «REHEAT/CANCEL»> («Atcelt/Uzsildisana») — édienu uzsildisanas
funkcijas ieslégdana/izslégiana, gatavodanas programmas darbibas
partrauk3ana, veikto iestatTjumu atcel3ana.

10. Digitalais displejs.

[.PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas sastavdalas no kastes. Nonemiet visus iepako-
juma materialus, reklamas uzlimes.

Obligati saglabajiet bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradém (ja tadas ir) un
plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Ja uz ierices nav
sérijas numura, tas automatiski liedz tiesibas uz garantijas apkalposanu.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu, izr trauku, ripigi nozaveji
Lai izvairitos no smakas pirmaja ierices lieto3anas reize, veiciet tas pilnu tlnsa-
nu (skat. lerices kop3ana”).

I.IERTCES LIETOSANA

Pirms pirmas ieslégsanas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas ta, lai karstais tvaiks no varsta
nenoklitu uz tapetém, dekorativiem segumiem, elektroiericém un citiem priek3-
metiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas temperatdras un mi-
truma.

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka aréjas un iek$&jas redzamas multikatla
dalas nav bojatas, ieSkeltas vai tam nav citu defektu. Starp trauku un sildele-
mentu nedrikst atrasties sveskermeni.

UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijuma.

Gatavo3anas laika iestatiSana

Multikatla REDMOND RMC-M4515E ir paredzéta iespgja mainit gatavo$anas
laiku, kur$ ir automatiski iestatits katrai programmai. lzmainianas solis un
iespejamais iestatita laika diapazons ir atkarigs no izvélétas pagatavo$anas
programmas.

Lai mainitu gatavosanas laiku:

1. lzvélieties vajadzigo gatavosanas programmu, nospiezot programmai
atbilstodu pogu: «FRY», «PILAF», «OATMEAL/GRAIN», «<BAKE/PIZZA»,
«STEW/DESSERT» vai «STEAM/SOUP/PASTA». Uz displeja paradisies
katrai programmai atbilsto3ais iericé iestatitais gatavosanas laiks.

2. Nospiezot pogu ,COOK TIME”, iestatiet izvél&tajai programmai nepie-
ciesamo darbibas laiku. Katru reizi nospiezot pogu, gatavosanas laiks
palielinasies. Lai paatrinatu iestatisanu, nospiediet un paturiet pogu
nospiestu. Kad tiks sasniegtas laika maksimalas vienibas, laika iesta-
tiana saksies no diapazona sakuma.

3. Lai atceltu veiktos iestatfjumus, nospiediet pogu ,REHEAT/CANCEL",
péc tam iestatiet visu gatavosanas programmu atkartoti.

Svarigi! Manuali uzstadot gatavosanas laiku, pemiet véra iespéjamo iesta-
tijumu diapazonu un uzstadisanas soli, kas jau ieprieks paredzéti izvéléta-
jas pagatavosanas programmas saskana ar tabulu ,Gatavosanas program-
mu kopéja tabula”.

Funkcija “Atliktais starts”
Atlikta starta funkcija lauj atlikt gatavo3anas programmas darbibas sakumu
no 5 minatém lidz 24 stundam ar iestatijuma soli - 5 mindtes.

1. Nospiediet pogu ,TIMER’. ledegsies pogas indikators, laika indikators
saks mirgot.

2. Nospiezot pogu ,COOK TIME” iestatiet laiku, péc kura ir jaiesleédzas
gatavo3anas programmai. Lai paatrinatu laika vienibu mainisanos,
nospiediet un turiet nospiestu pogu. Kad tiks sasniegtas laika maksi-
malas vienibas, laika iestatisana saksies no diapazona sakuma.

3. Lai atceltu veiktos iestatfjumus, nospiediet pogu ,REHEAT/CANCEL,
péc tam iestatiet visu gatavo3anas programmu atkartoti.

SVARIGI! Neiesakam izmantot atlikta strata funkciju, ja recepte satur pro-
duktus, kuri atri bojajas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).

Atlikta starta funkcija ir pieejama édienu uzsildisanas funkcijai. Atlikta
starta funkcija nav pieejama programmai ,FRY".

Gatavo &dienu temperatirras uzturé$anas funk
sildisana)

leslédzas automatiski péc gatavo3anas programmas darbibas beigam un var
uzturét gatavo édienu temperatiiru 75-80°C robeZas 24 studas ilgi. Uz displeja
paradas tieda laika atskaite automatiskas sildisanas funkcijai. Ja ir nepieciesams,
funkciju var atslégt, nospiezot pogu ,REHEAT/CANCEL" (pogas indikators nodzisTs).

(automatiska

Edienu uzsildi$anas funkcija
Multikatlu REDMOND RMC-M4515E var izmantot aukstu édienu uzsildisanai.
Lai to izdaritu:

1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla. Parliecinie-

ties, ka traiks ciesi piegul sildelementam.

Aiztaisiet vaku, lidz atskan klikskis. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

3. Nospiediet pogu ,REHEAT/CANCEL". ledegsies pogas indikators un
ieslégsies uzsildidanas funkcija. Uz displeja paradas funkcijas darbibas
tiesa laika atskaite . lerice uzsildis édienu lidz 75-80°C. Dota tempe-
ratdra tiks uzturéta 24 stundas ilgi.

4. Ja ir nepiecieSams, uzsildisanas funkciju var izslégt, nospiezot pogu
WREHEAT/CANCEL" (pogas indikators nodzisTs).

SVARIGI!Neskatoties uz to, ka multikatls spéj saglabat édienu uzsildita
veida lidz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu vairak ka uz
2-3 stundam, jo tas var mainit édiena garsu.

~

Kopgjie automatisko programmu lieto$anas noteikumi
1. Sagatavojiet édiena sastavdalas atbilstosi receptei, ielieciet tas trau-
ka. Parliecinieties, ka visas sastavdalas (ieskaitot $kidrumu) atrodas
zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iek3puse.

2. levietojiet trauku ierices korpusa, nedaudz pagrieziet to, parliecinieties,
ka tas ciesi piegul sildelementam. Aizveriet vaku, lidz atskan klikskis.
Pievienojiet ierici elektrotiklam.

Izvélieties gatavo3anas programmu, nospiezot atbilsto3o pogu.

4. Nospiezot pogu ,COOK TIME”, iestatiet gatavo3anas laiku atbilstosi
receptei.

5. Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku. Atlikta starta funkcija
nav pieejama programmai ,FRY".

o

UZMANIBU ! Ja jas esat pamaukusr iestatijumu uzstadlsanu ilgak par 5
prog égsies ar iericé Ttajiem para-
metriem. Ja ir nepieciesams, atceliet programmas darbibu, nospieZot pogu

LREHEAT/CANCEL" un veiciet iestatisanu atkartoti.

6. 5 sekundes péc uzstadijumu iestatidanas, automatiski saksies gatavosa-
nas programmas darbiba. Uz displeja atspogulosies laiks, kur$ palicis
lidz programmas darbibas beigam. Programmai «STEAM/SOUP/PASTA»
laika atpakalskaitidana saksies péc Gidens uzkar3anas trauka.

7. Péc gatavo3anas programmas beigam atskanés skanas signals un
nodzisTs izvélétas programmas indikators. Automatiski ieslégsies
automatiskas sildi$anas funkcija un iedegsies pogas ,REHEAT/CANCEL"
indikators. Uz displeja atspogulosies rezima darbibas laika tie3a at-
skaite.

8. Lai partrauktu gatavo3anas procesu, atceltu iestatito programmu vai
atslégtu automatiskas sildisanas funkciju nospiediet pogu ,REHEAT/
CANCEL.

Lai iegatu kvalitativu rezultatu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievie-
notas multikatlam REDMOND RMC-M4515E.

Programma ,,FRY”
Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jaras produktu cep3anai. Ir iespéjams
manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai
30 minatem ar iestatisanas soli - 1 minate. Atlikta starta funkcija $ai prog-
rammai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedeg3anas, iesakam sekot recepdu gramatas
noradijumiem un periodiski apmaisit trauka saturu. Ir pielaujama gatavo-
$ana ar atvertu katla vaku.

Programma ,PILAF”
Programma paredzéta dazadu veidu plova gatavo3anai. Ir iespg&jams manuali
iestatit gatavosanas laiku diapazona no 10 minatém lidz 2 stundam ar iesta-
tisanas soli - 5 mindtes.

Programma ,,0ATMEAL/GRAIN”

Paredzéta Gdeni un piend varito putru gatavo3anai, piedevu gatavo3anai. Ir
iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5 minatém lidz 4
stundam ar iestati$anas soli - 5 mindtes.

Programma ,OATMEAL/GRAIN" paredzéta putru gatavo3anai ar pasterizétu, zema
tauku satura pienu. Lai izvairitos no piena piedeg3anas un iegttu vélamo re-
zultatu, iesakam pirms gatavo3anas veikt 3adas darbibas:

* rapigi noskalot visu pilngraudu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz
adens klost tirs;

« pirms gatavo$anas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

« stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilsto3i recep3u gra-
mata noraditajam, sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali;

* izmantojot treknu pienu, at3kaidTt to ar dzeramo Tdeni attieciba 1:1.

Piena un putraimu ipasibas , atkariba no to izcelsmes vietas un raZotdja,
var atskirties, kas ietekmé gatavosanas rezultatu.

Programma ,,BAKE/PIZZA”
Paredzéta sacepumu, piragu, biskvitu cep3anai, picas gatavosanai. lesp&jams
manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 10 mindtém lidz 8 stundam
ar iestati3anas soli - 5 mindtes.
« Biskvita gatavibas pakapi var parbaudit, iedurot taja koka irbuliti. Ja
irbuliti iznemot uz ta nav pielipusi mikla - biskvits ir gatavs.
« Cepot maizi ieteicams atslégt automatiskas sildisanas funkciju visiem
gatavosanas etapiem.

Programma ,,STEW/DESSERT”

Paredzéta galas, zivju, darzenu sautésanai, dazadu piedevu, desertu, auglu
biezena un ievarijuma gatavosanai. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas
laiku diapazona no 10 mindtém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli - 5
mindtes.



Programma ,,STEAM/SOUP/PASTA”

Paredzéta darzenu, zivju, galas, mantu tvaicé3anai, digtisko un vegetaro &dienu, bérnu partikas gatavo3anai. Zupu,
makaronu, pusfabrikatu varidanai. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 5 minatém lidz 8
stundam ar iestatisanas soli - 5 mindtes. Darzenu un ditu produktu tvaicésanai:

1. lelejiet trauka 500-600 ml Gdens. levietojiet konteineri tvaic&3anai trauka.
2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstoi receptei, vienmérigi ielieciet tos tvaicé3anas konteinerT.
3. Sekojiet 2 nodalas 8. punkta ,Kopgjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi” noradijumiem.

darbibas laika

pi sakas no adens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzu-
ma sasniegsanas briza.

Ja jat sai prog; laika i tabulu ar ieteicamo tvaicésanas laiku
daZadiem produktiem.

« Fondi gatavo3ana « Maizes cepsana

« Biezpiena gatavo3ana e Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

« Siera gatavosana « Pasterizacija

IV. PAPILDUS AKSESUARI

Papildus aksesuarus multikatlam var iegadaties atsevidki. Par to sortimentu, iegadadanos un atbilstibu jasu ierices
modelim interesé&jieties pie oficiala dilera jasu valstT.

RAM-CL1 — satvErEjs traukam
Paredzéts értakai trauka iznem3anai no multikatla. Var izmantot citu zimolu multikatliem.

V. IERTCES TTRTSANA UN KOPSANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi. Izmantojiet mikstu audu-
mu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tirisanu uzreiz péc lieto3anas. Pirms pirmas lieto-
3anas, ka ari smaku likvidésanai multikatla péc gatavosanas iesakam 15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot
programmu ,STEAM/SOUP/PASTA".

TiriSanai aizliegts izmantot abrazivas vielas, saklus ar abrazivu parklajumu un kimiski agresivas vielas, nav ieteicams
izmantot vielas, kas kontrasté ar partiku. Aizliegts iegremdet ierices korpusu tident vai novietot zem tekosa dens.

Izstradajuma korpusu tiriet péc nepiecieamibas. lek3&jo aluminija vaku ieteicams tirit péc katras gatavo3anas reizes.
Trauku ieteicams tirit péc katras gatavo3anas reizes.Var mazgat trauku mazgajama masina. Péc tirisanas riipigi noslaukiet
trauka arpusi.

Tvaika varsts ir novietots uz ierices vaka. Veiciet ta tiridanu péc katras gatavo3anas reizes:

1. Bez liekas piepiles, nonemiet tvaika varstu, viegli pagrieZot ta vaku pret pulkstenraditaju virzienu un piepa-
celot aiz izvirzijuma.Ja varsts iznemas ar griitiba, var uzmanigi uzspiest uz ta no vaka iekspuses.

2. Atdaliet varsta iek$&jo dalu, pagrieZot to pret pulkstenraditaju virzienu, pilniba izjauciet varstu un kartigi iz-
skalojiet zem teko3a tdens striklas, ja nepiecie3ams, izmantojiet trauku mazgajamos lidzeklus.

3. Nozavéjiet varstu, savaciet atpakal ejo3a kartiba un ievietojiet atpakal.

Konteineru koncentratam, kurs ir izvietots ierices korpusa, nepieciesams tirit péc katras izmanto3anas reizes:

1. Uzmanigi uzspiediet uz konteinera apakséjas dalas, lidz tas atveras, péc tam uzmanigi iznemiet to, pavelkot
uz augsu.

2. lzlejiet kondensatu un izmazgajiet konteineri.

3. levietojiet konteineri atpakal vieta.

Dazreiz kondensata paliekas var uzkraties speciala vieta iericé apkart traukam. Izmantojiet virtuves salvetes vai
dvielus, lai to likvidétu.

V1. GATAVOSANAS PADOMI

Edienu gatavo3anas klidas un to novér3anas panémieni
Zemak redzamaja tabula ir apkoptas tipiskas kladas, kas tiek pielautas, gatavojot &dienus multikatlos, ir izskatiti
iesp&jamie iemesli un panémieni, ka tos novérst.

EDIENS PEC GATAVOSANAS BEIGAM NAV GATAVS

lespejamie problemas iemesli

Jass esat aizmirsusi aizvért ierices vaku vai neesat to ciesi aizve-
rusi, tapéc ediena gatavosanas temperatara nav bijusi pietiekami
augsta.

Kontakts starp kausu un sildamelementu ir vaj3, tapec ediena
gatavosanas temperatiira nav bijusi pietiekami augsta.

iksmigi izvélétas ediena avdalas. Sis avdalas nav
piemérotas, lai gatavotu édienu ar jisu izvéléto panemienu vai
jos neesat izvéle pareizo édiena

Sastavdalas ir parak rupji sagrieztas, nav ievérotas pievienojamo
produktu kopgjas proporcijas.

3i) ediena

Novérianas pangmieni
Ediena gatavosanas laika neveriet vala multikatla vaku bez nepieciesamibas.

Aizveriet vaku lidz klikéka atskanesanai. Parliecinieties, ka nekas netraucé
ierices vaka cie3ai aizvérsanai, un ka blivéjo3a gumija uz iekseja vaka nav
deforméjusies.

Kauss jaieliek ierices korpusa precizi un lidzen, lai ta dibens ciesi piegultu
sildamajam diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sveskermenu. Nepielaujiet, ka
sildamelements k|t netirs.

Velams izmantot parbauditas (adaptetas 3 modela iericei) receptes. lzmanto-
jiet receptes, kuram tie3am varat uzticaties.

izvélei, to

Js neesat pareiz iestatijusi (neesat pareizi
gatavosanas laiku.

Jsu izvéletais receptes variants nav piemérots gatavosanai saja
multikatla.

Gatavojot édienu tvaicjot: kausa ir parak maz adens, lai nodro-
Sinatu pietiekamu tvaika blivumu.

Jas esat ielgjusi kausa parak daudz ellas.
Cepot
Kausa ir palicis parak daudz mitruma.

Varot: buljona izvarisanas, gatavojot edienu no produktiem ar
paaugstinatu skabumu.

Raudzetanas laika mikia ir pielipusi pie iek-

Cepot milty izstra- | 84 Vakaun nosequsi tvaika zlaiSanas varstu

dajumus (mikla nav

izcepusies): Jas esat ielikusi kausa parak daudz miklas.

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Jos esat kludijusies, izvéloties produkta tipu vai uzstadot (apré-
kinot) diena gatavosanas laiku. Parak mazi sastavdalu izmeri.

Pec gatavosanas gatavais ediens i parakilgi bijis uzsildes rezima.

VAROTIES PRODUKTS IZTVAIKO VAI VAROTIES IZTEK

Varot piena putru, piens iet pari malam.

Pirms varidanas sastavdalas nebija apstradatas vai bija apstra
tas nepareizi (slikti izskalotas utt). Nav bijusas ievérotas sastav-
dalu proporcijas vai bija nepareizi izvéléts produkta tips.

EDIENS PIEDEG

Kauss ir bijis slikti iztirits pec iepriek3ejas édiena gatavosanas.
Ir sabojats kausa nepiedegosais parklajums.

Kopeéjais produkta gatavo3anai paredzétais apjoms ir mazaks par
ieteikto recepté.

&diena un laika izvelei ir jaatbilst izvelétajai recep-

tei.

Obligati ielejiet kausa deni tada apjoma, kads ir ieteikts recepte. Ja jus $au-
baties, parbaudiet Gdens limeni édiena gatavodanas procesa laika.

Parastas cepsanas laika ir pietiekami, ja el(a parklaj kausa dibenu plana karta.
Varot e|la, sekojiet atbilstodas receptes noradijumiem.

Neaizveriet multikatla vaku cepsanas laika, ja vien tas nav noradits recepte. Svai-
gi saldetie produkti pirms cepianas ir obligati jaatlaidina, un janole] no tiem adens

Daziem produktiem ir nepiecie3ama speciala apstradasana pirms varisanas: tie
ir jaskalo, jaapcep taukvielas utt. Sekojiet ieteikumiem jisu izvéletaja recepte.

Lieciet kausa miklu mazakos apjomos.

Iznemiet miklas izstradajumu no kausa, apgrieziet un ielieciet atpakal kausa,
péc tam turpiniet gatavosanu lidz gatavibai. Turpmak cepot, lieciet kausa
miklu mazakos apjomos.

Izmantojiet parbauditu (adaptétu & modela iericei) recepti. Sastavdalu izvélei,
to sagriesanas panemienam, pievienosanas proporcijam, édiena gatavosanas
programmas un laika izvélei ir jaatbilst izveletas receptes ieteikumiem.

Parak ilgsto3a autouzsildes funkcijas izmantoganas nav vélama. Ja jasu mul-
tikatla modell ir paredzeta &fs funkcijas iepriekseja atslegsana, jus varat iz-
mantot $0 iespeju..

Piena kvalitate un Tpasiba var bit atkarigas no vietas un apstakliem, kur tas ir
razots. lesakam lietot tikai ultrapasterizéto pienu ar tauku saturu ne lielaku par
2,5% Nepieciesamibas gadijuma pienu var nedaudz atskaidit ar dzeramo tdeni

Izmantojiet parbauditu (adaptétu 8 modela iericei) recepti. Sastavdalu izvélei, to
3 & i r ijam, ediena -

0 p
rammas un laika izvelei ir jaatbilst izveletas receptes ieteikumiem. Pilngraudu
putraimi, gala, zivis,jdras produkti vienmer i jamazga tik ilgi, lidz Gdens ir tirs.

Pirms ediena gatavosanas uzsakianas parliecinieties, ka kauss ir rapigi izmaz-
gats un nepiedegosais parklajums nav bojats.

Izmantojiet parbauditu (adaptetu f modela iericei) recepti.



Samaziniet gatavo3anas laiku un sekojiet noradém recepté, kas ir adaptéta

10s esat iestatrjusi parak lielu édiena gatavodanas laiku.
josu modela fericei.

Parastas cepSanas laika ielejiet kausa nedaudz ellas t3, lai ta parklaj kausa
dibenu plana karta. Lai produkti vienmerigi apceptos, periodiski produkti
kausa ir jamaisa vai jaapgriez pec noteikta laika.

Cepot: jis esat aizmirsusi ieliet kausa el{u; neesat maisiju3i vai
par velu apgriezat gatavojamos produktus.

Janem véra, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicéSanas laiks var atskirties no ieteiktd, atkariba no konkréta
produkta kvalitates, ka arT jasu pasu gaumes.

Gatavo$anas programmu kopéja tabula (riipnicas iestatijumi)

I Pielejiet kausa vairak Skidruma. Ediena gatavosanas laika bez nepieciesamibas
Sautejot: Kausa ir parak maz mitruma. et kausa valral X o s
neveriet vala ferfces vaku 22 2 “g
L s 5 SE
S i . [ - g 235
Varot: kausa ir parak maz Skidruma (nav ievrotas sastavdalu | gy jeverojiet pareizu Skidro un cieto sastavdalu attiecibu. Programmas Lietosanas feteikumi § & | Gatavolanas laika diapazons/ 2 | By
proporcijas). s 2 iestatidanas solis £ Eg
4 g
2 28
Cepot miltu izstradaj Sanas jos | Pirms miklas elikSanas iesmergjiet kausa dibenu un sieninas ar sviestu vai TR 22 §
neesat iesmerejusi ar sviestu (ellu) kausa iek§ejo virsmu. augu ellu (ellu nebatu velams liet kausal). = -
_ FRY Galas, zivju, darzequ cep3ana; piedevu pagatavosana | 15min | 5min -1 stunda 30 min/1min | - .
PRODUKTS ZAUDEJIS FORMU
PILAF Dazadu plovu veidu gatavoana 1stunda | 10 min - 2 stundas / 5 min + +
Jas parak bie#i esat maisijusi produktu kausa. Parastas cep3anas laika maisiet edienu ne biezak ka pec katram 5-7 minatem. Cden an oiena vres mutea aatavotana: pied
- OATMEAL/GRAIN eni un piena varitu putru gatavosana; piedevu pa- | 5 i | 5 min - 4 stundas / 5 min + +
- [ . . Saisiniet ediena laiku vai sekojiet recepte, kas ir gatavosana
Jos esat iestatijusi parak lielu ediena gatavosanas laiku. et e o2
adapteta §1 modela iericei.
BAKE/PIZZA Biskvitu, sacepumu, piragu cep3ana; picas gatavoana | 1stunda | 10 min - 8 stundas / 5 min + +
MILTU IZSTRADAJUMU CEPIENS IR MITRS — - —
STEW/DESSERT Ea'v"“‘vé“' darzenu sautesana; ““;““ edienu.auglu | 4 tina | 10 min - 12 stundas / 5 min + .
. B - . _ Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Centieties neizvéléties ka sastav- iezenu, desertu, ievarijuma gatavosana
Bija izmantotas nepiemerotas sastavdalas, kas izdala parak daudz ! } t eleties ka sasta
I tas neplemerotas sastavdal e dalas tadus produktus, kas satur parak daudz mitruma, vai pec iespejas lie- . B S— .
mitruma (suligi augli vai darzeni, saldetas ogas, krgjums utt) b rod Tvaicétu galas, zivju un darzenu edienu gatavosana;
4 " tojiet tos minimalos daudzumos. STEAM/SOUP/PAS- | 2! | un darzequ edienu " ] ]
b, buljonu,2upu gatavosana; makaronu, cisinu un saldétu | 40 min | 5 min - 8 stundas / 5 min + +
Centieties iznemt cepienu no multikatla uzreiz pec tam, kad tas ir gatavs. pusfabrikatu varisana

Gatavais cepiens parakilgi bija turéts aizvérta multikatla. Nepiecie3amibas gadijuma var atstat produktu multikatla uz nelielu laiku ar

ieslegtu autouzsildes funkeiju.

MILTU IZSTRADAJUMS NAV PALIELINAJIES APJOMA

Olas ar cukuru nav bijusas labi sakultas.

Mikla parak ilgi noturéta ar pievienotu cepampulveri.

zmantojiet parbauditu (adaptetu § modela iericei)

VII.PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

Kladas pazinojums
uz displeja

lespgjamais bojjums Kiadas novériana

Sistémas klada (i
siltuma sensora b

&jams vadib
ms), nav ciesi

Ciedi aizveriet vaku. Ja probléma nav novérsta, vérsieties autorizéta
servisa centra.

plates vai
izvérts vaks.

ELE3

Milti nav bijusi izsijati vai mikla ir slikti samicita. recept. Sastavdalu izvelei, to apstra-
dei, proporcijam i jaatbilst izvele-

tas receptes ieteikumiem.

Pielautas kldas, pievienojot sastavdalas.

Jsu izveléta recepte nav piemerota miltu izstradajumu cep3anai 3aja multikatla modeli

Vairakos multikatlu REDMOND modelos programmas “STEW™ un “SOUP” gaduumos kad kausa ir par maz $kidruma,
nostrada drosibas sistéma, kas aizsargd ierici no parkarsanas. Sada Il
apturéta un multikatls pariet autouzsildes reZima.

leteicamais tvaic&sanas laiks dazadiem produktiem

a édiena progi tiek

Neiesledziet ierici ar tuku trauku! Atvienojiet ierici no elektrotikla,
aujiet tam atdzist 10-15 mindtes, pec tam ielejiet trauka vel adeni
(buljonu) un turpiniet gatavot. Ja probléma nav noversta, versieties
autorizéta servisa centra.

Sistemas kloda (iespejams siltuma sensora bo-
E2,E4 jajums) vai iesledzas automatiska aizsardziba
pret parkarsanu.

VIII. GARANTIJAS SAISTIBAS

Sim izstradajumam tiek pieskirta garantija uz 2 gadiem no ta iegadaanas mirkla. Garantijas perioda laika razotajs
uznemas pienakumu novérst, veicot remontu, nomainot detalas vai nomainot visu izstradajumu, jebkurus razosanas
defektus kurus izraisfjusi nepietiekama materialu vai montazas kvalitate. Garantija stajas spéka tikai taja gadijuma,

ja iegadaganas datums ir apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja parakstu originalaja garantijas talona. ST ga-
rantija tiek atzita par spéka eso3u tikai tad, ja izstradajums ir lietots atbilstodi lieto3anas instrukcijai, nav ticis re-
montéts, izjaukts un nav bijis sabojats nepareizas ricibas ar to rezultata, ka arf saglabata pilna izstradajuma kom-
plektacija. ST garantija nav attiecinama uz dabigo izstradajuma nolietojumu un patéréjamajiem materialiem (filtriem,

lampinam, keramiskajiem un teflona parklajumiem, gumijas blivéjumiem utt.).

kalpo3anas termin3 un ar to saistito garantijas saistibu darbibas termin3 tiek aprékinats no pardo3anas

Ne Produkts Svars, g /daudzums Udens daudzums, ml | Gatavo$anas laiks, min
1 Cakgalas/liellopu galas fileja (1,5 x 1,5 cm kubini) | 500 500 30/35
2 Jera galas fileja (LS x 1,5 cm kubini) 500 500 45
3 Vistas fileja (1,5 x 1,5 cm kubini) 500 500 25 \zstradaj
4 Frikadeles/ kotletes 480 (8 gab)/ 360 (3 gab) | 500 25/30
5 Zivs (fileja) 500 500 20
6 Garneles (tiritas, varitas, saldetas) 500 500 5
7 Manti/ hinkali 4gab. 500 30
8 Kartupeli (L5 x 1,5 cm kubi 500 500 20
9 Burkani (L5 x 1,5 cm kubini) 500 500 30
10 Bietes (L5 x 1,5 cm kubini) 500 500 40
11 Darzeni (svaigi saldeti) 500 500 8
12 Tvaicétas olas 3 gab. 500 12

dienas vai no izstradajuma izgatavo3anas datuma (gadijuma, ja pardo3anas datumu nav iesp&jams noteikt).

lerices izgatavo3anas datums ir atrodams sérijas numura, kas atrodas identifikacijas uzlimé uz izstradajuma korpusa.
Sérijas numurs sastav no 13 zimém. 6. un 7.zime apzimé ménesi, 8.zime - ierices izlaiduma gadu.

Razotaja notelktals ierices kalpo3anas termins ir 5 gadi no ta |egadasanas dienas. Termin3 ir spéka esoss pie nosa-

Sis termin3 ir speka tikai ar nosacijumu, ka 37 izstradajuma ekspluatacija notiek, strikti ievérojot %o instrukciju un
uzstaditas tehniskas prasibas.

o lesainojums, lietosanas instrukcija, ka arT pati ierice ir jautilizé saskana ar vietéjo atkritumu pdrstradasanas program-
adaj kopa ar jiem sadzives atkritumiem.

mu. Gadajiet par vidi: nei: et Sadus izst




Enne kaesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt labi
kasutusjuhend ja sdilitage see kasiraamatuna.Seadme
o0ige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

OHUTUSMEETMED
Tootja ei kanna vastutust vigastuste eest,mis on tingi-
tud toote ohutusnouete ja kasutusreeglite rikkumisest.

 Kaesolev elektriseade kujutab endast mitmefunkt-
sionaalset seadet toidu valmistamiseks olmetingi-
mustes ning seda voib kasutada korterites, maa-
majades, hotellinumbrites,kaupluste olmeruumides,
kontorites ja muudes taolistes mittetoostusliku
kasutamise tingimustes. Seadme toostuslikku voi
muud mittesihiparast kasutamist peetakse mitte-
kohaseks toote kasutamiseks. Sel juhul ei kanna
tootja vastutust voimalike vigastuste eest.

e Enne seadme elektrivorku lulitamist veen-
duge, et selle pinge uhtib seadme nomi-
naalpingega (vt.tehnilisi iseloomustikke vOi
toote tehasetabelit).

 Kasutage pikendust, mis on arvestatud seadme
tarbimisvoimsusele - parameetrite mittevas-
tavus voib tekitada lUhise voi kaabli suttimise.

e Lulitage seade vaid maandusega pistikutesse —

kohustuslik ndue elektriloogi valimiseks. Kasuta-
des pikendust veenduge, et ka see on maandatud.

TAHELEPANU! Seadme t66 gjal korpus,anum ja metall-
detailid kuumenevad! Olge ettevaatlikud! Kasutage
pajalappe. Valtimaks kuumast aurust tekkivat poletust,
drge kummarduge seadme kohale kaane avamisel.

Peale kasutamist lulitage seade pistikust
valja, samuti selle puhastamise voi teisal-
damise ajal. Elektrijuhet vote kuivade kate-
ga, hoides seda kahvlist, mitte aga juhtmest.
Arge tdmmake elektrijuhet uksevahedest vdi soo-
jusallikate laheduses.Jalgige, et elektrijuhe ei oleks
keerunud ja painutatud, ei puutuks kokku terava-
te esemetega, nurkadega ja moobli adrtega.

Pidage meeles: elektrikaabli juhuslik vigastamine voib
tekitada hdired, mis ei vasta garantii tingimustele, sa-
mutivoivad tekitada elektriloogi.Vigastatud elektrikaabel
on vaja viivitamatult valja vahetada hoolduskeskuses.

Arge paigutage seadet pehmele alusele, drge kat-
ke seda too ajal - see voib tingida seadme ulekuu-
menemise ja vigastumise.



» Seadet on keelatud kasutada
avatud 6hu kaes — niiskuse voi
korvaliste esemete sattumine
seadme korpusesse voivad tin-
gida seadme tosiseid haireid.

e Enne seadme puhastamist
veenduge, et see on elektri-
vorgust valja lulitatud ja taie-
likult jahtunud.Jargige rangelt
seadme puhastusjuhendeid.

/\\ KEELATUD lasta seadet vette voi
paigutada seda jooksva vee alla!

 Kaesolev seade ei ole moeldud
kasutamiseks inimestele (muu-
hulgas lastele), kellel esinevad
flusilised, narvidega seotud voi
psuuhilised korvalekaldumised
Voi kellel on ebapiisavad teadmi-
sed vOi kogemused, valjaarvatud
juhtudel, kui selliste isikute Gle on
jarelvalve voi nendele on Labi vii-
dud nende ohutuse eest vastuta-

va isiku poolt selle seadme kasu-
tamisalane juhendamine Jalgima
peab lapsi eesmargiga keelata
nendel mangida seadmega,selle
koostisosadega,samuti selle teha-
sepakendiga. Seadme puhasta-
mist ja hooldust on lastel ilma
taiskasvanuteta keelatud teha.

Seadme iseseisevremontvai selle
konstruktsiooni muudatuste tege-
mine on keelatud.Koiki hooldus-ja
remonditoid peab teostama vaid
autoriseeritud hooldekeskus.Eba-
professionaalselt teostatud to0
Vvoib tingida seadme rikkimineku,

traumad ja vara kahjustuse.

Tehnilised andmed

Mudel RMC-M4515E
Véimsus 700 W
Pinge 220-240V,50 Hz
Kausi maht 4L
Kausi kate kérbemisvastane keraamiline
Displei digitaalne led-ekraan
Auruklapp dravoetav
Programmid

1. FRY - PRAADIMINE

v AN

. PILAF - PILAFF

OATMEAL/GRAIN - KAERAHELBED/TERAVILI
BAKE/PIZZA — KUPSETISED/PITSA

. STEW/DESSERT - HAUTAMINE/MAGUSTOIT
. STEAM/SOUP/PASTA - AUR/SUPP/PASTA

Funktsioonid
Edasiliikatud start kuni 24 tundi
kuni 24 tundi

kuni 24 tundi

Automaatsoojendamine.
Toidu soojendamir

Komplekt

. Multikeetja sisse paigaldatud kausiga — 1 tk.
. Aurutamise konteiner — 1 tk.

Lame lusikas — 1 tk.

Méoduklaas — 1 tk.

Kulp = 1 tk.

Kokaraamat “100 retsepti” — 1 tk.
Kasutamisjuhend — 1 tk.

. Teenindusraamat — 1 tk.

. Elektrijuhe — 1 tk.

VO NOV AW

Tootja jitab endale diguse muuta toodangu tdiustamise kdigus toote di-
saini, reid ilma sellest eelnevalt
teada andmata.

iooni Jja tehnilisi p

Multikeetjate REDMOND RMC-M4515E konstruktsioon
Seadme korpus

Kaas

Transportimissang

Aravdetav auruklapp
Juhtimispaneel

Kondensaadi kogumise konteiner
Aurutamise konteiner

Kulp

Lame lusikas

10. Mdo6dutops

11. Kaanelukustusnuppu

12. Toitejuhe

000N U NN

Juhtimispaneel
1. Programmi FRY valiku nupp
2. Programmi PILAF valiku nupp
3. Programmi OATMEAL/GRAIN valiku nupp
4. Programmi BAKE/PIZZA valiku nupp
5. Programmi STEW/DESSERT valiku nupp
6. Programmi STEAM/SOUP/PASTA valiku nupp
7. Nupp TIMER - edasiliikatud stardi aja madramise reziimi sisselilita-
mine.
8. Nupp COOK TIME - toiduvalmistamise aja maaramine
9. Nupp REHEAT/CANCEL - soojendamise funktsiooni sisse- ja valjalii-
litamine; programmi t66 katkestamine; sisestatud parameetrite tii-
histamine.
10. Displei

[.ENNE KASUTAMISE ALGUST

Votke seade ettevaatlikult karbist valja, eemaldage koik pakkematerjalid ja
reklaamsildid.

Jitke alles hoiatuskleebised, viited ja seerianumbriga kleebis. Seerianumb-
ri puudumine seadmel tiihistab automaatselt teie diguse selle garantiiliseks
hoolduseks.

Piihkige seadme valispinda niiske lapiga. Peske siseanumat. Kuivatage poh-
jalikult. Esimesel kasutamisel voib esineda korvalist lohna, sel juhul puhas-
tage seadet (vaata osa “Seadme hooldamine”).



[I.SEADME KASUTAMINE

Enne esimest sisseliilitamist

Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale, jilgige, et seadme
to6tamisel kuum aur ei satuks tapeedile, dekoratiivkatetele, elektroonikale
ja teistele esemetele, mida niiskus ja korge temperatuur kahjustada voivad.

Enne toiduvalmistamist veenduge, et seadme sise- ja valisosadel ei ole
kahjustusi, l66gijélgi ja teisi defekte, siseanuma ja kuumutuspinna vahel ei
tohi olla korvalisi esemeid.

@ Tdhelepanu! Seadme kasutamine rikete puhul on keelatud.

Valmistamise aja mdaramine

Multikeetjas REDMOND RMC-M4515E on ette ndhtud vaikimisi maaratud
valmistamise aja kasitsi muutmise voimalus. Aja vahetamise samm ja voi-
malik vahemik séltub valitud programmist.

Valmistamise aja kasitsi muutmiseks:

1. Valige vajalik valmistamise programm, vajutades vastavat nuppu: FRY,
PILAF, OATMEAL/GRAIN, BAKE/PIZZA, STEW/DESSERT voi
STEAM/SOUP/PASTA. Displeile ilmub vaikimisi madratud valmistami-
se aeg.

2. Vajutage nuppu COOK TIME valmistamise aja muutmiseks valitud
programmi voimalikus vahemikus. Iga nupu vajutusega vaartus suu-
reneb. Kiireks aja vahetamiseks vajutage ja hoidke nuppu. Maksimaal-
se vadrtuseni joudmisel jatkub valik algusest.

3. Sisestatud juhiste tiihistamiseks vajutage nuppu REHEAT/CANCEL.
Pérast seda sisestage kogu valmistamise programm uuesti.

TAHTIS! Valmistamise aja kdisitsi médramisel arvestage valitud programmis
ette mdd aja ise sammu ja voimalil ikku vastavalt
valmistamise programmide tabelile.

Edasiliikatud stardi funktsioon
Lubab valmistamise programmi algust edasi likata vahemikus 5 minutit
kuni 24 tundi 5-minutilise sammuga.

1. Vajutage nuppu TIMER. Nupu indikaator siittib, hakkab vilkuma aja
indikaator.

2. Vajutades nuppu COOK TIME, valige ajavahemik valmistamise prog-
rammi stardini. Kiireks aja vahetamiseks vajutage ja hoidke nuppu.
Maksimaalse vaartuseni jdudmisel jatkub valik algusest.

3. Sisestatud juhiste tiihistamiseks vajutage nuppu REHEAT/CANCEL.
Pérast seda sisestage kogu valmistamise programm uuesti.

TAHTIS! Pole kasutada iLdi stardi
tis kiiresti riknevaid i

i, kui retsep-
id (muna, piim, liha, kala, juust jne).

Edasiliikatud stardi funktsiooni saab kasutada ka kiilma toidu soojenda-
misel. Programmis FRY on il stardi fi i d

q fnk

Valmis toitude temperatuuri hoidmise f
soojendamine)

Funktsioon kdivitub automaatselt valmistamise programmi t66 loppemisel
ning voib hoida toidu temperatuuri vahemikus 75-80°C 24 tunni jooksul.
Displei nditab soojuse hoidmise aja lugemist. Vajadusel saab seda funkt-
siooni valja lulitada, vajutades nuppu REHEAT/CANCEL (nupu indikaator
kustub).

1 (aut -

Toidu soojendamise funktsioon
Multikeetjat REDMOND RMC-M4515E saab kasutada kiilma toidu soojenda-
miseks:

1. Pange toit multikeetja kaussi, sisestage kauss seadme kesta, veendu-
ge, et kauss on surutud soojenduselemendi vastu.

2. Sulgege kaas ploksuni, ihendage seade vooluvorku.

3. Vajutage nuppu REHEAT/CANCEL. Siittib vastav indikaator ja algab
soojendamine. Displei nditab soojendamise aja lugemist. Toit saab
soojendatud kuni 75-80°C ja jdab soojaks kuni 24 tundi.

4. Vajadusel voib soojendamist katkestada, vajutades nuppu REHEAT/
CANCEL (nupu indikaator kustub).

TAHTIS! Vaatamata sellele, et multikeetja véib hoida toitu soojana kuni 24
tundi, ei soovitata jdtta seda antud reZiimile kauemaks kui 2-3 tundi, kuna
see vaib vahel toidu maitse &

Automaatsete progr
jekord
1. Valmistage toiduained vastavalt retseptile. Laduge anumasse.Jalgige,

et koostisosade lildmaht koos vedelikuga ei lletaks maksimaalset
marget kausi sisepinnal.

2. Sisestage kauss seadme kesta, keerake seda veidi, veenduge, et see

on surutud soojenduselemendi vastu. Sulgege kaas pléksuni. Uhen-

dage seade vooluvorku.

Valige vajalik programm, vajutades vastavat nuppu.

4. Nupuga COOK TIME maarake valmistamise aeg vastavalt retseptile.

Vajadusel madrake edasiliikatud stardi aeg. Programmis FRY on eda-

sillikatud stardi funktsioon kéttesaamatu.

iildine teg jar-

w

vl

Kui te
kdivitub program

kui 5 sekundit,

Programm on ette nahtud piimaputrude keetmiseks vahese rasva sisaldu-
sega pastoriseeritud piimaga. Piima valjakeemise valtimiseks ja vajaliku
tulemuse saavutamiseks on soovitatav:

« pesta pohjalikult (kuni vesi on puhas) koik tdisteratangud (riis, tatar,
hirss jne);

* madrida enne toiduvalmistamist multikeetja sisekauss voiga;

« rangelt jdlgida proportsioone, méota koostisosad vastavalt kaasas-
oleva kokaraamatu retseptidele. Koostisosade mahtu voib vdhendada
v6i suurendada ainult proportsioonaalselt;

« lahjendada tdispiima veega vahekorras 1:1.

Piima ja tangude omadused véivad erineda séltuvalt pdritolust ja tootjast,
see voib vahel mojutada toiduvalmistamise tulemusi.

Programm BAKE/PIZZA
Biskviitide, vormide, pirukate ja pitsa valmistamiseks, samuti leiva kiipseta-
miseks. Véimalik on kasitsi aja madramine vahemikus 10 minutit kuni 8
tundi 5-minutilise sammuga.

«  Biskviidi valmidust saab kontrollida, torgates sellesse puupulk (ham-
batikk). Kui see jadb kuivaks — on biskviit valmis.

*  Leivakii on soovitatav a oojendamise reziim koikidel
etappidel valja Liilitada.
Programm STEW/DESSERT

Soovitatud kédgiviljade, liha, kala hautamiseks, erinevate lisandite, magus-
toitude, puuviljapiireede ja mooside valmistamiseks. Voimalik on késitsi aja
madramine vahemikus 10 minutit kuni 12 tundi 5-minutilise sammuga.

Programm STEAM/SOUP/PASTA
Programm on ette ndhtud kodgiviljade, kala, liha, dieet- ja lastetoitude au-

p itega.
tihistage sisestatud juhised nupuga REHEAT/CANCEL ning sisestage prog-
ramm uuesti.

6. 5 sekundit parast andmete sisestamise Lopetamist algab valmistami-
ne ja valmistamise aja tagasilugemine. Programmis STEAM/SOUP/
PASTA algab aja tagasilugemine parast vee keemise algust.

g kostab
kustub. A elt Lilitub
REHEAT/CANCEL indikaator). Displei nditab reZiimi

valitud prog
j ise reziim (siittib nupu
aja lugemist.

7. Sisestatud juhiste tiihistamiseks, valmistamise katkestamiseks voi
automaatse soojendamise funktsiooni vdljaliilitamiseks vajutage
nuppu REHEAT/CANCEL.

8. Parima tulemuse saavutamiseks soovitame kasutada multikeetjaga
REDMOND RMC-M4515E kaasas olevat retsepti raamatut.

Programm FRY

Soovitatud liha, kddgiviljade, linnuliha, mereandide praadimiseks. Voimalik
on kasitsi aja madramine vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 minutit
1-minutilise sammuga. Programmis FRY on edasiliikatud stardi funktsioon
kattesaamatu. Praadida voib avatud seadme kaanega.

Programm PILAF
Soovitatud erinevate pilaffide valmistamiseks. Voimalik on kdsitsi aja maa-
ramine vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi 5-minutilise sammuga.

Programm OATMEAL/GRAIN

Erinevate piima ja veega keedetud putrude, lisandite valmistamiseks. Voi-
malik on kasitsi aja madramine vahemikus 5 minutit kuni 4 tundi 5-minuti-
lise sammuga.

ruga i i , suppide, makaronitoodete, valmistoitude keetmiseks.
Véimalik on kasitsi aja mddramine vahemikus 5 minutit kuni 8 tundi 5-mi-
nutilise sammuga.

iviljade ja teiste toiduainete auruga valmistamisel:

1. Valage anumasse 500-600 ml vett.Asetage kaussi aurutamiskonteiner.

2. Mootke ja valmistage koik toiduained ette vastavalt retseptile. Ladu-
ge nad uhtlaselt aurutamiskonteinerisse.

3. Jargige p 2-8 osast “Automaatsete programmide kasutamise ildine
tegevuste jarjekord”.

Tédaja tagasilugemine algab pdrast vee keema téusmist ja piisava auru
tiheduse saavutamist.

Kui te ei kasuta selles programmis automaatseid seadeid, kasutage tabelit
it auruga toidu i ise aeg.

.LISAVOIMALUSED

« Fondiiii valmistamine

* Kohupiima, juustu valmistamine

* Leiva kiipsetamine

* Sodgindude ja isikliku hiigieeni esemete steriliseerimine
* Pastériseerimine




IV.LISATARVIKUD

Multikeetja lisatarvikuid saab soetada eraldi. Kiisimustega po6rduge ametliku esindaja poole.

RAM-CL1 — kausi véljatdstmise tangid
On ettendhtud kausi mugavaks valjatéstmiseks multikeetjast. Voib kasutada teiste tootjate multikeetjatega.

V.HOOLDAMINE JA PUHASTAMINE

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust valjas ja tdielikult jahtunud. Kasutage pehmet
lappi ja mitteabrasiivset néudepesuvahendit. Soovitame seadet puhastada kohe pérast kasutamist. Enne esimest
kasutamist véi lohnade eemaldamiseks soovitame keeta 15 minutit pool sidrunit reziimis STEAM/SOUP/PASTA.

Keelatud on kareda voi abrasiivse kattega svammi, ning agressii iliste ai-
nete kasutamine. Keelatud on seadme korpuse vette kastmine n/ng veejoa alla asetamine!

Puhastage seadme korpust vastavalt vajadusele. Alumiiniumist sisekaant peab puhastama iga kord parast kasutamist.

Kaussi on soovitatav puhastada iga kord parast kasutamist. Vaib pesta néudepesumasinas. Puhastamise loppemisel
piihkige kausi vélispind kuivaks. Aravéetav auruventiil asub kaane peal. Puhastage seda iga kord pérast
kasutamist.

1. Eemaldage auruventiil liigset joudu kasutamata, keerates seda vastupdeva ja tostes nukist. Kui klappi on
raske eemaldada, vajutage seda kergelt kaane seespoolt.

2. Eemaldage klapi sisemine osa, keerates seda vastupéeva. Votke klapp lahti, peske seda voolava vee all, vaja-
dusel kasutage pesemisvahendit.

3. Kuivatage, pange kokku vastupidises jérjekorras ning asetage tagasi.

Kondensaadikonteiner, mis asub seadme korpusel, vajab samuti puhastamist parast kasutamist.

1. Vajutage ettevaatlikult konteineri alumist osa, tirige kergelt tilespoole ja eemaldage.

2. Valage kondensaat valja, peske konteiner.

3. Paigaldage konteiner tagasi.
Méni kord koguneb kondensaat seadme korpuse siivendisse kausi umber. Seda saab lihtsalt eemaldada lapi voi
kodgiratiku abil.

VI.TOIDUVALMISTAMISE SOOVITUSED

Vead valmistamisel ja nende kdrvaldamise meetmed
Alltoodud tabelis on dra toodud tiilipilised vead multikeetjas toidu valmistamise korral, vaadeldud voimalikud
pohjused ja lahendamise viisid.

TOIT EI VALMINUD LOPUNI

Aurul valmistamisel: anumas on liiga véhe vett auru piisava
tiheduse tagamiseks.

Vett kallake anumasse kindlasti vaid retseptis osutatud mahus. Kahtluse korral
kontrollige veetaset valmistamise protsessis.

Valasite anumasse liialt palju taimedli.

Tavalise praadimise juures piisab, kui oli katab anuma pohja peene kihina.

Fritiiris praadimisel jargige vastava retsepti soovitusi.

Liigne vedelik anumas.

Praadimisel drge sulgege multikeetja kaant, kui see on mérgitud retseptis. Varskelt
kiilmutatud toiduained tuleb enne praadimist kindlasti lahti kiilmutada ja nendelt
vedelik éra norutada.

Keetmisel: puljongi véljakeemine korgenenud happesusega
toiduainete keetmisel.

Méned toiduained nouavad enne
nistamist jm. Jargige teie poolt valitud retsepti soovitusi.

erilist t&5tlust: LEbi| ist, pruu-

Kerkimise protsessis jdi taigen sisekaane

Kiipsetamisel: kiilge kinni ja sulges auru véljalaskeklapi.

Pange anumasse véiksemas koguses taigent.

(taigen e kilpse-

nud Labi): Panite anumasse liialt palju taigent.

Votke kiipsetis anumast valja, poorake iimber ja pange uuesti anumasse, seejéirel
valmistage Lopuni. Edaspidi pange kiipsetamisel anumasse véiksemas koguses
taigent

TOODE ON ULE KEENUD

Eksisite toiduaine liigi valikult vi valmistamisaja sead-
misel (arvutamisel). Koostisainete liialt véike suurus.

Soovitav on kasutada kontrolitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud) retsepte.
Koostisainete valik, nende (6ikamise vii i valik
ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile.

Peale valmistamist seisis valmis toit liialt kaua auto-
soojenduse reziimis;

Liialt kestev autosoojenduse funktsiooni kasutamine ei ole soovitatav. Kui teie multi-
keetja mudelis on ette nahtud nimetatud funktsiooni eelnev véljalilitamine, voite seda
voimalust kasutada.

KEETMISEL KEEB TOODE VALJA

Piimapudru keetmisel keeb piim valja.
lahjendada.

Piima kvaliteet ja omadused voivad soltuda selle tootmise kohast ja tingimustest. Soovitame
kasutada vaid 2,5% rasvasusega ultrapastdriseeritud piima. Vajadusel voib piima veidi veega

Enne keetmist jaid toiduained todtlemata voi
olid tdeldud valesti (halvasti pestud jne.).

soovitustele.
Ei jargitud koostisainete vahekorda voi oli

valesti valitud toiduaine tiiiip.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohandatud) retsepte. Koosti-
sainete valik, nende eelneva tédtluse vils, sissepanemise vahekord peavad vastama nende

Taisteraviljad, liha, kala ja mereannid tuleb alati hoolikalt l3bi pesta, kuni vesi j&&b puhtaks.

TOIT KORBEB POHJA

Anum oli halvasti puhastatud eelneva toidu valmistamise jargselt.

Anuma kérbemisvastane kate on rikutud.

Enne valmistamist veenduge, et anum on hoolikalt pestud ja korbemis-
vastane kate ei ole vigastatud.

Toiduainete Gildmaht on retseptis soovitatavast viiksem.

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga kohan-
datud) retsepte.

Pdhjuse vdimalikud probleemid Lahendamise viisid

Unustasite sulgeda seadme kaane voi sulgesite selle mitte | Valmistamise ajal drge avage multikeetja kaant erilise vajaduseta.

tihedalt, mistdttu ei olnud valmistamise temperatuur piisavalt

un Sulgege kaas klopsatuseni. Veenduge, et seadme kaane tihedat sulgemist miski
orge.

ei takista ning sisekaanel olev tihendkumm ei ole deformeerunud.

Anuma peab asetama seadme korpusesse sirgelt, pohjaga tihedalt soojendusket-

Anum ja soojenduselement on halva kontaktiga, mistottu ei | tale liibudes.

olnud valmistamise temperatuur piisavalt korge. Veenduge, et multikeetja tookambris ei ole kdrvalisi elemente. Arge laste soojen-

duskettal maarduda.

Toidu koostisainete kohatu valik. Nimetatud koostisained ei
sobi teie poolt valitud viisil vdi valisite vale valmistamisprog-
rammi.

Seadsite liialt suure valmistamise aja.

Liihendage valmistamise aega vi jérgige seadme antud mudeli jaoks
kohandatud retsepti soovitusi,

Praadimisel: Unustasite valada anumasse oli; ei seganud voi podra-
site hilja valmistatavaid toiduaineid.

Tavalise praadimise juures valage anumasse veidi taimesli — nii, et see
kataks pohja Shukese kihina, Untlaseks praadimiseks tuleb anumas olevaid
toiduaineid periooditi segada voi teatud aja tagant timber poorata,

Hautamisel: anumas ei ole piisavalt vedelikku.

Lisage anumasse rohkem vedelikku. Valmistamise ajal &rge avage multi-
keetja kaant erilise vajaduseta.

Keetmisel: anumas on liialt véhe vedelikku (jérgimata koostisainete
vahekord).

Jargige vedeliku ja kovade koostisainete Giget vahekorda.

Kiipsetamisel: ei ma&rinud anuma sisepinda enne valmistamist vdiga.

Enne taigna sissepanekut médrige anuma seinad ja pohi vdiga voi taime-
4liga (el tasu valada li anumasse!)

Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme mudeliga
Koostisained on (digatud liiga suurte tiikkidena, rikutud | retsepte. Kasutage retsepte, mida vaite toepoolest usaldada.

toiduainete sissepaneku ildiseid proportsioone. - ) R -
P prop Koostisainete valik, nende Lbikamise viis, sissepaneku proportsioonid,

TOISUAINE KAOTAS LOIKEVORMI

Seadsite valesti valmistamise aja. valik ja valmistamise aeg peavad vastama valitud retseptile.

Teie poolt valitud retsepti variant ei sobi nimetatud multi-
keetjas valmistamiseks.

Segasite toiduainet anumas liialt sageli.

Tavalise praadimise korral segage toitu mitte sagedamini kui iga 5-7
minuti tagant.

Seadsite liialt suure valmistamise aja.

Lithendage valmistamise aega voi jérgige seadme antud mudeli jaoks
kohandatud retsepti soovitusi.




KUPSETIS TULI NIISKE

ette toiduained vastavalt

Kasutati sobimatuid koostisaineid, mis andsid liigse niiskuse (mah-

tased puuviliad voi juurvilad, kilmutatud marjad, hapukoor joe). 208 e e Kogustes.

Vajadusel vite jétta toidu

Hoidsite valmis kiipsetise kinnises multikeetjas liialt kaua.
autosoojendusega.

KUPSETIS EI KERKINUD

Munad ja suhkur olid halvasti vahustatud.

Taigen seisis liialt kava kergitusainega.

Jatsite jahu sGelumata voi sotkusite taigent halvasti.

Koostisainete panekul eksisite. peavad vastama nende soovitustele.

Teie poolt valitud retsept ei sobi kiipsetamiseks nimetatud multikeetja mudelis.

Multikeetjate REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW” ja "SOUP” vedeliku puuduse korral

g Els
N © i3 2
retseptile. Piiidke 9 t T
koostisaineteks mitte valida liialt vedelikku sisaldavaid toiduaineid voi N E | Valmistamise aja vahemik/ £ 2L
Programm Soovitused 83 madramise samm g g é
5 z 0§
Puidke kiipsetis votta multikeetjast vélja kohe peale selle valmimist. § ﬁ 2
il it vaheseks ajaks valjalili
BAKE/PIZZA Biskviitide, vormide, pirukate kiipsetamine, | 10 min - 8 tundi/ 5 min . .
pitsa valmistamine
STEW/DESSERT Liha, kala, kddgiviljade hautamine; erinevate
magustoitude, puuviljapireede ja mooside | 1 tund 10 min - 12 tundi / 5 min + +
valmistamine
Soovitav on kasutada kontrollitud (nimetatud seadme Kéogiviljade, kala, liha auruga valmistamine;
mudeliga kohandatud) retsepte. Koostisainete valik, STEAM/SOUP/PASTA | suppide, makaronide, viinerite, killmutatud | 40 min | 5 min - 8 tundi /5 min + +
nende eelneva ttluse viis, sissepanemise vahekord toftude keetmine.

VII.ENNE KUI POORDUTE TEENINDUSKESKUSESSE

Vea kdrvaldamine

Veakood ekraanil Véimalikud probleemid

toole seadme lilesoojenemise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb iile reziimi.

Soovitatav auruga toidu valmistamise aeg

Ne Toiduaine Kaal, g (kogus) Vesi,ml | Valmistamise aeg, min

1 Sea-/loomaliha filee, kuubikud 1,5x1,5cm) | 500 500 30/35
2 Lambaliha filee, kuubikud 1,5x1,5¢m) 500 500 45

3 Kanaliha (filee, kuubikud 1,5x1,5cm) 500 500 25

4 Frikadellid/kotletid 480 (81k) /360 (3tk) | 500 25/30
5 Kala (filee) 500 500 20

6 Krevetid (kooritud, kiilmutatud) 500 500 5

7 Mantd/hinkaalid 4tk 500 30

8 Kartul (kuubikud 1,5x1,5cm) 500 500 20

9 Porgand (kuubikud 1,5x1,5cm) 500 500 30
10 Peet (kuubikud 1,5x1,5cm) 500 500 40
11 Koogiviljad (kiilmutatud) 500 500 8

12 Muna aurutatud 3tk 500 12

Tabelis on toodud soovitatavad andmed. Reaalne aeg voib erineda soltuvalt konkreetsest toiduainest ja teie eelistustest.

Programmide koondtabel (tehase seaded)
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Ry Liha, kala, kdgiviljade praadimine; lisandite | o | g g _ .
valmistamine
PILAF Erinevate pilaffide valmistamine Ltund | 10 min - 2 tundi /5 min + +
Piimaga ja veega keedetud putrude ja lisandi- . . e
OATMEAL / DESSERT | ([P o 25min | 5min-4tundi /5 min + +

Sulgege kaas. Kui probleem ei kadunud, pirduge volitatud teeninduskesku-

Siisteemne viga, voimalik juhtimisplaadi voi

ELES soojaanduri rike. Kaas pole tihedalt suletud. | sesse.
Arge lilitage sisse seadet tihja kausiga! Arge lilitage seadet sisse tihja
6 E4 Siisteemne viga, vimalik soojaanduri rike. | kausiga! Lilitage seade vooluvorgust valja, laske tal 10-15 minutit jahtuda,

seejarel lisage kaussi vesi (puljong) ja jitkake toiduvalmistamist. Kui probleem
ei kadunud, pdsrduge volitatud teeninduskeskusesse.

Liilitus tilekuumenemise automaatne kaitse.

VII. GARANTIHKOHUSTUSED

Antud seadmele antakse 2-aastane garantii alates selle soetamisest. Garantiiaja jooksul kohustub valmistaja remon-
di, detailide asendamise voi kogu seadme asendamise teel kdrvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud
materjalide ebapiisava kvaliteedi voi kokkupanekuga. Garantii joustub vaid sel juhul, kui ostukuupdev on kinnitatud
kaupluse pitsatiga ja miilija allkirjaga originaalsel garantiitalongil. Kdesolevat garantiid tunnistatakse vaid juhul,
kui seadet kasutati vastavalt juhendile, seda ei remonditud, ei voetud lahti ja ei olnud vigastatud selle ebadigel
kasutamisel, samuti juhul, kui on séilinud seadme téielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme
loomulikule kulumisele ja kulumaterjalidele (filtrid, lambid, kérbemisvastased katted, tihendid jne.).

Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle ostupdevast voi toote valmistamise
péevast (juhul, kui miiligi kuupdeva ei ole voimalik tuvastada).

Seadme valmistamise kuupéeva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote korpusel oleval identifitseerimise sildil.
Seerianumber koosneb 13 mérgist. 6 ja 7 mark tahistavad kuud, 8 mark - seadme véljalaske aastat.

Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg - 5 aastat selle soetamise hetkest alates. Tdhtaeg kehtib juhul, et toodet ka-

sutatakse vastavalt juhendile ja rakendatavatele tehnilistele standarditele. Nimetatud garantiiaeg on kehtiv tingi-
musel, et seadme kasutus toimub ranges vastavuses kdesoleva instruktsiooniga ja esitatud tehniliste nduetega.

Pakend, kasutusjuhend, samuti seade ise tuleb utiliseerida vastavalt jddtmete kditluse kohalikule programmile. Kand-
ke hoolt iimbritseva keskkonna eest: drge visake selliseid tooteid koos tavaliste olmejddtmetega.



Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de uti-
lizare a acestui produs si tineti aceste instructiuni
la indemina. Utilizarea corecta a aparatului va pre-
lungi in mod esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producatorul nu este responsabil pentru nici
0 defectiune provocatd de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a normelor
de exploatare a produsului.

e Acest aparat electric este un dispozitiv multi-
functional penrtu preparare in conditii de uz
casnic si poate fi aplicat in apartamente, case
de tara, camerele de hotel, in spatiile magazi-
nelor,n birouri sau in alte conditii similare de
exploatare neindustriala. Utilizarea industria-
[a sau orice alta utilizarea necorespunzatoare
a dispozitivului va fi considerata o incalcare a
conditiilor adecvate de functionare a produ-
sului.Tn acest caz producatorul nu poart3 res-
ponsabilitate pentru posibilele consecinte.

« Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica asigurati-va daca tensiunea de

retea corespunde cu tensiunea nominald a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat— ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.
Conectati aparatul doar la prize cu legatura
la pamint— aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutadrii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va cd acesta la fel are legatura la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazad, corpul sau,
vasul si piesele de metal se incalzesc! Fiti precauti!
Folositi mdnusile de bucatdrie. Nu va aplecati
deasupra aparatului atunci cand deschideti capacul
pentru a preveni arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de
plasati intr-un alt loc. Scoateti cablul de
alimentare cu mainile uscate, tinandu-L de
fisa si nu de cablu.



Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-
le de sub usi sau in apropierea surselor de
cdldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garantie,
precum poate provoca electrocutare. Cablul
de alimentare deteriorat trebuie sd fie
schimbat la termen la un centru de service.

Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,nu-L
acoperiti niciodata atunci cand functioneaza, de-
oarece el se poate supraincalzi si ulterior defecta.
Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

Inainte de a curata aparatul asigurati-va c3 este
deconectat de la reteaua electrica si s-a racit
complet.Respectati cu strictete instructiunile de
curdtare a aparatului (vezi "Curdtare si intretinere’).

ESTE INTERZIS sa scufundati corpul aparatului
in apd sau sd-1 plasati sub un jet de apd!
Acest dispozitiv nu este destinat pentru utilizarea
de catre persoanele (inclusiv copiii), care au de-
reglari fizice, nervoase sau psihice sau duc lipsa
de experienta si cunostinte,cu exceptia cazurilor,
in care astfel de persoane se afla sub suprave-
ghere sau au fost instruite in privinta utilizarii
acestui aparat de catre persoana responsabila
pentru siguranta lor.Este necesar sa se efectueze
0 supraveghere asupra copiilor cu scopul nead-
miterii acestora a jocurilor cu aparatul, accesorii,
precum si cu ambalaul de fabrica. Curatarea si
intretinerea dispozitivului nu trebuie sa se efec-
tuieze de cdtre copiii nesupravegheati de adulti.
Este interzisa repararea independenta a apara-
tului sau introducerea modificarilor in construc-
tia acestuia. Toate lucrarile de deservire si repa-
ratie trebuie sa fie efectuate de cdtre un centru
de service autorizat.Repararea efectuata in mod
neprofesionist poate provoca defectarea apara-
tului, traume si deteriorare a bunurilor.



Caracteristici tehnice

Model RMC-M4515E
Putere 700 W
Tensiune 220-240V,50 Hz
Capacitatea castronului 4

... strat antiaderent de ceramica
cu led-uri, digital
detasabila

Acoperirea castronului....
Afisaj
Supapa de abur

Programele

FRY (PRAJIRE)

PILAF

OATMEAL/GRAIN (TERCI CU LAPTE / CEREALE)
BAKE/PIZZA (COPTURI/PIZZA)

STEW/DESSERT (INABUSIRE/DESERTURI)
STEAM/SOUP/PASTA (PE ABURI/SUPA/PASTE)

Caracteristici

Aminarea startului
Tncilzire automata
Tncilzirea bucatelor

oA UNE

pina la 24 ore
pand la 24 ore
pand la 24 ore

Accesorii
Multifierbatorul cu castron instalat in interior RB-C400
Recipient pentru prepararea pe aburi...

Lingurd plata. 1 buc.
Pahar gradat 1 buc.
Caus 1 buc
Cartea 100 retete” 1 buc.
Manual de utilizare 1 buc
Carte service. 1 buc
Cablu electric 1buc

Producdtorul isi asuma dreptul de a modifica designul, accesoriile, precum
si caracteristicile tehnice ale produsului, in cadrul perfectiondrii produsului
fdrd notificare prealabild cu privire la aceste modificdri.

Dispozitivele multifierbatorului RMC-M4515E Al
Carcasa aparatului

Capacul

Miner pentru transportare

Supapa de abur detasabila

Panoul de comanda

Recipient de colectare a condensului
Recipient pentru prepararea pe aburi
Caus

Lingura platd

10. Pahar gradat

11. Buton de deschidere a capacului

12. Cablu electric

VN LA W

Panoul de comanda A2

1. Butonul de selectare a programului ,FRY” (,PRAJIRE”).

2. Butonul de selectare a programului ,PILAF".

3. Butonul de selectare a programului ,OATMEAL/GRAIN" (,TERCI CU LAP-
TE / CEREALE ).

4. Butonul de selectare a programului ,BAKE/PIZZA” (LCOPTURI/PIZZA").

5. Butonul de selectare a programului ,STEW/DESSERT” (,INABUSIRE/
DESERTURI").

6. Butonul de selectare a programului ,STEAM/SOUP/PASTA” (,PE ABURI
/ SUPA / PASTE ,).

7. Butonul,TIMER” (,Amanarea startului”) - activarea regimului de insta-
lare a timpului aminat.

8. Butonul ,COOK TIME” (,Timp de preparare”) - setarea timpului de pre-
parare.

9. Butonul ,REHEAT/CANCEL" (,incélzire/Anulare”) - activarea/ dezactivarea
functiei de incélzire, intreruperea programul de preparare, resetarea setarilor.

10. Afisaj digital.

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-1 din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numarul de serie.

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 posibild aparitia unui
miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. in acest caz se
recomanda curdtarea aparatului (pag. 85).

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.

I.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafatd dreapta orizontald astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sd nu patrund sub tapete, acoperiri de-
corative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in
urma umiditatii si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gatit asigurati-va ca partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte straine intre vas si elementul de incalzire.

Setarea timpului de preparare

Multifiebatorul REDMOND RMC-M4515E dispune de posibilitatea de a mo-
difica timpul de preparare instalat implicit pentru fiecare program. Pasul de
schimbare si intervalul posibil a timpului setat depinde de programul se-
lectat pentru preparare.

Pentru a schimba timpul de preparare:

1. Selectati programul dorit de preparare, apasind butonul corespunzator
programului: ,FRY”, ,PILAF", ,OATMEAL/GRAIN’, ,.BAKE/PIZZA", ,STEW/
DESSERT” sau ,STEAM/SOUP/PASTA'. Pe afisaj pentru fiecare program
va fi afisat timpul de preparare implicit.

2. Apasind butonul ,COOK TIME” setati timpul necesar de lucru pentru
programul selectat. La fiecare apdsare a butonului timpul de prepara-
re se va mari. Pentru schimbarea rapida a valorii apasati si mentineti
apasat butonul. La atingerea valorii maxime setarea timpului va con-
tinua de la inceputul intervalului.

3. Pentru anularea setarilor facute urmeaza de apasat butonul ,REHEAT/
CANCEL", dupa care este necesar de a introduce tot programul de pre-
parare din nou.

IMPORTANT! La instalarea manuald a timpului de preparare tineti cont de
interval posibil de timp si de pasul de instalare, prevazute de programul
selectat de preparare, in conf i cu tabelul p. de pregatire”
(pag. 87).

Functia ,Aminarea startului”

Functia de aminarea startului permite amanarea inceperii executarii pro-
gramului de preparare in intervalul de la 5 minute pina la 24 ore cu pasul
de instalare de 5 minute.

1. Apasati butonul ,TIMER”. Se va aprinde ledul butonului, indicatorul de
timp va incepe sa clipeasca.

2. Apasind butonul ,COOK TIME’, setati timpul peste peste care trebuie
sa fie lansat programul de preprare. Pentru schimbarea rapida a valo-
rilor apdsati i mentineti apasat butonul. La atingerea valorii maxime
instalarea timpului va continua de la inceputul intervalului.

3. Pentru anularea setarilor facute urmeaza de apasat butonul ,REHEAT/
CANCEL”", dupa care este necesar de a introduce tot programul de pre-
parare din nou.

IMPORTANT! Nu se recomandd de utilizat functia de aminare a startului,
dacd reteta contine ingrediente usor aterabile (oud, lapte proaspat, carne,
brinzeturi etc).

Functia amindrii startului este disponibild pentru functia de incalzire a
bucatelor. In cadrul programului ,FRY” functia amindrii startului nu este
disponibild.
Functia de mentinere a temperaturii a bucatelelor gata prepa-
rate (incalzire automata)
Se declanseaza automat imediat dupa finalizarea programului de preparare
si mentine temperatura bucatelor gata preparate in limita de 75-80°C timp
de 24 ore. In acelasi timp, pe afisaj se afiseazd numaritoarea directd a
timpului de lucru a functiei de incalzire automata. La necesitate se poate de
oprit functia de incalzire automata, apasind butonul ,REHEAT/CANCEL" (ledul
butonului se va stinge).

Functia de incalzire a bucatelor
Multifierbatorul REDMOND RMC-M4515E poate fi utilizat pentru incalzirea
bucatelor reci. Pentru aceasta:

1. Puneti produsele in castron, instalati-l in multifierbator. Asigurati-va,
ca vasul e in strans contact cu elementul de incélzire.

2. Tnchideti capacul pina auziti un clic, conectati aparatul la o prizd elec-
trica.

3. Apasati butonul ,REHEAT/CANCEL". Se va aprinde ledul butonului si va
porni functia de incdlzire. Pe afisaj va incepe numaratoarea directa a
functiei de incalzire. Aparatul va incalzi bucatele pana la 75-80°C.
Acestd temperatura se va mentine in decurs de 24 ore.

4. La necesitate, functia de incalzire poate fi oprita, apasind butonul
LREHEAT/CANCEL" (ledul butonului se va stinge).

IMPORTANT! Necdtind la faptul cd multifierbatorul poate mentine produsul
fierbinte pand la 24 ore, nu se recomand de ldsat bucatele la incdlzire mai
mult de doud-trei ore, deoarece uneori acest lucru poate duce la modificarea
calitdtilor lor gustative.

Ordinea generala de utilizare a programelor automate

1. Pregatiti ingredientele conform retetei, puneti-le in castron. Asigurati-
vd ca toate ingredientele (inclusiv lichidul), se afld mai jos de scara
maxima marcatd pe suprafata interioard a castronului.

2. Introduceti castronul in carcas, un pic rotiti-1, asigurati-va ca este in
strans contact cu elementul de incilzire. nchideti capacul pini la clic.
Conectati aparatul la o priza electrica.

3. Selectati programul de preparare, apasind butonul corespunzator.

4. Prin apasarea butonului ,COOK TIME” setati timpul de preparare conform
retetei.



5. Lanecesitate setati timpul de aminarea startului. Functia de aminarea startului nu este disponibila la utilizea-
za programul ,FRY”.
ATENTIE! Dacd ati intrerupt setarea instalatiilor mai mult de 5 secunde, programul va porni automat cu parametrii in-
trodusi. La necesitate puteti anula punerea in aplicare a programului, apdsénd butonul ,Cancel/ Reheat” si repetati in-
stalarea din nou.

6. Peste 5 secunde dupa terminarea instaldrii setdrilor va incepe in mod automat punerea in aplicare a progra-
mului de preparare. Pe afisaj se va afisa timpul ramas pana la finalizarea lui.

In programul , STEAM/SOUP/PASTA” numdrdtoarea inversd a timpului de preparare incepe dupd fierberea apei in castron.

7. La finalizarea programului de preparare va suna un semnalul si se va stinge ledul programului selectat. Va
porni in mod automat functia de incalzire automatd si se va aprinde ledul butonului ,REHEAT/CANCEL". Pe
afisaj va fi afisatd numaratoarea directd a timpului de functionare a regimului.

8. Pentru a intrerupe procesul de preparare, a anula programul introdus sau a dezactiva functia de incalzire au-
tomata apasati butonul ,REHEAT/CANCEL".

Pentru obtinerea rezultatelor calitative propunem sd apelati la cartea cu retete anexatd la multifierbatorul REDMOND
RMC-M4515E.

Programul ,FRY”

Se recomanda pentru prajit carne, leqgume, carne de pasare, fructe de mare. Este posibila instalarea manuala a tim-
pului de preparare intr-un interval de la 5 minute pina la 1 ora 30 minute cu pasul de instalare de 1 minut. Functia
aminarea startului in acest program nu este disponibila.

urmati instructiunile din cartea de retete si periodic amestecati usor continutul din
produsele cu capacul aparatului deschis.

Ca ingredientele sa nu arda
castron. Se permite de a pr:

Programul ,,PILAF”

Programul se recomanda pentru prepararea diferitelor tipuri de pilaf. Este posibila instalarea manuala a timpului de
preparare in intervalul de la 10 minute pina la 2 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul ,,0ATMEAL/GRAIN"
Se recomanda pentru prepararea terciurilor cu apa si cu lapte, prepararea garniturilor. Este posibila instalarea ma-
nuald a timpului de preparare in intervalul de la 5 minute pina la 4 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul ,OATMEAL/GRAIN” este destinat pentru prepararea terciului din lapte pasteurizat cu grasime mica .
Pentru a evita scaderea prin fiebre a laptelui si de a obtine rezultatul dorit, se recomanda ca inainte de preparare
de efectuat urmdtoarele actiuni:

« de spalat bine toate cerealele integrale (orez, hrisca, mei etc.), pana cand apa va fi limpede;

« finainte de preparare de uns castronul multifirbatorului cu unt;

« de respectat cu strictete proportiile, masurind ingredientele in conformitate cu retetele din cartea de bucate

anexatd (a micsora sau a mari cantitatea de ingrediente numai proportional);
« lafolosirea laptelui integral de al dilua cu apa potabild in proportie de 1:1.

Proprietdtile laptelui si cerealelor, in dependentd de locul de origine si de producdtor, diferd, ceea ce, uneori, influentea-
2zd la rezultatele de preparare.

Programul ,BAKE/PIZZA”
Este destinat pentru coacerea caserolei, placintelor, biscuitilor, pizzei, precum si pentru coacerea painii. Este posibi-
(& instalarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 10 minute pana la 8 ore cu pasul de instalare de 5
minute.
Dacd doriti sd verificati dacd biscuitii sunt gata copti infibgeti in el un bdt de lemn (scobitoare). Dacd-( scoateti si pe el
nu rdmdne bucdti de aluat lipit - biscuitul e gata. La prepararea pdinii se recomandd sd dezactivati functia de incalzire
automatd a bucatelor la toate etapele de preparare.

Programul ,,STEW/DESSERT”
Se recomanda pentru a inabusi carne, peste, legume, a prepara diferite garnituri, deserturi, piureuri din fructe si gem. Este posi-
bild instalarea manuald a timpului de preparare in intervalul de la 10 minute pana la 12 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul ,STEAM/SOUP/PASTA”

Se recomanda pentru a prepara pe aburi legume, peste, carne, bucate dietetice si vegetariene, meniuri pentru copii.
Pentru a fierbe supe, paste, semifabricate. Este posibila instalarea manuald a timpului de preparare in intervalul de
la 5 minute pana la 8 ore cu pasul de instalare de 5 minute.

Pentru prepararea legumelor si altor produse pe aburi:
1. Turnati in castron 500-600 ml de apa. Asezati recipientul pentru prepararea pe aburi in castron.
2. Masurati si pregatiti produsele in conformitate cu reteta, uniform puneti-le in recipientul pentru prepararea pe
aburi.
3. Urmati p. 2-8 sectiunea ,Ordinea generala de utilizare a programelor automate”.

Numdrdtoarea inversd a timpului de functionare a programului de preparare incepe dupd fierberea apei si la obtinerea
suficientd a densitdtii de aburi in castron.

Dacd nu utilizati setdrile automate de timp in acest program, profitati de tabelul timpului recomandat pentru prepararea pe
aburi pentru diferite produse.

[11. CARACTERISTICI SUPLIMENTARE

* Mod de preparare fondue

* Mod de preparare a branzei de vaci

* Mod de preparare a branzeturilor

« Coacerea painii

« Sterilizarea veselei si a obiectelor de igiena personala
* Pasteurizare

IV.ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesorii suplimentare pentru multifierbator pot fi achizitionate separat. Privind gama de produse, achizitii si com-
patibilitate cu modelul dvs. de aparat, contactati distribuitorul oficial in tara dumneavoastra.

RAM-CL1 — clesti pentru castron
Sunt destinati pentru a facilita extragerea castronului din multifierbator. Este posibild utilizarea lor cu multifierba-
toare de alte marci.

V. CURATARE SI TNGRIJIRE

Tnainte de a incepe curatarea aparatului, asigurati-va c3 el este deconectat de la prizi si s-a ricit suficient. Utilizati
o carpa moale si detergenti de vase neabrazivi. Va sfatuim sa curatati aparatul imediat dupa utilizare. Inainte de
prima utilizare sau pentru a elimina mirosurile dupa preparare, v recomandam timp de 15 minute de fiert o juma-
tate de lamaie in programul ,STEAM/SOUP/PASTA”.
La curdtare nu utilizati substante abrazive, bureti cu acoperiri abrazive si chimic agresive sau alte substante, ce nu se
recomandd pentru aplicarea cu obiectele, ce contacteazd cu alimentele. Se interzice de scufundat corpul aparatului in
apd sau de a-1 pune sub jet de apd.
Corpul aparatului curatati dupa necesitate.
Capacul interior din aluminiu trebuie sa fie curatat dupad fiecare utilizare a aparatului.
Curdtarea castronului se recomanda dupa fiecare utilizare a aparatului. Se permite spalarea castronul in masina de
spalat vase. La finalul curdtirii stergeti suprafata exterioara a castronului pana la uscat.
Supapa de aburi este situatd pe capacul aparatului. Curdtati-l dupa fiecare preparare:
1. Fara efort, scoateti supapa de abur, usor rotindu-i capacul invers acelor de ceasornic si ridicindu-L de margine.
In cazul in care supapa de abur se scoate greu, se poate atent de apasat pe ea din partea interioara a capacului.
2. Separati partea interioara a supapei, rotindu-L impotriva acelor de ceasornic, complet demontati supapa si
spalati bine sub jet de apa, la necesitate folositi detergenti pentru spalat vase.
3. Uscati supapa, adunati-o in secventa inversa si instalati-o la loc.
Recipientul pentru condens, situat pe carcasa aparatului, trebuie curdtat dupa fiecare utilizare:
1. Atent apdsati pe partea inferioara a recipientului pina la deschidere, apoi atent il sustrageti, tragind in sus.
2. Varsati condensul si spalati recipientul.
3. Instalati recipientul la loc.
Uneori surplusul de condens se poate acumula intr-o cavitate speciald in dispozitiv in jurul castronului. Folositi serve-
tele de bucatarie sau un prosop pentru a-l sterge.



VI.SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si cile de inlaturare a acestora

Tn acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gétirea mincérii in oale sub presiune, sunt examina-

te cauzele posibile si cdile de inldturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Cauzele posibile ale problemei

Solutia

Ati uitat s 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 far necesitate.

« Tnchideti capacul pin ce se aude un click. Asigurati-v c& nimic nu fmpiedics
pentru a inchide bine capacul aparatului i 3 nu este deformat cauciucul de
etansare pe capacul interior.

Vasul si elementul de incalzire intrau greu in contact, dea-
ceea temperatura de gatit nu a fost destul de inaltd.

« Vasul trebuie A fie instalat drept in interiorul corpului aparatului, aderind cu
fundul de discul de incalzire.

- Asigurati-va c& in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte strdine.
Nu admiteti contaminarea discului de incalzire.

« Alegerea nepotrivit a ingredientelor de mincare. Aceste
ingrediente nu se potrivesc pentru gatire prin metoda
aleass de dumneavoastrd sau ati ales un program de
gtit incorect.

« Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat
proportiile generale de plasare a produselor.

« Afi setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit.

+ Retetd aleasd de dumneavoastré nu se potriveste pentru
gatire in aceastd oala sub presiune.

« Este de dorit de a folosi reetele verificate (adaptate pentru acest model de
aparat). Folositi retetele verificate.

+ Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a acesto-
ra, alegerea programului §i a timpului de gatit trebuie s& corespunda cu reteta
aleasd.

La gatire cu aburi: prea putind apa in vas pentru a asigura
densitatea necesara de abur.

Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in retet3. Dacé aveti
dubii, in procesul e gatit verificati nivelul de apa.

La prajire:

+ Ati turnat in vas prea mult ulei de floarea soarelui.
+ Exces de umiditate in vas.

« Atunci cind are loc prajirea obisnuita este suficient ca fundul vasului s& fie
acoperit cu un strat subtire de ulei.
« La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care refeta nu preve-
de aceasta. Produsele congelate in stare proaspét indinte de prajire trebuie s fie
decongelate i apa s3 fie scursa

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor
cu aciditate inalta.

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: splare, calire etc.
Urmati rile refetei alese de

Tn procesul de predospire aluatul s-a
it de capacul interior si orificiul de
eliminare a aburului este blocat.

La coacere (alu-

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

atul nu s-a copt):
Exces de aluat introdus in vas.

Scoateti coptura din vas, intoarceti-o si introduceti din nou in vas, dupa care
continuati gatirea pina va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un volum
mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis greseals atunci cind ati ales tipul de produs sau
cind ati setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de di-
mensiuni prea mici.

Folositi o retetd verificats (adaptatd pentru acest model de aparat).

Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a acesto-
ra, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie s& corespunda cu reco-
mandarile din retets.

MINCAREA ARDE

« Vasul a fost curdtat réu dupa gatirea prealabils a mincaril.
« Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat.

Tnainte de gatit, asigurati-va & vasul este spilat bine si acoperirea antiadeziva nu
este defectatd.

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel re-
comandat in reteta.

Folositi o retet3 verificata (adaptat3 pentru acest model de aparat).

Ati setat timpul de gitire prea mare.

Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din retets adaptata pentru acest
model de aparat.

La préjire: ati uitat 3 turnati ulei in vas; nu ati amestecat
sau afi amestecat tirziu produsele preaparate.

La prajire ordinari turnati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca sa aco-
pere fundul vasului cu un strat subtire. Pentru prijire uniforma produsele trebuie
sa fie amestecate periodic sau intoarse dupa un timp anumit.

La calire: umiditate insufienta in vas.

Adsugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gatire nu deschideti capacul oalei
sub presiune fara necesitate.

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 interioars 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 SI-A PIERDUT FORMA DE FELIERE

Ati amestecat prea des produsul in vas.

La préjire ordinara amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare 5-7 minute.

Afi setat timpul de gatit prea mare.

Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din retets adaptata pentru acest
model de aparat.

COPTURA ESTE UMEDA

Ati utilizat ingredientele nepotrivite care elimind exces de

smintina etc).

umiditate (legume si fructe suculente, pomusoase congelate,

Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de coacere. Straduiti-va s3 nu
alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de umiditate sau dupa posi-
bilitate utilizati-le in cantitati minime.

Ati tinut prea mult coptura in oala sub presiune inchisa.

Striduiti-va s3 scoateti coptura din oala sub presiune imediat dup3 ce s-a preg3-
tit.Tn caz de necesitate puteti lsa produsul in 0ald sub presiune pentru un timp
scurt cu functia de autoincélzire inclusd.

COPTURA NU S-A RIDICAT

Oudle cu zahdr au fost batute rau.

Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp.

Folositi o retetd verificatd (adaptats
pentru acest model de aparat). Alege-

Nu ati cernut fiina sau ati frémintat réu aluatul.

rea ingredientelor, modul de tratare
preventiva, proportiile de introducere

Sunt comise erori la introducerea ingredientelor.

a acestora trebuie s& corespunds cu
rec ile din retetd.

Reteta aleasa de dumneavoastra nu se potriveste pentru coacere in acest model de oala sub presiune.

i

Intr-o serie de modele de oale sub presiune REDMOND in programele S’ TEW"si,SOU
in vas declanseazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gatire se opreste si

"in cazul de insuficientd de lichid

oala sub presiune trece in regimul de autoincdlzire.

Timpul recomandat de preparare a diverselor produse pe abur

de produs este ales incorect.

de mare pin cind apa devine limpede.

Dups gitire mincarea gata preparats a stat prea mult la | N €5te dorit utilizarea in timp indelungat a functiei de autoinclzie. In cazulin Nr. Produsul Greutate, g/cantitate | Cantitatea de ap&,ml | Timpul de preparare, min
otaineslaire care modelul dumneavoastra de 0ala sub presiune prevede deconectarea preala- - —
. bila a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta. 1 | File de porc/vita (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35
PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE 2 | File de oaie (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45
SO - : S ) 3| File de pasare (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
Calitatea si proprietitile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii sale. Se
La fierbere a terciului laptele scade. recomanda folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de grasime pind la 2,5%. La 4 | Chiftelute / parjoale 480 (8 buc)/ 360 (3 buc) | 500 25/30
necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu api potabild.
5 | Peste (file) 500 500 20
. Tnainte de ferbere ingredientele nu au fost tratate say | © FOLOSifl O reteta verificatd (adaptatd pentru acest model de aparat). Alegerea
bere Ingredientele ! ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de introducere a aces- 6 | Creveti pentru salate, curatati, fierti -congelati 500 500 5
au fost tratate incorect (spalate riu etc.).
Nl ot respectate romertite inoredicntelor sau tipul tora trebuie s3 corespunda cu recomandarile din retetd.
P! proportiile ing PUL 1. permanent spalati foarte bine crupele integrale, carnea, pestele si produsele 7 | Cartofi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20




Nr. Produsul Greutate, g/cantitate | Cantitatea de apa,ml | Timpul e preparare, min
8 | Morcovi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

9 | Sfecla (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40

10 | Legume (proaspt congelate) 500 500 8

11 | Oua 3 buc. 500 12

0 Ar trebui de tinut cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate sd difere de valorile recomandate, in
functie de calitatea unui produs specific, precum si de preferintele personale.

Tabel recapitulativ al programelor de preparare (setari din fabrica)

@8 £ E
SE Intervalul timpului de g £
Programul Recomandari pentru utilizare iy preparare / s I
E§ pasul de instalare 5 5
g £ 3
L < £
FRY Préjirea carnii, pestelui, lequmelor; prepararea garniturilor 15min | 5min-1o0rd 30 min/1min | --- +
PILAF Preparaea diverselor feluri de pilaf lora | 10min-2ore/5min + +
OATMEAL/GRAIN Preparaea diverselor terciuri cu ap si lapte; prepararea | )¢ i g i g oo s min R N
garniturilor
BAKE/PIZZA Coacerea biscuitilor, caserolei, placintelor; prepararea pizzei | 1ord | 10 min -8 ore /5 min + +
STEW/DESSERT nbusirea carni, pestelui, Legumelor; prepararea diverselor | 4 | 10 0 1) oo /5 min N N
bucate, piureuri din fructe, deserturi, gemuri
Prepararea bucatelor din came, peste, legume pe aburi;
STEAM/SOUP/PASTA | prepararea ciorbei, supelor; fierberea pastei, mezelurilor, | 40 min | 5 min -8 ore /5 min + -
semifabricatelor congelate

VII.TNAINTE DE ALUA LEGATURA CU CENTRUL DE SERVICII

Mesaj de Tnlaturare

eroare pe afisaj Defecte eventuale

Eroare de S;tf'a"a (este posibila defectarea pUacii | 1. iieri bine capacul. Daca problema persist, contactati un centru de

ELES service.
e inchis bine capacul. :
Eroare de sister (este posibild esirea din funcyi- | U 2CtVati aparatul cu castronul goll Deconectati aparatul de (a priza
@ {este p ? | electrica, lasati sa se riceasca timp de 10-15 min, dupa ce adaugiti apa
E2,E4 une a senzorului de temperat) sau a declansat €0, 135341 54 € raceasca ot
= temp 2 8 CECANSAL | (sup) in castron si continuati prepararea. Dacd problema persista, con-
protectia automatd impotriva supraincalzi tactati un centru de service
Defectiune Cauza posibila Tnliturarea defectiunii

Nu se conecteaza. Nu este tensiune in reteaua electrica. Verificati tensiunea in reteaua electrica.

Tntreruperi in alimentarea cu energie electrics Verificati tensiunea in reteaua electrica.

Tntre vas si element de incélzire a patruns un obiect strdin. | Inldturati obiectul strain.

Mincarea se prepard prea

mult timp. Amplasati vasul drept fara inclinari.

Vasul instalat incorect in corpul oalei sub presiune.

Deconectati aparatul de la reteaua electrics, l3sati-l

Element de incélzire contaminat. eone ara oe Py
s se racoreasca. Curatati elementul de incalzire.

VIII.OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de 2 ani de la momentul procurarii. In timpul perioadei de
garantie producatorul se obliga sa inlature prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet
orice defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de rasamblare. Garantia intra in vigoa-
re numai in cazul in care data procurarii este confirmata prin stampila magazinului i semnatura vinzatorului pe
talonul de garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in con-
formitate cu instructiunea de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul
manipuldrii incorecte, precum si pastratd toata completarea produsului. Prezenta garantie nu se raspindeste asupra
uzurei normale a produsului si asupra consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garnituri-
lor etc.).

Data fabricarii dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, amplasat pe eticheta de identificare atasata pe
carcasa produsului. Numdrul de serie este format din 13 simboluri. Simbolurile 6 si 7 indica luna, 8 - anul de produ-
cere a dispozitivului.

Termenul de exploatare a produsului si termenul de valabilitate a garantiei se calculeaza de la data vanzarii sau de
la data fabricarii produsului (in cazul in care data de vanzare e imposibil de determinat).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producator constituie 5 ani din momentul procurarii cu conditie ca ex-
ploatarea produsului este efectuata in corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Ambalajul, indrumdtorul utilizatorului, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local
de prelucrare a degseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



Mielétt hasznélja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a parameéterk meg nem felelése a rovidzarlat-
hasznaloi utmutatdt es tajekoztatokent érizze meg.Akeszilek hoz vagy kabeltlizhez vezethet.

helyes hasznalata jelentésen hosszabitja a szolgalatiidejet. o K3 pcsolja hozza a késziiléket csak a foldelés-
BIZTONSAGI TECHNIKA

A gydrto semmilyen felelésséget nem vallal
a biztonsdgi technika és a készlilék lizemelt-
etési szabdlyok koveteléseinek be nem tar-
tdsdval okozott megrongadldoddsokért.

» Az adott készilek, egy tobbfunkcids, ételek készite-
sére hasznalatos keszilék otthoni korlilmények ko-
ZOtti hasznalatra, mely lakasban, hétvegi hazakban,
szallodai szobakban, boltok mellékhelyiségében,
irodakban vagy hasonlé nemipari korulmeények kozt
hasznalhato.Akészulek ipari vagy mas,nem céliranyu
hasznalata a biztonsagos hasznalati kdvetelmények
megsertésének szamit. Ebben az esetben a gyartoa
kovetkezmeényekeért nem vallal felelésséget.

o Akészulék a haldzathoz torténd kapcsolasa elétt,

ellendrizze,hogy a halézat feszultsége megfelel-e
a készulék taplalkozasi névleges feszultségével (ld.
atechnikai jellemzést vagy a készuilék gyari tablajat).
Hasznalja a készulék fogyasztott teljesit-
ményre szamitott hosszabitd zsinort: a

sel ellatott csatlakozoaljazathoz: ez az aram-
utéstél vald védelem kotelezd kovetelése. Ha
hosszabbito zsinort hasznal, gyéz6djon meg
arrél, hogy annak is foldelése van.

FIGYELEM! A késztilék miikodése sordn a tdnyér és a
fémrészek felmelegednek! Legyen dvatos! Haszndlja
a konyhakeszty(it.Aforro gz dltali égési seb elkertilése
végett ne hajljon a késztilék folé a fedél nyitdsandl.
Kapcsolja szét a készuléket a csatlakozdaljazatbdl
a hasznalata utan, valamint a tisztitasa és
athelyezeése soran. Huzza ki a kabelt szaraz
kézzel, tartsa a villas dugét, ne a kabelt.

Ne huzza a tapkabelt az ajtényilason vagy a me-
leg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a tapka-
bel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne értintse
az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.

Figyelembe vegyen: a tdpkdbel véletlen
rongadldddsa olyan tizemzavarhoz vezethez, ame-
lyik a jotdllds feltételei ald nem esik és az



dramtitéshez is. A rongdlodott
kdbel gyors helyettesitést ig-
ényel a szervizben.

Ne allitsa a készuleket a puha fe-
lUletre, ne takarja @ mikodése
soran:ezakeszllektulhevillésehez
€s megrongalodasahoz vezethet.
Akésziilék a szabad levegén tor-
tend Uzemeltetése tilos: a készu-
lék hazaba torténd nedvesseg
vagy idegen targy jutasa a sulyos
rongalodasahoz vezethet.
Akeészullektisztitasa el6tt gyézéd-
jonmegarrol,hogy haldzattol szt
van kapcsolva és teljesen lehdilt.
Szigoruan tartsa be a készulék
tisztitasi Uutmutatdjat (91 oldal).
TILOS késziilék hdzat vizbe
vagy vizsugdr ald helyezni!
Az adott keszuléket nem hasznal-
hatjak olyan személyek (beleértve
gyerekeket is) akikfizikai,idegrend-
szeri vagy pszichés megbetege-

désben szenvednek, vagy akinek
nincs megfeleld tapasztalata a
készulék hasznalatahoz, kivéve
azoneseteket,amikor azilyen sze-
meélyekfelligyelet alatt hasznaljak
a késziléket vagy megfeleld, a
felsorolt személyekkel kapcsolatos
utasitast kapnak az értik felel6s-
seget viseld személyektdl Fel-
ugyelni kell a gyermekeket, hogy
ne jatszanaka készuilekkel,a tarto-
zekokkal és a csomagolassal. A
készullék tisztitasa és karbantarta-
sa gyermekek altal csak felnéttek
felligyelete mellett végezhetd.
Tilos a készuleket onalldan javi-
tani vagy a szerkezetben modo-
sitast elvégezni.Minden javitasi
és kezelési munka csak az ille-
tékes szervizelvegezheti.Anem
szakképezett munka a készulék
rongalodasahoz,serulésekhez és
vagyon karahoz vezethet.

Miiszaki jellemzék

Tipu RMC-M4515E
Teljesitmény 700 W
Fesziiltség 220-240V,50 Hz
Az edény térfogata 41
Edény bevonata t ites keramia
Kijelzo digitalis LED
Gozszelep cserélhetd
Programok

1. FRY (SUTES)

2. PILAF (PILAF)

3. OATMEAL/GRAIN (TEJES KASA /GABONAFELEK)

4. BAKE/PIZZA (SUTES/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (PAROLAS/DESSZERT)

6. STEAM/SOUP/PASTA (GOZ/LEVES/TESZTA)
Funkcidk

Start késleltetés
Automatlkus

24 6rén keresztil
24 6rén keresztil
legité 24 6rén keresztil

Felszereltség

Multicookingbeszerelt edénnyel RB-C400.........cccoouervmvumucneneerivesmennnecnens 1db.
Konténer parolasho: 1db.
Laposkanal 1db.
Mérépohar 1db.
Merékanal 1db.
»100 recept” szakacskonyv. 1db.
Hasznalati utasita 1db.
Szervizkonyv. 1db.
Tapkabel 1 db.

A gydrtd, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a design,a
felszereltség, valamint a termék miiszaki jellemzéinek vdltoztatdsi jogat.

A multlcookmg tartozékai RMC-M4515E Al

VW NV kNN»—\m I NSRRI

A késziilék burkolata 7. Konténer parolashoz

Fedél 8. Merékanal

. Hordozo fogantyu 9. Aposaknal

. Cserélhet6 gozszelep 10. Mérépohar

. Vezérl6panel 11. Fedeet nyité gomb
Kondenzatum gy(ijto tartaly 12. Tapkabel

erlopanel A2
Program kivalaszté gomb ,FRY” (,SUTES”).

. Program kivalaszté gomb ,PILAF” (,PILAF).

. Program kivélaszté gomb ,OATMEAL/GRAIN" (,TEJES KASA / GABONA-
FELEK”).

. Program kivalaszté gomb ,BAKE/PIZZA'(,SUTES/PIZZA).

. Program kivalaszté gomb ,STEW/DESSERT” (,PAROLAS/DESSZERT").

. Program kivalaszté gomb ,STEAM/SOUP/PASTA" (,GOZ/LEVES/TESZTA’).
JTIMER” (,Start késleltetés”) gomb— késleltetett startidé lizemmaod
beallitas bekapcsolas.

. .COOK TIME” (,F6zési id6”) gomb— fozési id6 beallitas.

. REHEAT/CANCEL" (,Melegités/Torlés”) gomb ités funkcid bekapcso-

las/kikapcsolas, fozési program megszakitas, elvégzett beallitasok torlése.

10. Digitalis kijelz6.



|.AZ UZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbdl, tavolitsa el minden
csomagoldanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazé cimkén kiviil.

A készliléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torélje meg a késziilék hazat ned-
ves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza
meg.Az elsé hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hiba-
janak a kovetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket (91 oldal).

/\  Figyelem! A készilék haszndlata barmily il tilos.

[1.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elétt

Allitsa a a készliléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre ugy, hogy a
gozszeleprol kimend g6z ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.

A készités elétt gy6z6djon meg arrél, hogy a rotyogtatd fazék kiilsé és lat-
hato részeknek nincs rongalédasa, letért darabja vagy mas tlizemzavarja. A
tanyér és melegitéelem kozott ne legyen idegen targy.

Fozési id6 beallitas

A REDMOND RMC-M4515E Multicooking-ban lehetdség van a fozési id
modositasara, alapértelmezetten minden programhoz. A modositas lépés és
a lehetséges id6tartomany a valasztott f6zési programtdl fiigg.

A fozési id6 modositasahoz:

1. Amegfelelé gombot nyomva, valassza ki a szlikséges fozési programot:
JFRY”, ,PILAF", OATMEAL/GRAIN", ,.BAKE/PIZZA", ,STEW/DESSERT” vagy
.STEAM/SOUP/PASTA". A kijelz6n minden egyes program alapértelme-
zett fozési ideje lathato.

2. A ,COOK TIME” gombot nyomva, allitsa be dott program f6zési
idejét. Idoérték gomb megnyomasaval, a fé d6 novekedni fog. Az
idoérték gyors beallitasahoz, tartsa a gombotlenyomva. A maximalis
idoérték elérése utan, az idébeallitas Ujra kezdodik.

3. Az elvégzett beallitasok torléséhez nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL”
gombot, miutan a teljes f6zési programot ujra be kell allitani.

FONTOS! A fozési idé kézi bedllitdsa alkalmdval, az’Altaldnos f6zési program
tdbldzat” alapjdn, vegye figyelembe a kivdlasztott fozési program iddtarto-
mdnyt és mddositds [épést (92 oldal).

LStartido késleltetés” funkcio
A startidé késleltetés funkcio lehetoveé teszi a fézési program inditasa kés-
leltetését 5 perc és 24 ora id6tartomanyban 5 perces modositas lépéssel.

1. Nyomja meg a ,TIMER” gombot. Kigyulladés villogni kezd a gomb in-
dikatora.

2. A,COOKTIME”gombot nyomva, allitsa be a megfelelé id6értéket, mely
elérésekor a fézési programnak indulni kell. Az idéérték gyors bealli-
tasahoz, tartsa a gombot lenyomva. A maximalis id6érték elérése utan,
az idobeallitas djra kezdddik.

3. Az elvégzett beallitasok torléséhez nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL"
gombot, miutan a teljes f6zési programot ujra be kell allitani.

FONTOS! Nem ajdnlott a startidd késleltetés funkcié alkalmazdsa, ha a recept
gyorsan romld termékeket tartalmaz (tojds,friss tej, hus, sajt és mds).

A startidé és funkcio 5 az é ités funkciondl is. A
"FRY” program haszndlatdndl, a startidd késleltetés funkcié nem elérhetc.

Készétel homérséklet megérzés funkcié (automatikus melegités)
A f6zési program lefutasa utan automatikusan azonnal bekapcsol és a kész-
ételt 75-80°Chémeérsékleten tartja 24 6ran keresztiil. A kijelzén az automa-
tikus melegités funkcid id6 visszaszamlalasa lesz megjelenitve. Sziikség
esetén az automatikus melegités funkciot a ,REHEAT/CANCEL” gombmeg-
nyomasaval ki lehet kapcsolni (a gomb indikatora kialszik).

Etelmelegités funkci6
AREDMOND RMC-M4515E multicooking hideg ételek melegitésére is hasz-
nalhatd. Ehhez:

1. Rakja az ételt az edénybe és helyezze az edényt a multicookingba.
Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan érintkezik a fiitétesttel.

2. Zarja le a fedét kattanasig, csatlakoztassa a késziiléket a halozatra.

3. Nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL" gombot. Kigyullad a gomb indikato-
ra és bekapcsol a melegités funkcid. A kijelzén a funkcio kozvetlen
id6-visszaszamlalas jelenik meg. A késziilék az ételt 75-80°C melegiti
fel. Az adott homérsékletet 24 6ran keresztiil tartja.

4. Sziikség esetén a melegités funkciot a ,REHEAT/CANCEL" gomb meg-
nyomasaval ki lehet kapcsolni (a gomb indikatora kialszik).

FONTOS! Eltekintve attdl, hogy a multicooking 24 drdn keresztiil melegen
tudja tartani az ételt, nem ajdnlott az ételt két-hdrom drdndl hosszabb
ideig ebben az lizemmddban tartani, ugyanis esetenként a termékek ize
vdltozdsdhoz vezethet.

Alapvet6 miiveletek az izalt programok alkalmazasanal

1. Készitse el6 a recept szerinti szlikséges 6sszetevéket, rakja az edénybe.
Figyelje, hogy minden 6sszetevo, (beleértve a folyadékot is), az edény
belsé falan talalhato szintskalan a maximalis szint alatt legyen.

2. Helyezze az edényt a késziilékbe, kissé forgassa el, majd gy6zoédjon

meg, hogy az edény szorosan érintkezik a flit6testtel. Zarja le a fedelet

kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket a haldzatra.

A megfelelé gombot nyomva, valassza ki a f6zési programot.

A ,COOK TIME” gomb megnyomasaval, allitsa be a recept szerinti f6zési id6t.

Szilikség esetén, allitsa be a start késleltetés idot. A ,FRY program al-

kalmazasanal a start késleltetés funkcié nem all rendelkezésre.

[N

FIGYELEM! Abban az esetben, ha 5 mdsodpercnél hosszabb ideig megsza-
kitotta a bedllitdsok bevitelét, a program a betdpldlt paraméterekkel auto-
matikusan bekapcsol. Sziikség esetén a ,REHEAT/CANCEL” gombbal dllitsa
le a programot és irja be Ujra a bedllitdsokat.

6. 5 masodperccel az adatok bevitele utan, a f6zési program automatiku-
san bekapcsol. A kijelzén a program lejartaig fennmaradt id6 lathato.

A,STEAM/SOUP/PASTA” programban, az id6 visszaszdmldlds a viz forrdsdnak
kezdetekor kapcsol be.

7. Afozési program befejeztével, hangjelzés hallhato, illetve a valasztott
program indikatora kialszik. Automatikusan bekapcsol az automatikus
melegités funkcié és kigyullad a ,REHEAT/CANCEL” gomb indikatora.A
kijelzon a funkcio kozvetlen id6-visszaszamlalas jelenik meg.

8. A fozési folyamat megszakitasahoz, az elvégzett programbeallitasok
torléséhez vagy az automatikus melegités funkcio kikapcsolasahoz,
nyomja meg a ,REHEAT/CANCEL” gombot.

magas szintti 3} Shez, a REDMOND
RMC-M4515E multicooking mellé ¢ i receptkény

»FRY” program
Hus, zoldségfélék, baromfi, tengeri termékek siitésére ajanlott. Lehetéség van az

Ahhoz, hogy az 6sszetevék ne égjenek oda, tartsa be a receptkonyv utasita-
sait és folyamatosan keverje meg az edény tartamat. Termékek siitése nyitott
feddvel is végezheto.

.PILAF” program
A program ajanlott kiilonféle pilaf elkészitésére. Lehetdség van az id6 kézi
beallitasara 10 perct6l 2 éra tartomanyban 5 perces modositas lépéssel.

,OATMEAL/GRAIN” program

A program ajanlott viz-és tejalapu kasak valamint koretek elkészitésére.
Lehet6ség van az id6 kézi beallitasara 5 perctél 4 6ra tartomanyban 5
perces modositas lépéssel.

Az ,OATMEAL/GRAIN” program kéasakkészitésére ajanlott alacsony zsirtartal-
mu pasztérozott tejjel. A tej elfutasa és megfelelé eredmény elérése érde-
kében, f6zés elott végezziik el a kovetkezé teendoket:

« alaposan mossuk mega gabonaféléket (rizs, hajdina, koles stb.),amig a
viz tiszta nem lesz;

o fézés elétt kenjlk ki a multicooking edényét vajjal;

« szigoruan tartsuk be az aranyokat a recept és a mellékelt szakacskonyv
szerint mérve az Gsszetevéket (csokkenteni vagy névelni az 6sszetevék
mennyiségét csak aranyosan lehet);

« tejpor hasznalatakor, a tejport ivovizzel 1:1 aranyban vegyitsiik.

6tdl fiiggden vd 9

Atej és i helytol és
ami kihatdssal lehet a fozés eredményére.
.BAKE/PIZZA” program
Rakottak, piték, piskotak, pizzak valamint kenyér siitésére ajanlott. Lehetdség
van az id6 kézi beallitasara 10 perctél 8 ora tartomanyban 5 perces modo-
sitas lépéssel.
A piskdta elkésziiltségét fapdlcikdval
ragad rd tészta - a piskota elkészilt
Kenyér siitésekor, a siités minden
melegités funkciot.

.STEW/DESSERT” program

Hus, hal, zoldségfélékparolasara, kiilonbozo koretek, desszertek, gyiimolcs
pirék és dzsemek készitésére ajanlott. Lehetéség van az id6 kézi beallita-
sara 10 perct6l 12 6ra tartomanyban 5 perces modositas lépéssel.

.STEAM/SOUP/PASTA” program

Zoldségfélék, hal, hus, diétas és vegetarianus ételek parolasara, gyermekéte-
lek készitésére ajanlott. Levesek, tésztak félkész termékek készitésére ajan-
lott. Lehetéség van az id6 kézi beallitasara 5 perct6l 8 éra tartomanyban 5
perces modositas lépéssel.

ellendrizhetjiik. Ha nem

kapcsoljuk ki az automatiku:

Z6ldségfélék és mas termékek parolasahoz:

1. Toltson az edénybe 500-600 ml vizet. Helyezze a parolashoz sziikséges
konténert az edénybe.

2. Mérje ki és készitse el6 az dsszetevoket a recept szerint, egyenletesen
helyezze el a parolashoz hasznalandd konténerben.

3. Kovesse az,Az automatikus programok hasznalatanak alapveté miive-
letei” fejezet 2-8 pontjait.

Az fozési program idé-visszaszdmldldsa a viz forrdsa és megfeleld siriiségti
pdra képzodésénél kezdodik.

Abban az esetben, ha On nem ja az automatikus i illitd: az
adott programban, haszndlja az ajdnlott, kiilonb6zé termékek pdroldsi idejét

id6 kézi beallitasara 5 perctél 1 6ra 30 perc tartomanyban 1 perces
lépéssel. Startido késleltetés funkcio az adott programnal nem all rendelkezésre.



1. TOVABBI LEHETOSEGEK

« Fondiikészitése *  Kenyérsiités
*  Tarokészitése « Edények és személyes higiéniai targyak sterilizaciéja
*  Sajt készitése *  Pasztorozés

IV.KIEGESZITO TARTOZEKOK

A kiegészit6 tartozékok kiilon vasarolhatok. A termékskalaval, vasarlassal és a késziilék tipus kompatibilitasaval
kapcsolatos kérdésekben forduljon az orszaga beli forgalmazéjahoz.

RAM-CL1 — fog6 az edény kivételéhez
Fogd az edény kényelmes és biztonsagos eltavolitasat biztositja. Mas multicooking termékmarkaknal is hasznalhato.

V.KARBANTARTAS ES TISZTITAS

A késziilék tisztitasa eltt, gy6z6djon meg, hogy a késziilék a haldzatrél le van kapcsolva. Az edény tisztitasahoz
hasznaljon puha torlérongyot és karcmentestisztitoszert. Ajanlatos a késziilék tisztitasat fozés utan azonnal elvé-
gezni. Els6 hasznalat elétt vagy szagok eltavolitasa céljabol ajanlott egy fél citromot a ,STEAM/SOUP/PASTA"
programon 15 percen keresztiil vizben forralni.

« Nem sikeresen valasztotta az étel Gsszetevdit. A jelen
sszetevpk nem felelnek meg ahhoz a készitési modszerhez,
amelyet valasztotta, vagy hibasan valasztotta a készitési
programot.

- Az Bsszetevket tal nagy kockra vagta, megzavarta az élel-

miszer behelyezésének dltaldnos aranyat.

Nem helyesen 4llitotta (nem szamitotta) a készitési idét.

Az On éltal valasztott recept nem alkalmas a jelen rotyogtato

fazékben torténd készitésére.

Parolasnal: a tanyérban kevés vizvan, hogy elegendd gézsiirisség
legyen

Siitésnél:
- Tol sok olajat ntditte a tanyérba.
« Nedvesség feleslege a tanyérban van,

Fozésnél: erdleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer
fozésénél.

Atészta készitésénél atészta a belsd fedél-
hez ragasztotta és a gézszelepet elzérta.
Siitésnél (a tészta nem
Keriilt

Tisztitdskor tilos stiroloszert, abraziv feliilet(i szivacsot vagy agresszivvegyi anyagot, illetve olyan anyagot
amely haszndlata nem ajdnlott az élelmiszerekkel érintkezo feliiletek tisztitdsdra. Tilos a késziilék vizbemeritése vagy
folyé viz alatti mosdsa.

A késziilék burkolatat csak sziikség esetén tisztitsuk.

A bels6 aluminium fedelet a késziilék minden hasznalata utan tisztitsuk.

Az edénytisztitasa a készlilék minden hasznalata utan ajanlott. Lehetséges mosogatogép hasznalata. Tisztitas utan,

torolje szarazra a készulék kiilso feliletét.

A gbzszelep a készlilék tetején helyezkedik el. Tisztitasat minden hasznalat utan végezziik el:

1. Nagyobb eréfeszités nélkiil, a fedelet 6ramutatéval ellentétes iranyba forditva és a szegélynél fogva kissé
felemelve, dvatosan tavolitsa el a g6zszelepet. Ha a szelep nehezen j6n ki, dvatosan nyomja meg a belsé fedél
fel6li oldalrol.

2. Tavolitsa el a szelep bels6 részét, az 6ramutatdval ellentétes iranyba forditva, szerelje szét teljesen a szelepet

és folyo viz alatt alaposan mossa el, szlikség esetén hasznaljon tisztitoszert.
3. Szaritsa ki a szelepet, forditott sorrendben szerelje dssze és helyezze vissza a helyére.

Akésziilék burkolata feliiletén elhelyezkedd kondenzatum gy(ijtoé konténert, minden hasznalat utan meg kell tisztitani:

1. Ovatosan nyomja meg a konténer alsé részét nyitasig, ezutan felfelé huzva, dvatosan emelje ki.

2. Ontse ki a kondenzatumot, tisztitsa ki a konténert.

3. Rakja a helyére a konténert.
Esetenként kondenzdtum felesleg gyilhet dssze a késziilék edény koriili részén. Papirszalvéta vagy torlékendd
segitségéveltdvolitsuk el az Osszegyuilt kondenzdtumot.

Készitési hibak és elharitasi modja

Ajelen fejezetben talalhato minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtaté fazékban térténé élelmiszer-készités-
nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.

AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

A probléma lehetséges okai Megoldisi lehetdséges

A készitésnél ne nyissa ki a rotyogtatd fazék fedelét sziikség nélkil
Csukja be a fedelet fricskaig. Gy6z6djon meg arrél, hogy semmi nem aka-
dalyozza a készillék fedelének szoros zarasat és a belsd fedélen levs
t88ritégumi nincs deformalva.

Elfelejtette becsukni a készillék fedelét vagy nem szorosan csuk-
ta be, ezért a készitési homérséklet nem elegendd magas volt

Atanyér egyenesen allitasra keril a késziilék hazaban, az aljaval szorosan
érinti a melegitélemezt.

Gy6z6dj6n meg arrol, hogy a rotyogtato fazék munkakamrajéban nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitdlemez piszkos legyen.

Atanyér és a melegitGelem rosszul érinti egymast, ezért a készi-
tési homérséklet nem elegendd magas volt

Tal sok tésztat tette a tanyérba.

AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibazo
id6 alli

2 élelmiszer fajtéjanak valasztasanal vagy a készitési
nal (kiszamitasanal). Tl kevéss Gsszetevs van.

A készités utan a kész étel tal sokat automatikus melegitésnél
volt.

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

Atejkasa fozésenél a tej elforr.

Nem dolgozta fel az Gsszetevdt a f6zés eldtt vagy nem helye-
sen dolgozta fel (osszul mosta 4t, stb)

Az Bsszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul valasztot-
ta az élelmiszer fajtajat.

AZ ETEL ODAEGETT

* Atanyért roszul uszwtov.tak az etel el6z6 készitése utan.
Liilet

+ Ajanlatos, hogy a vizsgalt receptet (a késziilék jelen modelljének adaptalt)
hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.

+ Az Bsszetevok és vagasi mod valasztasa, behelyezés aranya, program és
készitési ido valasztasa megfelelend a vaalsztott receptnek.

Vizet 6ntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terjedelemben. Ha kétség-
be esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

+ Agltalanos siitésnél az elég hogy a étegea tanyer aljan legyen.
+ Az olajsitésnél kovesse a megfelel recept rendelkezéseit

Asiitésnél ne csukja be a rotyogtato fazék fedelét, ha nincs irva a receptben. A
frissen fagyasztott élelmiszerek a siltés el6tt kiolvasztandok, vizet ntsen le réluk.

Az egyes élelmiszereket specilisan kel felgolgozni a f6zés elott: atmosés,
siilés, stb. Kdvesse az On altal valasztott recept rendelkezéseit.

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Huizza ki a siiteményt a tanyérbdl, forditsa 4t és Gjra tegye a tanyérba, miutan
folytassa a készitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél tegye be a
tanyérba kevés tésztat.

Fordulja a vizsgalt (a készillék jelen modelljének adaptalt) recepthez. Az
Gsszetevok valasztasa, az elGzetes feldolgozisa modszer, a behelyezési aranya
megfelelends a recept rendelkezéseinek.

Az automatikus melegités funkci6 hosszd ideig tarto hasznlata nem ajanla-
t0s. Ha a rotyogtatd fazék modelljében a jelen funkcié elézetes kikapcsolasa
el6re van ltva, hasznalhatja azt a lehetdséget.

Atej minésége és i helytol és gyartasi
fiigg. Ajénlatos, hogycsakumapasmmzonz 5% zsiros tejet hasznalja. Sziik-
ség esetén ivovizzel higithatja a tejet.

Fordulja a vizsgalt (a készillék jelen modelljének adaptalt) recepthez. Az
Gsszetevok valasztasa, az el6zetes feldolgozasa modszer, a behelyezési
aranya megfelelendd a recept rendelkezéseinek.

Az egy darabbol valé gabona, his, hal, tengeri hal mindig tiszta vizig
gondos atmosasta keril.

Mieldtt kezd késziteni, gy6zodjon meg arrél, hogy a tanyért jol mosta at és
a 4 a meg.

*  Atanyér

Az élelmiszer 8sszes behelyezeési terjedelme kevesebb a recept-
ben ajanlottnal.

Tal hosszu készitési idot allitotta.

Siilésnél.: elfelejtette, hogy olajot dntse a tanyérba, nem keverte
vagy tal késon atforditotta a készitett élelmiszert.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Fozésnél: a tanyérban tal kevés folyadék (az Gsszetevok aranyat
nem tartotta be).

Sitésnél: vajjal nem kente a tanyér belsé feliiletét a készités el6tt.

nem
Fordulja a vizsgalt (a készillék jelen modelljének adaptalt) recepthez.

Csikkentse a készitési id6t vagy a a készilék jelen modelljének adaptalt
recept rendelkezéseit kivesse.

Az altalanos siilésnél csak egy kis olajot 8ntse a tanyerba, Ggyhogy a tanyér
aljan vékony rétege legyen. Az egyenletes siités érdekében néha-néha kever-
je az élemiszert vagy forditsa 4t a meghatarozott idénkent.

Adjon hozza tébb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa ki a ro-
tyogtato fazék fedelét sziikség nélkil

Tartsa be a folyadék és szilart dsszetevs helye aranyat.

Atészta behelyezése el6tt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat és
oldalat (ne 6ntse az olajt a tanyérbal)



ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

‘ Tdl gyakran keverte a tanyérban levé élelmiszert. ‘ Az altalanos siitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7 percenkeént. ‘

‘Tﬂlhosszu készitési idot allitotta. ‘Csﬁkkentseakész\'tési{m)\ gy ko észiilékjelen jé 5 éi ‘

A SUTES TUL NEDVES LETT

Meg nem feleld Gsszetevst hasznélta, amelyek a nedvesséq feles- | Valassza az dsszetevét a siitemény receptének megfelel6en. Prbalja, hogy

ne valassza olyan élelmiszer 8sszetevoként, amelyik tul sok
tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehetGség szerint

legét adtak (1édis z6ldség vagy gyimalcs, fagyasztott bogyik,
tejfol, stb)

Igyekezze, hogy azonnal a készités utén hizza ki a siiteményt a rotyogtaté
fazékbol. Sziikség esetén hagyhatja az élelmiszert a rotyogtato fazékben egy
kis id6 bekapcsolt i itésné

Tdl hosszd ideig tartotta a siiteményt a zért rotyogtaté fazékben.

A SUTEMENY KELT MEG

Roszul verte fel a tojést és cukort.

o @
g2 o8 | 28
Eg. 28 5EE
Program Hasznalati javaslatok 22§ £2 EgE
0 8%  gsd
ag we | SE
ER <
BAKE/PIZZA Piskotak, rakottak, piték valamint pizzak készitése Tora | 10 perc-8ora/5 perc . N
Hus, hal, ék parolasa; kilonféle ételek, gyi- | , e
ST i milcspiirek, desszertek, dzsemek készitése Lora | 10perc-126ra/5 perc * *
Parolt hs, hal és z6ldségételek készitése; erolevesek,
STEAM/SOUP/PASTA | levesek keszitése; tésztik,virsli, mélyfagyasztott félkész | 40 perc | 5 perc -8 6ra /5 perc . .
termekek fozése

VII.MIELOTT SZERVIZKOZPONTHOZ FORDULNA

Tészta sok idét allt a porhanyositoval. Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen
adaptalt) recepthez. Az Kijelz6 hibajelzés . e " P
Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gyrta a tésztat. osszetevok valasztasa, az elozetes fel- Gzenet Lehetséges meghibasodas Hibaelharitas
e - - - dolgozasa modszer, a ési ardnya
Hibat csinalta az dsszetevok behelyezésénél. megfelelendd a recept rendelkezéseinek. fLes Rendszer hiba (lehetséges aramkor kértya vagy homérsékletér- | Légmentesen zarja a fedelet. Ha a probléma nem sziinik
Az On altal valasztott recept a rotyogtaté fazék jelen modelljében térténd siitésnek nem felel meg. zékel6 meghibasodasa) vagy nem légmentesen zart a fedél meg, forduljon a jogosult szervizkézponthoz
o o i i o i o Ne kapcsolja be a késziiléket ires edénnyel! Kapcsolja
A REDMOND rotyogtato fazék modelljeinek sordn a ,STEW” és ,SOUP” programban, ha a tdnyérban nincs elég viz, be- Rendszer hiba . le a késziiléket a halézatrol, hagyja hdlni 10-15 percig,
kapcsolddik a késziilék a tilheviiléstdl vald védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyogtatd E2,E4 vagy mikadésbe [épett a ti 5 érzekels | Miutan toltse fel az edényt vizzel (erdlevessel) és foly-
fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy. tassa a fozést. Ha a probléma nem sz(inik meg,forduljon
a jogosult szervizkszponthoz.
Kiilonboz6 termékek ajanlott parolasi ideje
Hiba Lehetséges ok Hiba elharitasa
Ne Termék Suly, g/mennyiség Vizmennyiség,ml | Elkészitési ids, perc
Nem kapcsolodik be. Nincs taplalkozas a halézatban. Ellenérizze a fesziiltséget a halézatban.
1 | Sertésfilé/marhafilé (1,5-1,5 cm-es kockak) 500 500 30/35
Szabalytalan taplalkozas a halozatban. Ellenérizze a fesziiltséget a halozatban.
2| Baranyfilé (1,5-1,5 cm-es kockak) 500 500 45
Atanyér és melegitoelem kozott idegen targyvan. | Tavolitsa el az idegen targyat.
3| Baromfifilé (1,5-1,5 cm-es kockak) 500 500 25
Az étel készitése tal hoszu A tanyért nem egyenesen allitotta a rotyogtatd | . PR g g
4 | Hisgomboc/fasirt 480 (8 db)/ 360 (3 db) | 500 25/30 fazékben. Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil.
5 | Hal(filé) 500 500 20 ; . Kapcsolja szét a késziiléket a halézatbol, engedje, hogy
Amelegitgelem piszkos. tehljen. Tisztitsa a melegitdelemet.
6 | Gamélarak salataba, hamozott, fétt és fagyasztott 500 500 5
7 | Burgonya (1,5-1,5 cm-es kockak) 500 500 20 Vl | I JOTALLASI KOTELEZETTSEGEK
8 | Sargarépa (1,5-1,5 cm-es kockak 500 500 30 . . pesis s el A et T, e e
aarépa J A jelen kés: kre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotallasi id6tartom alatt a gyarto vallalja,
9 | Cékla (1,5-1,5 cm-es kockak) 500 500 40 hogy javitja , részt helyettesiti vagy az egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
10 | Zoldségfélék (fagyasztas) 500 500 8 anyag vagy 0§s;eallltas nem glepeqdo minésége oko;gg,f\19t§llas cgak akko( hatal_y'bg lg , ha a vasarlasi daFumot
az lizlet pecsétje és elad¢ alairasa igazolja az eredeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el,
11 | Tojas 3 db. 500 12 ha a késziiléket a hasznaloi Gtmutatd szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szedték szét és nem rongalodott a

Figyelembe kell venni, hogy mindez dltaldnos javaslat. A redlis idé eltérhet egy bizonyos termék javasolt értékeitdl és
mindségétdl fiiggden, illetve az On izlésétél fiiggden.

F6zési programok dsszesit6 tablazata (gyari beallitasok)

] g
E: 2%
- £ Elkészitési iddtartomany/ | 3 &
Program Hasznalati javaslatok E S Sdusitis: skals £
1 ag
8
<
FRY His, hal, zldségfélék sitése; kretek készitése 15 perc | 5 perc -1 6ra 30 perc/1 perc | - +
PILAF Kilsnféle pilafok készitése léra | 10 perc-26ra/5 perc + +
OATMEAL/GRAIN iilonféle viz-és tejalap kasak készitése; 25 perc | 5 perc -4 ra /5 perc + +

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, tomoritd, stb.).

A késziilék mukodési ideje és a késziilékkel kapcsolatos szavatossagi kitelezettségeket az eladas vagy a gyartas
idopontjatol szamitjak (abban az esetben, ha az eladas idépontja nem allapithaté meg).

Akésziilék gyartasi ideje a sorozatszamon talalhatd, mely a termék feliiletén talalhaté azonosité cimkén van feltiin-
tetve. A sorozatszam 13 jelbél all, az 6. és 7. jelek a hdnapot, a 8. pedig a késziilék gyartasi évét jelentik.

A késziilék a gyarto altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatol fogva 5 év a mellett a feltétel mellett,
hogy ha a késziiléket a hasznaléi utmutato és alkalmazhato technikai szabvany szerint hasznaltak.

A csomagolds, haszndloi dtmutato és a késziilék irél szolo helyi programnak

megfelelen. Ne dobjonki olyan liléket az dltaldnos hdzi

5 a hulladék d




Mpeau v3non3eaHe Ha AaAEHWS ypes, BHUMATENHO TEPUCTUKM MY 3aBOACKA Tabenka Ha ypena).
npoyeTeTe pbKOBOACTBOTO MO €KCNaoaTaumua U e |I3non3BanTe YABDKUTEN, OTTOBAPSALL HA KOH-
naseTe ro Kato CrpaBOYHUK. ﬂpaanHo M3Mnon3BaHe CyMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa - HeCbOTBETCBME

NMPABUJTA 3ABE3ONACHOCT HeHWe UM 00 Bb3MNaMeHsaBaHe Ha Kabena.

lpou3godumensim He HOCU 0OM2080PHOCM 34
Heu3npasHocmu, npeou3sukaHu om
HecnaseaHe Ha U3uckeaHus 3a 6e3zonacHocm
U npasusia no ekcnjoamauyus Ha ypeaa.
To3u ypen, e MHOrogyHKLIMOHANHO YCTPOMCTBO 3a
MPUroTBSIHE Ha XpaHa B BUTOBM YC/I0BUS U MOXE
[la Ce U3Mnon3Ba B IOMOBE, BU/W, XOTENCKM CTaM,
BUTOBM NOMELLEHMS HA MarasuHK, OUCU UK B
Apyrv Noao6bHM YCOBUS HA HENPOMMLLIEHA eKC-
nnoarauus. MNpomuwneHa wnm apyra yrnorpeba
He Mo NpefHa3HaYeHuWe LWe ce CYMTA 3a HapyLLa-
BaHE Ha YU10BUSTA HA MPABMIHA eKCrioaTaums
Ha usaenueTo. B 1031 1yyai Npou3BoaUTeNsT He
HOCW OTTOBOPHOCT 33 Bb3MOXHUTE NOCIEAULN.
[peau BKAKOYBAHE Ha ypena B enekTpuye-
CKaTa Mpexa, MpoBepeTe Aanu HanpexeHue
Ha MpexXa CbBnaga c HOMUMHANHOTO Hamnpe-
XEeHMe Ha ypeda (BUX TEXHUYECKM Xapak-

BkntousanTe ypena caMo B 3a3eMEHU KOH-
TaKTU — TOBA € 3a4b/KUTENTHO U3NCKBAHEe
33 3alMTa CpeLLy NOpaXeHue OT eNleKTpu-
yecku TOK. Kato mM3nonsearte yab/xuTen,
ybepneTe ce, ye TOM € CbLL0 3a3EMEH.

BHUMAHMWE! 1o epeme Ha paboma Ha ypeda
Kopnyca My, yawama u MemasnaHume oemadiu
ce Hazpsisam! bvdeme eHumamenHu!
M3nonzealime KyxHeHCKU pwvkasuyu. [a
uzbezHeme paHa om u32apsHe om 20psu
nap, He ce Hasexdalime 8bpxy ypedd no
gpeme Ha OMKpuUsaHe Ha Kanaka.

N3kntousaniTe ypeaa OT KOHTAaKT cnen mn3-
Nnon3BaHE, a Taka CbWO MO BpeEME Ha MO-
YUCTBAHE MY UJIN TNpEMECTBAHE. N3BapeTe
3aXpaHBawund Kaben cbe CyXu pbLE, PBXTE
ro 3a wencen, a He Kaben.



He npekapBaiTe 3axpaHBawus kaben B OT-
BOpWM 32 BpaTta uan 6130 A0 M3TOYHMLM HA
TOnAMHa. YBepeTe ce,ye 3axpaHBaLLms kaben
He Ce 3aBbpTa U He Ce NPEeBUBA, HE KOHTAKTK-
pa C oCTpu npeaMeTn u pbbose Ha meben.

[Momueme: CnyyaliHa nospeda Ha 3aXpaHeauyusi
Kaben moxe 0a 800u 00 nospedu, KOUMmMo He
CbO0MBemcmeam Ha 2apaHyUuoHHU yca08us, a
Maka covuo 00 NopaxeHue om esekmpuyecku
mok. [TospedeH kaben mpsibea 0a 6voe cnewHo
3aMeHeH 8 Cepsu3eH UeHmup.

He cnaraire ypena Bbpxy Meka NOBbPXHOCT, He
MOKPMBaiTe ro No BpeMe Ha paboTta-ToBa Moxe
[ia BOOM [0 nperpsisaHe 1 NoBpesa Ha ypeaa.
3abpaHeHa e ekcnnoataums Ha ypeaa Ha oT-
KpWTO (Ha Bb34yX) - NONaAaHe Ha Bnara uam
4yXaM NpeaMeTH B KOpryca Ha ypeaa Moxe
03 BOAM A0 CEPUO3HM NMOBPEXAAHUS MY.
Mpeau nounTcBaHe Ha ypena yoenete ce,ye ToM
€ U3KJII0YEH OT eleKTpuyecka Mpexa 1 e us-
CTMHAN Hamb/HO. BHMMaTenHo cneaavite MH-
CTPYKLMK NO NOYUCTBAHE Ha ypeda (cmp. 96).

3ABPAHEHO e nomansieaHe kopnyca Ha ypeoa
8b8 8000 U/IU NoMecmeaHe 001y cmpys eoda!

To3u ypen He e npeaHa3HaYeH 3a U3Mnon3BaHe
OT XOpa (BK/KOUUTENHO AeLd) C DU3NYEeCKn, yM-
CTBEHW MW NCUXMYECKM YBPEXOaHMS unu 6e3
OMUT U MO3HAHKS, OCBEH B C/TyYauTe, KOraTo
Te3u Mua ca NoA, Haa30p Un ca BUNKU UHCTPYK-
TUPaHM OTHOCHO WM3MON3BAHETO Ha ypeaa oT
nnLe, OTFOBOPHO 3a TAXHaTa 6e3onacHocT. Tpsb-
Ba [1a OCbLUECTBABA KOHTPO/ Ha AeLara, 3a Aa
Ce NpefoTBPaTH U3MN0A3BAHETO HA U3LENUETO,
HeroBu NPUHALNEXHOCTH, KAKTO M 3aBOACKATA
My OMaKOoBKa, 3a urpa. llouncrBaHeTo 1 06cyx-
BaHeTO Ha ypena He TpsibBa Aa ce M3BbpLUBA
OT Aeua 6e3 Haf30p OT Bb3pacTeH.

3abpaHeH e CaMOCTOsITENIEH PEMOHT Ha ype-
A2 U U3MEHEHMS HA HEroBaTa KOHCTPYK-
umsi. Bcmukm pabotm no obcnyxeaHe m pe-
MOHT Ha ypepna TpsbBa Aa ce M3BbpLBAT OT
OTOPU3UPaH CepBu3eH LeHTbp. Henpode-
CMOHANHO M3BbpLIEHA paboTa Moxe Aa
BOAM 00 CYyneHe Ha ypena, TpaBMu U no-
Bpean Ha UMYLLECTBO.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mopen RMC-M4515E
MouwHocr 700 W
Hanp 220-240V, 50 Hz
O6em Ha yawara 4n

MokpuThe Ha Yawara....
Lucnneit
KnanaH 3a u3nyckae Ha napata

.. KEPAMMYHO, HE3anenBawo
cBeToanoaeH undpos
noasmxeH

I'Iporpamu

FRY (ITbPXEHE)

PILAF (NMUNAD)

OATMEAL/GRAIN (M/IEYHA KALLIA/3bPHEHM XPAHM)
BAKE/PIZZA (NEYMBA/ NULIA)

STEW/DESSERT (3ALYLIEHO/AECEPTM)
STEAM/SOUP/PASTA (TTAPA/CYTTA/MAKAPOHM)

[ IENEPENIN

DyHKuMn

OTnoxeH cTapr.
ABTOMaTU4HO MOATpsiBaHe.
3aTonnsHe Ha acTusATa

[0 24 u.
[0 24 u.
[0 24 u.

Komnnekr
Ypen 3a 6aBHO roTBeHe ¢ noctaBeHa BbTpe Yawa RB-C400....
KoHTeiiHep 3a MPUrOTBSAHE Ha SCTUA Ha Napa....
Mnocka nbxuua

7. BytoH ,TIMER"(,OTnoxeH cTapt") — BKNKOUBaHeE Ha PEXMMa 3a 3a4aBaHe
Ha BPEMETO 3a OT/IOXEH CTapT.

8. byron ,COOK TIME" (,Bpeme 3a npuroTesiHe") — 3anaBaHe Ha BpeMeTo
3a NpuroTesiHe.

9. BytoH ,REHEAT/CANCEL" (,MoarpssaHe/OTMaHa") — BKAOYBaHE/ 13-
K/louBaHe Ha QyHKUMATA NMOATPsiBaHe, NpekbcBaHe Ha pabotarta Ha
nporpamata 3a NpUroTBsHe, HyMpaHe Ha HanpaBeHUTe HaCTPOMKM.

10. Undpos aucnnen

I.MPEOM 3AMTOYBAHE HAEKCIITOATALLMA

BHuMmaTenHo pasor ypeaauro OT KyTISI, NPeMaxXHeTe BCUUKN
0NaKOBbYHM MaTEpPUaNy 1 PeKNaMHU ETUKETH, OCBEH NleneHKa CbC CepUeH HoMep.

OTCBCTBUETO Ha CepueH HOMep BbpXY M3AeMeTo aBToMaTUyHO Nnwasa Bu
OT NPaBOTO Ha rapaHUMOHHO 06CNyXBaHe.

MpotpuiiTe kopnyca Ha ypeaa C BnaxHa kbpna. M3amuiiTe Yawarta c Tenna
canyHeHa Boga. lLlatenHo uscywerte. Mo BpeMe Ha MbPBO M3MON3BaHE Bb3-
MOXHO € NoABABaHE Ha YY)KAAa MUPU3Ma, TOBA He e CIeACTBME Ha Heu3npas-
HOCT Ha ypea. B TakbB cnyyait nouncreaiite ypena (cmp. 96).

A ;pasHO[ml’l, )
II.EKCNNOATALMA HAMYNTUBAPKA

Mpeayn nbpBO BKAKOYBaHE
Mocrasete ypeaa BbpXy TBbpAa paBHa ropu3OHTaNnHa NOBbPXHOCT Taka, 4ye
0T NapoB KnanaH ropewla napa He 40KoCBana Ao TaneTtu, Aekopa-

Ha ypeda npu kaxkeumo u 0a ca Heus-

MepuTenHa yawa 16p.
Yepnak 16p.
Khura 100 peuentu” 16p.
PbKOBOACTBO 3a eKCMoaTaums. 16p.
CepBM3Ha KHUXKA 16p.
3axpaHBaly kaben 16p.

Mpoussodumensm uma npaso da npasu npomeHu & Ou3aliHa, KoMnaekmy-
earemo u e Kume MuKu Ha & npoueca Ha
i meake Ha cu,6e3 d0a

30 Me3u u3MeHeHus.

YCTpoiicTBO Ha MHOTOQYHKUMOHANHUA ypea 3a 6aBHO roTeeHe
RMC-M4515E Al
Kopnyc Ha ypena
Kanak
[pbxKka 3a npeHacste
MoagmxeH knanaH 3a u3nyckaqe Ha napa
Maken 3a ynpaenexue
KoHTeiiHep 3a cbbupaHe Ha KOHAeH3a
KoHTeiiHep 3a NpUroTesiHe Ha SCTUsS Ha napa
Yepnak
Mnocka nbxuua
10. MepuTenHa vawa
11. ByToH 3a OTKpUBaHe Ha kanaka
12. 3axpanBauw kaben
MaHen 3a ynpasnenune A2
1. bByToH 3a u36op Ha nporpama ,FRY* (,[TbPXEHE").
2. byToH 3a u3bop Ha nporpama ,PILAF* (,MTUNTAD").
3. ByToH 3a u36op Ha nporpama ,0ATMEAL/GRAIN" (,MJTEYHA KALLIA/
3bPHEHM XPAHU").
4. byToH 3a u3bop Ha nporpama ,BAKE/PIZZA" (,MEYMBA/MNLIA").
5. ByToH 3a u36op Ha nporpama ,STEW/DESSERT" (,3A0YWEHO/AECEPTL").
6. bByToH 3a u36op Ha nporpama ,STEAM/SOUP/PASTA" (,MAPA/CYMNA/
MAKAPOHN").

VPN TR

TUBHWU NOKPUTUS, €NEKTPOHHW Ypeau W ApYr1 NpeaMeTU Unu MaTepuanu,
KOMTO MOraT Aa NoCTPaAaT OT NOBMLWEHA BAAXHOCT U TeMnepaTypa.

Mpeav NPUroTBsiHe yBEpeTe Ce, Ye BbHLIHWTE W BUAUMM BBTPELIHM YacTh Ha
MYNTMBapKa HAMAT NOBPexXAaHua u Apyru AedekTn. Mexay yawata v Harpe-
BaTe/leH eleMeHT He TpAibBa Aa 6bAAT CTPaHUUHM NpeaMeTH.

Hacrpoiika Ha BpeMeTo 3a NpuroTesiHe

B ypena 3a 6asHo rorBeHe REDMOND RMC-M4515E e npeaguaeHa Bb3MOX-
HOCT 33 POMAHA Ha BPEMETO 3a NPUroTBSIHe, 3313HO N0 NoApa3GupaHe 3a
BCsika nporpama. CTbkaTa 3a NpoMsHa 1 Bb3MOXHUAT AMANa30H Ha 3aaaBa-
HOTO BpeMe 3aBUCST OT U3BpaHaTa NporpamMa 3a NPUroTBsHe.

3a na M3MeHuTe BPEMETO 3a NPUTroTBAHE:

1. U3Bepete HeobxoaMMaTa Nporpama 3a NPUroTesiHe, KaTo HaTUCHeTe byTo-
Ha Ha cboTBeTHaTa nporpama: ,FRY", ,PILAF", ,OATMEAL/GRAIN’, ,BAKE/
PIZZA', ,STEW/DESSERT" nnu ,STEAM/SOUP/PASTA". Ha gucnnes ce no-
Ka3Ba BPEMETO 3a NpUroTesiHe no noapasbupaHe 3a BCska nporpama.

2. Ypes HaTuckaHe Ha 6ytoHa ,COOK TIME" 3anaitte HeobxoanMoTO Bpeme
3a u3bpanara nporpama. Mpu BCsKo HaTUCKaHe Ha GyToHa BpemeTo 3a
npuroTesHe e ce ysenn4yasa. 3a 6hp33 NPOMSAHA Ha 3HAYEHMETO, HaTU-
CHeTe 1 3apbxTe byToHa. Cnea AOCTUraHeTo Ha MakcMManHaTta CTORHOCT,
33a[aBaHETO Ha BPEMETO Lie NPOAL/HKM OT HAYaNoTo Ha AManasoHa.

3. 3anpoMsHa Ha HanpaBeHWTe HaCTPOKM TpsbBa Aa ce HaTUCHe ByToHa
LREHEAT/CANCEL', cnes koeTo 0THOBO Aa ce BbBeae LgnaTa nporpama
3a NpuUroTesiHe.

BAXHO! Mpu pvyHo Ha 8p: 3a ]
Ha 8p uc 30

om om eac pama 3a & ci ‘meue ¢

,06wama cnp 3a " (cmp. 98).

DyHKumsa ,0TnoxKeH cTapt*

DyHKUMATA 3a OT/IaraHe Ha CTapTa Mo3BONABA Aa Ce OTIOXM NPOLECHT Ha
roTBEHe OT 5 MMHYTU 10 24 Yaca CbC CTbIKA Ha PerynmupaHe 5 MUHYTH.

1. HatucHete 6yToHa ,TIMER". CBeTBa MHAWKATOPLT Ha ByTOHa, @ MHAWKaA-
TOPBT 3a BPEMETO 3aNn04Ba Aa MMra.

2. C HatuckaHe Ha 6yTona ,COOK TIME" 3agaiite BpemeTo, cnea KoeTto
Tps6Ba Aa CTapTupa nporpamara 3a npuroTssiHe. 3a 6bp3a NpoMsiHa Ha
3HaYeHMeTo, HAaTUCHETE U 3aApbxTe byToHa. (nea AOCTUraHeTo Ha Mak-
CMMasnHaTa CTORHOCT, 3a1aBaHETO Ha BPEMETO Le MPOAB/KM OT Hava-
710TO Ha AManasoka.

3. 3anpoMsiHa Ha HanpaBeHWTe HaCTPOMKM TpAbBa Aa Ce HaTUCHe ByToHa
LREHEAT/CANCEL', cnen KoeTo 0THOBO Aa Ce BbBeae usnarta nporpama
3a NpUroTBsHe.

BAXHO! He ce npenop Ha ¢y 3a
cmapm, ako 8 peuenmama ce U3no38am KAMO CbCMasKu Gbp30paseanauyu
ce npodykmu (Alua, NpACHO MASKO, Meco, puba, cupeHe U m..).

@yHKYUAMA 30 OMAI0KeEH CMapm e JOCMBNHA 3a GYHKUUAMA 30 3aMONs-
He Ha scmusma. B npoepamama ,FRY" dyHkyusma ,0mnoxer cmapm® e
HedocmbnHa.

DyHKUMSA 33 NOAABLPXKAHE Ha TeMNepaTypaTta Ha roToBUTe ACTUS
(aBTOMaTHUuYHO noarpsiBaHe)

BkntouBa ce aBTOMaTUYHO, Cie, NPUK/IOYBaHe Ha NporpaMara 3a NpuroTesiHe,
1 NoAAbPXa TeMNepaTypaTa Ha roToBOTO SICTUe B rpaHuumTe Ha 75-80°C B
npoabKeHue Ha 24 yaca. Ha aucnnes ce otpassiBa Npsiko OTUYMTaHeE Ha Bpe-
MeTo Ha paboTa Ha (GyHKUMATA 3@ aBTOMATU4YHO NOArpsBaHe. Mpu HeoBxoan-
MocT d)yHKLlMﬂTa 3a aBTOMaTM4YHO NoarpssBaHe Moxe Aa 6bﬂ.e U3KNI4YeHa C
HaTuckaHe Ha 6yToHa ,REHEAT/CANCEL" (MHAMKaTopbT Ha 6yToHa u3racsa).

DYHKUMSA 33 3aTONNSIHE Ha ACTUATA
Ypenst 3a 6aBHo roteBeHe REDMOND RMC-M4515E moxe Aa ce u3nonssa 3a
3aTonnsHe Ha CTYAEHU ACTUS. 3a uenta:

1. TpeMecteTe NPoayKTUTE B Yalata M s CIOXETE B KOPMyca Ha ypeaa.
Y6ezeTe ce, e yalata ce JONMPa MALTHO A0 HArPeBATENHMUSI ENEMEHT.

2. 3atBoperTe Kanaka [0 WpaksaHe, BKNIOYETe ypea KbM enekTpuyeckara
Mpesxa.

3. HatucHerte 6ytoHa ,REHEAT/CANCEL". CBeTBa MHAMKATOPLT Ha ByTOHa U
ce BK/I04YBa (yHKUMSTA 3a 3aTonasHe. Ha aucnnes we ce otpassisa
npsiko OTYMTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha dyHKUMATA. YpeabT uie 3a-
Tonau actueto Ao 75-80°C. Tasu TemnepaTypa Moxe Aa ce NOAAbPXKa
B NpoAb/xeHue Ha 24 yaca.

4. Tpu HeoBXOAMMOCT PYHKLMATA 3a 3aTONNSIHE MOXe Aa BbAe U3K/oYeHa C
HaTuckaHe Ha byToHa ,REHEAT/CANCEL" (MHAMKaTOpbT Ha 6yToHa U3racsa).

BAXHO! Bonpeku 4e ypedsm moxe da 3anazea npodykma e 3amonieHo
cbcmosHue 9o 24 yaca, He ce npenopbyea 0a ce 0cmass Acmuemo 3amon-
JIeHo 3a nogeye om dea-mpu Yacd, mbii KAMO NOHAK02a MOBA MoXe Oa
dosede 00 NPOMAHA HA BKyCoBUMe My Kayecmea.

06wy np ypy npu
MU
1. TMoaroteeTe HEOGXOAMMMTE CbCTaBKM B CbOTBETCTBUE C PELIENTaTa, U M C/lo-
XeTe B yawara. Bcuukn CocTaBkM (BKNOUMTENHO TeYHOCTTa), Tpabea Aa ce
HaMMpaT MO-HUCKO OT MaKCUMaNHOTO AeneHWe Ha Ckanata OT BbTpeluHaTa
CTpaHa Ha yawara.
2. MMocTaseTe Yawara B KOPNyca Ha ypeaa, 3aBbpTeTe A NEKO 1 Ce yBepeTe,
e T8 ce AONMpa NILTHO 10 HarpeBaTeNHMs eNeMeHT. 3aTBopeTe Kanaka
Ha ypesa Ao wpaksaHe. BknloueTe ypeaa KbM enekTpuyeckata Mpexa.

Ha aBTOMaTU4HUTE Nporpa-



M3bepeTe nporpama 3a NPUroTBsiHe, KaTo HaTUCHETE CbOTBETHMUS GYTOH.

Ypes HaTuckaHe Ha 6yToHa ,COOK TIME" 3apaiiTe BpeMeTo 3a NpUroTBSHE CbIMACHO peuenTara.

5. Tpu Heo6xoaMMOCT 3a/1aliTe BpeMe 3a OTnaraHe Ha cTapta.PyHKUMSTA 3a OTNaraHe Ha CTapTa e HeoCTbHa Npu
u3nonsgawxe Ha nporpamara ,FRY".

e

BHUMAHWE! Ako cme npekbCHANU 8b8eXAaHeMo Ha HACMpPOUKU 3a noseve om 5 cekyHOU, npozpamama we 6s0e as-
c c . Mpu m Ha np
ma ¢ Hamuckare Ha 6ymora ,REHEAT/CANCEL" u noemopeme Hacmpolikama omHogo.

6. M3nbaHeHMeTo Ha Nporpamata 3a NPUroTBSHE 3aNo4Ba aBTOMATUYHO 5 CEKYHAM CNef KaTo AaHHUTE Ca BbBeeHU.
Ha ancnnes ce oTpassisa BpeMeTo, 0CTaBallo 0 Kpast Ha paboTa Ha nporpamata.

B npoepamama ,STEAM/SOUP/PASTA" Ha ep 3a
godama e yawama.

3an0yea c/1ed KUNBAHe Ha

7. Cnep Kpasi Ha nporpaMmara 3a NpuroTesHe NPO3By4aBa CUTHaN M MHAMKATOPBT Ha M36paHaTa nporpama usracea.
ABTOMaTMYHO Ce BK/IloYBa (PyHKUMATA 3@ aBTOMATUUHO NOATPsABaHe W CBETBA MHAMKATOPLT Ha 6yToHa ,REHEAT/
CANCEL". Ha ancnnes ce oTpa3sisa npsiko OT4MTaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha pexuMa.

8. 3a/a npekbCHeTe NpoLeca Ha NPUroTBsiHe, 1a OTMEHWTE BbBeEeHa NPOrpaMa Uy Aa U3K/IUUTE aBTOMATUUHO-
TO noarpsiBate, HatucHete 6yToHa ,REHEAT/CANCEL".

3a nony Ha KavecmeeH penop P CNpaeKa & KHU2ama ¢ peuenmu, npuoKeHa
KbM MyImu@yHKUUOHaHUs yped 3a 6asHo 2omseHe REDMOND RMC-M4515E.

Mporpama ,FRY*

MpenopbuBa ce 3a MbpXeHe Ha Meco, 3eNeHUyLM, NTULIM, MOPCKM AapoBe. BpeMeTo 3a NpuroTesHe Moxe Aa ce HacTpou
PbBYHO B AMaNa3oHa oT 5 MUHYTM A0 1 4ac u 30 MUHYTK CbC CTbMKA Ha perynupaHe 1 MuHyTa. DyHKUMSTA 33 OTnaraHe
Ha CTapTa e HefOoCTbMHA B Ta3u Nporpama.

3a f1a He 3arapsT CbCTaBKMTe, CMNa3BaiiTe yKasaHWATa OT KHMraTa C peLenTi U nepuoanyHo pasbbpkeaiiTe Chabpxa-
HWETO Ha Yalwarta. [lonycka ce MbpKeHeTo Ha NPOAYKTH C OTBOPEH Kanak Ha ypeaa.

Mporpama ,PILAF*
Mporpamata ce npenopbyBa ce 3a NPUroTBAHE Ha pasnuyHK BuAoBe Nunad. Bpemeto 3a npurotesHe Moxe Aa Gbae
3aflaieHo PbYHO B AnanasoHa oT 10 MUHYTM [0 2 Yaca CbC CTbIKA HA PEryaupaHe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,0ATMEAL/GRAIN“
I'Ipenopbwsa Ce 3a NpUroTBAHE Ha Pa3/IniHKN Kawu C BOAA U MNSKO, NPUTOTBAHE HA rapHUTYPU. BPEMGTO 3a npuroTes-
He Moxe Aa 6bae 3apaaeHo PBYHO B AManasoHa ot 5 MWHYTU A0 4 Yaca CbC CTbNKA Ha perynupaHe or5 MWHYTH.

Mporpamara ,0ATMEAL/GRAIN" e npeaHasHadeHa 3a NpUroTBsHE Ha Kala OT HUCKOMACTEHO NacTbOPU3UPAHO MASIKO.
3a f1a ce u3berHe M3KMNABAHETO Ha MISIKOTO M /13 Ce MOMy4W HeoBXOAMMMS PE3yNTaT ce MPenopbysa Aa ce U3Bbpuwar
cneaHuTe I:lel‘;iCTBMﬂ, npeau aa 3ano4vyHe NpUroTBAHeTo:

*  BHMMaTeNHO [1a Ce U3MMBAT BCUUKM 3bPHEHM XpaHu (0pU3, enjia, NPoCo U T. H.), A0KaTO BOAATa He CTaHe YncTa;

* Mpeau 3anouysaHe Ha roTBEHETO YallaTa Ha ypeaa ia ce HaMaxe C Macno;

* CTPOro Aa Ce Cna3gaT NPONOPUMMTE Ha CbCTaBKMTE CbIMACHO MPenopbkuTe B NPUNOXKeHaTa KHWra C peuentu
(KONMYECTBOTO Ha CbCTaBKMTE Aa Ce HaMansisa W yBennyasa CamMo NPONopPLMOHANHO);

*  Mpu M3N0ON3BaHe Ha MbAHOMACNEHO MASKO TO [ia Ce paspexaa C Boaa B nponopums 1:1.

Csolicmeama Ha MISKOMO U 3bpPHEHUMe XpaHu Moxe 0a ce pas/u4asam 6 3aeUcUMocm om MACMOMO HA NPoU3800cMeo
u Koemo ce Ha om

Mporpama ,BAKE/PIZZA"
I'Ipe,qHasHaqua € 33 NneyeHe Ha neyunea, NUTK, NAHAULWNAHK, 33 NPUrOTBAHE HA NULA M 3a NeYeHe Ha xnsb. BpEMeTO 3a
NpUroTesiHe Moxe Aa 6'bﬂ.E 33a4afAeHOo PbYHO B AManNasoHa ot 10 MWHYTU A0 8 yaca CbC CTbMKa Ha perynupaHe ot 5 MUHYTH.

[oTOBHOCTTA Ha MoeTe ia npoBepuTe, KaTo ro 6oaHeTe ¢ AbpBeHa NpbuMLa (Kneyka 3a 3u61). Ako cnen
KaTo 5l U3BaAMTe, N0 Hes HAMA NOJIENHANO0 TECTO - NaHANLWNAHLT € roToB.

Mpu npuroTeaHe Ha X196 ce NpenopbyBa U3KNKOYBaHE HA PYHKUMATA 33 aBTOMATUYHO MOATPABAHE Ha ACTMETO Ha
BCUYKM €Tanu OT NPUTOTBAHETO My.

Mporpama ,,STEW/ DESSERT*
I'Ipencpbwsa Ce 3a 3ajywasaHe Ha meco, pl/i614, 3€eN1eHYYUMK, 33 NPUrOTBAHE Ha PasMYHU rapHUTYpK, AecepTu, N1040BKN
nwpeTa u cnagka. BPEMETO 3a NpUroTesiHe MOXe Aa 6bﬂ,e 33a[43a[AEeHO PbYHO B AManasoHa ot 10 MWHYTU A0 12 Yyaca cbC
CTbNKa Ha perynMpaHe or5 MWUHYTU.

Mporpama ,STEAM/SOUP/PASTA"

Mpenopbysa Ce 3a roTBeHe Ha napa Ha 3eeHyyLy, puba, Meco, AMETUYHM W BereTapuaHCKu SCTUS, AETCKO MeHio. 3a
BapeHe Ha Cynu, MakapoHu, nonydabpukati. BpemMeTo 3a npurotesiHe Moxe Aa Gbjie 334aieH0 PLYHO B AMaNa3oHa ot
5 MUHYTW 10 8 Yaca CbC CTbMKa Ha pPerynpaHe ot 5 MUHYTH.

I'Ipw NPUroTBAHE Ha 3eN1eHYYUM U APYrM NPOAYKTU Ha napa:
1. Haneiite B yawara 500-600 mn Boga. MocTaBeTe B Hes KOHTEHEPa 3a rOTBEHE Ha napa.
2. M3mepeTe 1 NOArOTBETE NMPOAYKTUTE CbINACHO PELENTATa, CNIe KOETO 1 Pa3noNoXKeTe PaBHOMEPHO B KOHTEA-

Hepa 3a roTBeHe Ha napa.
3. Cnepngaire T.2-8 ot pasgena ,06wu npoueaypy Npu U3NoN3BaHe Ha aBTOMATUYHUTE NPOrpamMu’.

0 Ha ep Ha paoma Ha NpozpamMama 3a NPU20MesHe 3an04ea c/1ed KUNBaHemo Ha 0oa-

ma u docmuzane Ha AOCMAMbYHA NILMHOCM HA NAPAMA 8 Yawama.

AKo He U3no/138ame aBMOMAMUYHU HACMPOLKU Ha 8p 3a p , i 3a
penop 8peme Ha Ha napa 3a p

. OONBAHUTEHN BB3MOXHOCTMH

« TpurotesiHe Ha GoHA0 *  (Tepunusaums Ha Cbl0BE M NPEAMETH 3a IMYHA XM~
« TpuroTesiHe Ha u3Bapa rueHa
« TlpuroTesHe Ha cupeHe « Mactbopusaums

* leyeHe Ha xnsab

IV.JONMBNHUTENTHN AKCECOAPU

[LonbaHuTeNnHUTe akcecoapyu KbM ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe ce 3aKynyBaT OTAENHO. 3a noBeye MHHOPMaLUS OTHOCHO
TeXHUA aCOPTUMEHT, HAUMH Ha 3aKynyBaHe M CbBMECTUMOCT C MOAENa Ha BaluMs ypea notbpcete opuUManHusa Aunbp
3a BallaTa CTpaHa.

RAM-CL1 — wunuu 3a yawara
MpeaHasHaueHy ca 3a ya06HO M3BaX/AaHe Ha yalaTa oT ypeaa. Bb3MOXHO e Aa ce M3M0n3BaT C ypeau 3a 6asHoO ro-
TBEHE W OT ApYri MapKu.

V.YUCTEHE M NOOOPBXKA

KbM nouncTBaHe Ha ypesa Moxe Aa Ce NPUCTLNYM €1Ba Cefl KaTo @ 6N M3K/IOUEH OT enekTpuyeckata Mpexa u e
HaNb/HO M3CTMHAN. M3non3BaiiTe Meka Kbpna 1 Heabpa3uBHU CPeACTBa 3a MUeHe Ha Cbose. [penopbyBaMe NoumucT-
BaHETO Ha ype/a A1a CTasa BeaHara cies u3nonssaxe. Mpean MbpBOTO M3N0N3BaHE K 33 OTCTPAHABAHE HA MUPU3MK,
npenopbyBaMe Cief Kpas Ha roTBEHETO B NPOAB/MKEHHUE Ha 15 MUHYTH /13 Ce OCTaBy /1a BPY BOAA C NONIOBUHKA IMMOH
B nporpama ,STEAM/SOUP/PASTA".

3abparsea ce 3a no4ucmeare Ha ypeda 0a ce u3noa36am abpasusHu eewiecmea, 2b6u ¢ abpasueHo NOKpUMuUe U XuMu-

Yecku azpecusHu unu bpyeu sewiecmea, Koumo He ce np p 3a 4 , umawu 4
Xpara.3abpaxssa ce nomansHemo Ha Kopnyca Ha ypeda 8be 800a LU NOCMABSHEMO My Nod 800HA CMpys.

KopnycbT Ha ypena TpabBa Aa ce nouyucTea cnopes HeobxoauMocTTa.
BLTpeWwHMAT anyM1HIMeB Kanak TpaGBa Aa Ce MOYUCTBA C/Ief BCAKO M3N0N3BaHe Ha ypeaa.

MpenopbyBa ce yawata Aa ce NOYMCTBA CNeA BCAKO M3NoN3BaHe Ha ypeaa. Moxe Aa ce M3non3ea CbAOMMANHA MalWK-
Ha. Cnep KaTo s nouncTuTe, M36bplIeTe A0 CYXO BbHIUHATA NOBbPXHOCT Ha YaluaTa.

KnanaHbT 3a M3nyckaHe Ha napa e pasnonoxeH Ha kanaka Ha ypeaa.lo4ucTeaiite ro cnes Bcaka ynotpeba.

1. bes pa npwnarate ronaMo ycunue, canete knanaHa, Kato 3aBbpTuTe NIEKO Kanaka My no nocoka, obpaTHa Ha
YaCOBHWKOBATa CTPENKA W ro MOBAWTHETE NIEKO 3a U3/3AeHaTa 4YacT. AKO KNanaHLT Ce U3BaXAA TPYAHO, MoXeTe
BHMMATENHO Aa rO HATUCHETE OT CTPAHAaTa Ha BLTPELHUS Kamnak.

2. OtapeneTe BbTpeWHaTa 4acT Ha Knanaxa, kato A 3aBbPTUTE B NOCOKA, 06PaTHa Ha 4YaCOBHMKOBATA CTPENKa, pas-
rno6eTe knanaHa HaMmb/HO M ro U3MMIiTe MHOTO Ao6pe noa Teyawa BoAa, kaTo Npu HeobXoAMMOCT u3non3gate
npenapar 3a M1MeHe Ha CbaoBe.

3. W3bvpweTe knanaHa Ao cyxo, crnobete ro B 06paTHa NocneaoBaTeNHOCT W o NOCTaBeTe Ha MACTOTO My.

KoHTeiiHepbT 3a KoHAEH3a, Pa3nonoXeH Ha Kopnyca Ha ypeaa, TpabBsa Aa ce NoYMCTBa Ce BCAKO M3NO0N3BaHe.

1. BHMMaTeNHo HaTUCHeTe JoNHaTa YacT Ha KOHTelHepa, Npeau Aa ro 0TBOpMTE, C/iefl KOeTO ro U3TerneTe BHMMa-
TenHo Harope.



M3neiite KOHAEH3a M U3MKIITE KOHTElHepa.
lMocTaseTe KOHTe/iHEPa Ha MACTOTO My.

cangpemKku unu Kvpna, 3a 0a 20 OMCMparume.

2
3.
(i
\%

[NoHsKo2a u3NUWHUSM KOHOEH3 MOXe 0a ce Cbbupa & CneyuanHa KyxuHa e npubopa okono Yawama. M3nonssaiime

I.CbBETV 3ANMPUTOTBAHE

rPEI.IJKH no BpeMe Ha NpUroTesaHe u cnocobu 3a OTCTpaHAABaHETO UM

B napeHus paspen cbbpaHu ca TUMUYHM FPEWKK, HANPaBeH! N0 BpeMe Ha NPUroTBAHE Ha XpaHa B MUNTMBApKMTE, U

Cnoco6u Ha OTCTPaHABAHETO UM.
ACTUE HE E FOTOBO JIOKPAR

Bu3MOXHM NP 32 poBneMa

Haunh wa pewasane

Bite 3aBpasuxTe 1a 3aTBOPHTE KaNlaka Ha yPeAa Wik 1o 3aTeopHxTe
HeNNbTHO, 3aT0Ba TeMNepaTypa Ha NPUTOTBsHe Gellie HeAOCTaTb4Ka
BuCOKa.

+ Mo epeme Ha NpuroTBsHE He OTBAPAITe Kanaka Ha MyITHBapKa Ge3
Heobxoanmoct.

+ 3aTBOpere Kanaka AOKATO LipakHe. YBepeTe Ce, 4e HUILO He Npeun Ha
ANbTHO 3aTBAPSIHe Ha KanaKa Ha yPena W YNMLTHHTENHa ryMa BbpXY Bb-
TpewHa CTpana Ha Kanaka He e aedopMUpaHa.

Yawa W HerpeBaTeNe eNeMeHT 10WO KOHTAKTUPAT, 3aT0Ba TeMne-
PaTypa Ha NPUTOTEAHe Gelue HeAOCTATLYHa BUCOKA.

+ Yawa 1ps6ea Aa Gbae yCTaHOBEHa B KOPNYCa HA YPEA PABHO, MTBTHO
JAOKOCBiiKM C ALHOTO CU A0 HarpesaTeneH AncK.

« Vaepere ce,ue & paBoTHa KaMepa Ha MynTMBAPKa HAMA CTPaHHIHM Npea-
Meru. He RONyCKaliTe 3aMBpCABaHe Ha HATpEBaTeneH AUCK,

Heyniauen 360p Ha uHrpeauenTH 3a acue. [laneHn HrpeaveH-
T He CTaBaT 3a NPATOTBSHe N0 U3BPaH OT BaC HauMH WnU HBpaxTe
fpelua NporpaMa 3a NpuroTBsHe.

VIHIDEAEHTU Ca HAPSI3aHH NPeKaNeHO roflem, HapyleHH ca
0LV NPONOPUMH Ha CnaraHe Ha NPOAYKTH.

BYie CTe (UKCUPaNIM (NPELIeHABaNK) FPELHO Bpeme .

V136pat oT BAC PeLLENT He € foiet 32 NPUIOTBSHe B, J3/eHa MyTTUEADK.

. ena 3a Aanewa Moaen

MPU BAPEHE NMPOAYKT U3KUNSABA

TlpM roTBEHE Ha MAEUHa KALLA MASKO M3KHNABa.

Ka4ectso u CeoiiCTsa Ha MASKO MOFaT 43 3ABUCAT OT MACTOTO M YCAOBUAT Ha
npoussoacteo my. Mpenopt na camo ynTpanacrt

HOTO MASIKO C ChIBPKAHHE Ha MAZHAHU 40 2,5%. TTpH HEOGXOAMMOCT MOXe-
Te aa paspenete MAAKO C NUTeiiHa BOAA.

VIHIDeAVeHTU Npeaw Bapese He ca 6w 06paBoTBaHH WM 06~
PaGOTBAHM TPELLHO (TOLIO U3MUTH 1 T.H)

He ca CaseHy NPONOPLM Ha MHTPEAVEHTH AW FPELIHO € U3BpaH
N NPOAYKT.

M3non3eaiite npoBepeH (a4anTupan 3a aneHa MOZeN Ha YPeaa) peLent.
M3Gop a HauMH Ha TEXHOTO

NIPONOPLMY Ha CRaraHe TPSGEa 42 COTBETCTBAT Ha HETOBM NPENOPbK.
BUHarM NPOMUBANTE MbAHOILPHACTA KYATYPH, MECO, PHGa M MOPCKM
NpOAYKTH € G1CTPa BOAA.

SACTUE 3ATAPS

+ Yawara Geue 70O NOUHCTBAHA C/IeA NPEAAYILO NPUTOTEAHE
Ha sicTue.
+ He3anensauio noKpuTHe Ha Yawara e NoBpeaeHo.

Tpeau nouHeTe NPUTOTBSHe, yBEpeTe Ce, e Yalata e A0Bpe NoUMUCTBaHa U
nIOKpUTHE HAMa

0611 06em Ha CTOKEHiM MPOAYKTH € M0-MalTbk OT NpenopbuaH &
peuenra.

W3non3saiite npoBepeH (aaanTupak 3a AaaeHa MOAEN Ha ypena) peuent.

BHe YCTaHOBUXT IPEKANEHO MHOTO BpeMe 3a roTaeHe.

HamaneTe Bpeme 3a NPUrOTBAHE WM CReABaliTe Ha NPeNopbKH Ha peLenTa,
apanTMpaH 3a AaneHa Moaen Ha ypeaa.

Ty MbpkeHe: CTe 3a6paBunM 4a CUIET B 4allia O7IMO; He CTe pasbbpk-

o BpeMe Ha OBUKHOBEHO NbPXEHE CHTIETe B Yalla MANKo OHO - Taka, e
TO NOKPUBA ABHOTO Ha Yallia C ThHbK COMK. 33 PABHOMEPHO MbpXEHe Ha

BaM AW KbCHO NPEOBPbLLANY NPOAYKTH MO BpeMe Ha

& vawa Tpsbea nep na un Npeobpn-
wate cnen onpeeneHo speme.

Ha ypena) peuentu. M3non3eaiite peuenTu, Ha KouTo
MOXeTe Aa AoBepsBate.

« M360p Ha UHIPEAUEHTH, CNOCOB Ha HApA3BaHe, NPOMOPLM Ha CAaraHe,
360p Ha NPOTpaMa U BPEMETO 3a NPUTOTBAHe TPAGEa Aa ChOTBETCTBAT
Ha u36paH peuent.

Mpw 3anywasare: B 4aware e HEAOCTATLYHO BAara.

Hanusaiire 6 uatua noseve TewHOCT. Mo Bpeme Ha NPUTOTBAHE He oTBapsiiTe
Kanaka Ha MyNTHEAPKa 6e3 HeoGXOAMMOCT.

My Bapene: B ualiata e NPEKANeHO Mako TEIHOCT (e ca craseHn
MIPONOPLYM Ha MHTPEAMEHTH).

Cnasgaiie NPABATHO COTHOLIEHHE Ha TEYHOCTU U TEBPAM MHTPEAMEHTH.

Mpw npwroTesiHe Ha napa: B 4ala e npekaneHo Manko 80Aa, 3a Aa
OCUrYpAiBa AOCTATBYHA MTBTHOCT Ha Napa.

Hanusaiire 8 ala B0AA ATLMKATENHO B OBbEM, NPENOPb4aH & pevienTa Ako
UMaT CbMHeHMS, POBEPETE HABOTO Ha BOAA M0 BPEME Ha rOTBEHe.

My mopene:

+ B ualwara e npekaneHo MHOrO oo,
+ Vianuwbk Ha enara g vawara.

« Tl0 BpeMe Ha OGMKHOBEHO bPEHE @ AOCTATE4HO, KOFaTo ONO NOKPUBA
/ABHOTO Ha 4alLa € ThHBK OV

« Tlo Bpeme Ha MbpxeHe BbB PPUTIOPA CNEABANTE NOCONBAHMA HA CbOT-
BeTCTBaUL peuent.

He saTeapsiiTe Kanaka Ha MynTMBapKka Np Mbpxete, ako T08a He & NoCo-
4eHO B pewlerTa. 3amMpa3eHy NPOAYKTM MPEAM MhpieHe TpABEa Aa GbaaT
pa3smpasenu, BoAaTa M TpsbBa Aa u3neete.

Tlpw BapeHe: U3KUNSBaHE Ha Gy/boHa M0 BPEME Ha BapEHe Ha Npo-
AYKT C NOBULIEHa KHCRNUHHOCT.

HAKOM NPOAYKTH M3NCKBAT CnewnanHa 06paGoTka Npeay BapeHe: MueHe,
nbpxeHe U T.H. CneagaiiTe NOCOYBAHMA Ha M36PaHHUA peuent.

Mo Bpeme Ha (epMeHTaLMs TeCToTo Mpi-
nenHe KbM BHTPEWeH Kanak i 3aTeop

Mlpw Msnuaake (recro | *7aMaH 32 OTBeXAaHe Ha napa.

CnaraitTe 8 yauwata no-Manbk 06em Tecto.

He e u3nuyano):
Bie CNOXWXTE B alaTa npexaneHo MHo-
ro Tecro.

M3BazeTe u3nAuaHe oT 4awara, peoGbPHETE 1 OTHOBO CAOKETE B Yalata,
CneAToBA NPOABIKET U3NMIAHE A0 FOTOBHOCTTA. Mo-HATTbK NpH M3NMYa-
He CnaraiiTe B Yauwara no-Manbk 06eM Tecto.

MPOAYKT CE NPEBAPU

Bite CTe HaNPaBunY rpewuika B W3GOPa Ha NPOAYKT WM M0 BpeMe Ha
ycTaroBKa (npeuensiBae) Ha Bpeme 3a npuroreske. MpekaneHo
Ma/Iku Pa3MepM Ha UHTPEAVEHTH.

M3non3saiie NpoBepeH (aAaNTupaH 3a AaneHa Moaen Ha ypena) peuent.
M360p Ha MHTPEAeHTH, COCOG Ha HApA3BaHe, NPONOPLM Ha CnaraHe,
360p Ha NPOTPaMa W BPEMETO 33 NPUTOTBAHE TPAGBA A2 COTBETCTBAT Ha
HeroBM NpenopbKH.

Ty u3nuyake He CTe HaMasBany BbTPeLIHa NOBBPXHOCT Ha YalaTa
€ Macno npeay npuroTasie.

Tlpeav CoXeTe TecTo Hama3saiiTe ABHOTO M CTEHHKU HA HaLUATa C MACO
W 0nMO (He G1Ea 2 HanuBaTe ONIMO B Yawaral)

MPOAYKT U3IYBUJ1 ®OPMA HA HAPSI3BAHE

TpekaneHo 4ecto Cre pasGbpkBanu NPOAYKTa B Hawara

Ty OBUKHOBEHO NbpXeHe Pa3GbPKBaITE SCTHE HE NO-ECTO OT BEAHbX Ha
BCeKi 5-7 MUHYTH.

BHe YCTaHOBIXTE IPEKANEHO MHOTO BPEMe 3a roTBeHe.

HaManere BpeMe 3a PUTOTBAHE WnW CneasaliTe Ha NPENopbKY Ha peLenTa,
ananTupar 3a AaneHa Mogen Ha ypeaa.

W3MNUYAHE E BTAXHO

a AaBaLLY MIAMLLK B~
a (COHM 3eNeHuYLIN MM NNOSI0BE, 3aMPa3eHN ATOAM, CMETaHa U TH.).

1136MpaiiTe WHTPEAHEHTH B CbOTBETCTBME C peenTa Ha u3nuuare. He u3bu-
paiiTe KaTo UHTPEAMEHTM MPOAYKTH, CbAbPKALLM NPEKANEHO MHOTO Bnara
WM T4 U3NON3BAVITE MO BIMOXHOCT B MAHMMANHM KONHHECTEA.

TOTOBO U3NMYGHE Ce HAMMPANO B 3ATEOPEHa MYNTHBAPKA NIPEKAEHO
ABATO Bpeve.

V13BafieTe U3NM4aHE OT MYNTUBAPKA BEAHAra CIeA NPHTOTBSHE. AKO € Heo6-
XOANMO, MOXETe Aa OCTaBeTe NPOAYyKTa B MyNTUBAPKa 3a KPaTbK NEpUoA C
BK/I04EHO ABTO3aTONASHE.

WU3MNUYAHE HE NOBAUIHE

AiLia CbC 3axap ca NOWO PascUTH.

Tecto Awnro Croewe ¢ Gaknysepa.

He npecexe GpaLuHO WK TECTO € NOLIO 3aMeCBaHO.

V3nonsaiire NpoBepeH (aanTupax 3a AadeHa Monen Ha ypena) peuent.
W36op Ha U Ha TEXHOTO NPEABAPHTENHO 0BpaBoTBaHe,

Cen MpHroTBSiHe FOTOBO AICTUE MPEKaNeHo AbAro Bpeme Gelue as-
To3aTONNEHO.

Axo 8 Bawara
Wa aaneHa byHKuH,

[Lnutento Ha e
Mopen Ha nMa
Bue MoxeTe aa u3noneaTe fafeHa BbIMOXHOCT.

V1M [peLLki NpH CRAraHe Ha MHTPEaHeHTH.

V136panuts Bu PEUET € HENOAXOAALL 33 U3NUHaHE B AGACHA MOREN

NPONOpUYM Ha CraraHe TPAGEA A3 CHOTBETCTBAT Ha HETOBM NPENOPBKH.

B peduya modenu Ha mynmueapka REDMOND e npozpamume ,STEW" u ,SOUP" npu nunca Ha meyHocm e Yawama
8K/11048A Ce CUCMeMA 30 3au4uma Ha ypeda om npezpassHe. B mo3u cayyail npo2pama 3a npuzomesiHe cnupa u Myamu-
8apka pabomu 8 peumMa Ha agmo3amonisHe.



MpenopLYMTENHO BpeMe 3a NPUrOTBSHE HA Pa3NMYHM NPOAYKTU HA nNapa

HensnpasHocr Buamoxwa npunHa OrcrpanABane Ha HewanpasHocT

HsiMa 3axpaHBaHe or enekTputecka Mpexa. MposepeTe Hanpexenue Ha eneKTpUIECka MpeXa

Ne Mpoaykr Terno, rp. (kon-80) | Konwdectso soaa,ml | Bpeme 3a npuroTese, Mt He skniousa ce.
1 | Owne or cBuHCKo / roBeXAO (Ha Kybuera 1,5 x 1,5 cM) | 500 500 30/35
2| ®wne ot osrewko (Ha kyBuera 15 x 1,5 cv) 500 500 45

ficrite ce roten npe-
3| Owne ot nune (a kybuera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 25 Kanewo wAro.
4 | Tonuera o Meco / kiogrera 480 (86p)/ 360 (36p) | 500 25/30
5 | Puba (pune) 500 500 20
6 | Ckapua 3a canara, NONMCTEHH, BapeHH - 3aMpaseHh 500 500 5
7 | Kaproow (wa ky6uera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 20
8 | Mopkosu (va ky6uera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 30
9 | Usexno (wa ky6uera 1,5 x 1,5 cw) 500 500 40
10 | 3enenuyum (3aMpasenn) 500 500 8
11 | Siue 36p. 500 12

Hen|

TIpeisCBanws Ha 3axpaHBaHETO OT eNeKTPHHECKa MpeXa. MlpoBepeTe HanpexeHwe Ha enekTpUECka Mpexa

V1383/€Te CTpaHMieH npeamer.

Yawata 8 KOPNYCa Ha MY/THBAPKA € YCTaHOBEH HEPABHO. YCTaHoBeTe YawaTa pasHo, 6e3 H3KpBsBaHe.

V3Kiiouere ypesia OT eneKTpUIECKa Mpexa, OCTageTe o

HarpesaTentys enemenT e 3aMpbeeH.
22 3CTUBA. [10UHCTETe HarPEBaTENHMS enemeHT.

VIII.TAPAHUMOHHN 3A0B/IXEHNA

Ha nanero usnenve npenocTass ce rapaHUMOHEH CPOK 2 FOAMHM OT AaTaTa Ha 3akynysaHe. [10 Bpeme Ha rapaHUMOHeH
nepuop Npou3BoAMTEN € 3a[b/DKEH @ OTCTPAHSABA C PEMOHT, 3aMsiHa Ha YacT1 UK 3aMAHA Ha LANOTO U3aenue BCs-
KaKBW 3aBOACKW AedeKTH, Npean3BUKaHu OT HEAOCTAaTbYHO KauecTBO Ha MaTepuanu unu crnobasaHe. fapaHumaTa
B/IU3a B CMiaTa caMo B TO3a C/lyyaid, Kora AaTa Ha 3akyrnyBaHe e noTBbpAeHa C neyaT Ha MarasuHa W Noanuca Ha
npoAasay BbpXy OPUriHana Ha rapaHumMoHeH NnCT. [laneHa rapaHums e BaNMaHa camo ako usaenve Gelwe usnonssaHo
B CbOTBETCTBME C MHCTPYKLMA NO eKCNAoaTaums, He 6ewe peMoHTUpaHo, pa3rnobeHo 1 NoBpexAaHo KaTo pesynTaT Ha
BopaseHe, a Taka CblO € Na3eHa NblHa KOMNNEKTHOCT Ha u3aenveto. [laneHa rapaHuma He e BanuaHa

o

Wmaiime npedsud, ye mosa ca 06wy npenopbKu. PeanHomo eépeme Moxe 0a ce panu4yasa om npenopyyaHume cmodi-
HOCMU € 3a6UCUMOCTM 0M KA4eCmeomo Ha KOHKpemHus npodyKm, KaKmo u 0m eauwiume 6Kycosu npednoyumaxus.

06wa Tabnuua Ha NnporpamuTe 3a NpuroTesHe (habpuuHMU HaCTPOIIKK)

3a HOPMa/IHO M3HOCBAHE Ha W3AenMe U KOHCYMaTMBM (GUATPM, NaMM, KEPaMUUHHN W TehIOHOBM NOKPUTUS, YNTBTHU-
TeNU U T.H.).

CpokbT Ha cnyx6aTta Ha U3AENMETO W CPOKBT Ha AEHCTBUETO Ha rapaHTUHHUTE 3aAb/keHus ce M36posBaT OT AeHs
Ta MM OT AaTaTa Ha M3paboTBaHeTo Ha u3aenueTo (B Cnyyas, ako Aatata Ha npoaaxbarta He Moxe Aa

VII.MPEOW OA TMO3BBHUTE B CEPBM3HNA LLEHTBHP

Coobuienve 32
rpewka Ha aucnnes

BEIMOXHM HEMINPaBHOCTH

Orcrpansisane Ha rpewikata

ELE3

CuCTemHa rpewKa (eBEHTyanHa NOBPEAa Ha enekTpoHHa
NaTKa W1 TEPMOAGTHHLIUTE), UTH HEMTBTHO 3aTBOPEH Kana.

3aTBOpETE NNBTHO Kanaka. AKO MPOBTEMST He Buae OTCTpa-
HeH, 0BLPHETe Ce KbM OTOpH3HPaH CepBM3.

E2,E4

CucTemHa rpelka (eBeHTyanHa nospena Ha Aarumka 3a
a

3a-

, unm ce e

wuTa cpelly nperpseae

He BKniouBaiiTe ypena ¢ npaswa wawal M3kniodete ypena
OT 3axpaHBaHeTo, oCTagere ro 10-15 MUy 43 U3CTUHe,
Cneq KoeTo Aonelie B aluaTa BoRa (GYNbOH) M NPOABIKE-
T oTBeHeTo. AKO NPOGNEMLT He Bbae OTCTpaHeH, 0GbpHe-
Te Ce KbM OTOpU3UPaH CePBU3EH LHTB.

Ha np
o ° ce onpesenu).
2
H
2, E | E [laTata Ha u3roTesHeTO Ha NpuBOpa MoXe Aa Ce HaMepH B cep! HoMmep, pa Ha MAeHT OHHMS
8 :
E g Lyanason wa spevero sa E 32 €TUKeT BbPXY KOpryca Ha u3aenveTo. CepuitHUaT HOMep Ce CbCTOM OT 13 3HaKa. 6-MsT U 7-UAT 3HakoBe 0603HauaBar
s s 8
Nporpama Npenopuky 3a unonseaxe 3% npuroTBsHe / CTBAKa Ha : RE Meceua, 8-usT - roAHATA Ha MPOU3BEXAAHETO Ha ypeaa.
3 erynupaxe H LN 3
2g perypa £ ge YCTaHOBEH OT NPOM3BOAMTENS KMBOTBT HA Ypesla e 5 Fo/iMHK OT AaTaTa Ha 3aKynyBaHe ro, pyu YCIoBue, Ye U3aenmeTo
z = oE H Ce ekcnnoaTupa B CbOTBETCTBUE C AafileHa MHCTPYKLUMSA U NPUNOXMMU TEXHUYECKM CTaHAapTy.
2
@ &
@) PbK080OCMBOMO Ha Nompe6umess, a Maka CbUjo U camusm yped mpsbea da ce ymuauupam ¢ com-
FRY TMbpxeHe Ha Meco, pu6a, 3eN1eHuyun, NPUTOTBSHE Ha rapHUTYPH | 15 MUH | 5 MMH = 14ac 30 MuH /1 MuH | --- + semcmeue ¢ MecmHama npozp no Ha 01 He time makuea u3denus 3ae0HO ¢ 06UK-
PILAF MpuroTeAHe Ha pasandiu coprose nunad Luac | 10 Mum - 2uac/5 mun + + HoseHuU Gumosu omnadbuu.
OATMEAL/GRAIN | TIPHTOTBSHE Ha a37A4HM KaWM C BOLA U MARKO, MPHTOTBIHE K | 55\ | 6 L 4 e/ . N
rapHUTYpH
BAKE/PIZZA ::::He Ha NaHAULINEHN, aMEHEHH SCTIS, TATH, TDATOTBAHE Ha | 3 o | 10\ 8 uacon/ S wm . N
STEW/DESSERT | 32AYIGBaHE Ha MECo, P, Senewyu, IPATOTBAHE Ha PaaM- | 1 | 10y o . .
HM SICTUA, NNO0BM MIOPeTa, AecepTy, Cnaka
STEAM/SOUP, | IPHIOTESHE 1a napa Ha MECHW, PUGKK, SenenuykoBu AcTws,
PASTA NPUTOTBAHE Ha GYNOHM, CyNY, BAPEHE Ha MAKaDOHM, KDeHBUPWH, | 40 MMH | 5 MiH = 8 4aCOB / 5 MH + +
3aMpaseHy nonydabpukaTh



Prije nego $to pocCnete da koristite ovaj uredaj,
pazljivo proditajte upute za njegovo koristenje
i spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koristenje
uredaja znatno ce produziti njegov rok trajanja.

MISURE DI SICUREZZA

Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzroko-
vane krsenjem sigurnosnih propisa i pravila
koristenja uredaja.

» Uredaj je namijenjen samo za ku¢nu uporabu.
Industrijsko ili drugo koristenje uredaja predstavl-
ja povredu pravila namjenskog koristenja uredaja.

* Prije ukljucivanja uredaja u elektricnu mrezu
provjerite odgovara li njen napon sa nominalnim
naponom napajanja ovog uredaja. (Vidi - tehnic-
ke karakteristike ili tvornicku ploCicu podataka).

 Koristite produzni kabel koji odgovara jacini
uredaja — neuskladenost moze izazvati kratak
spoj ili pregaranje kabela.

» Uredaj ukljuCujte samo u uticnice koje imaju
uzemljenje — ovo je obavezno pravilo u cilju
zastite od elektricnog udara. Ako koristite pro-
duzni kabel, uvjerite se da i on ima uzemljenje.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda i
metalni dijelovi uredaja se zagrijavaju! Budite
oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi ste
izbjegli opekline vrelom parom nemojte se na-
ginjati iznad uredaja dok otvarate poklopac.
IskljuCite uredaj iz utiCnice poslije koristenja, a ta-
koder za vrijeme Cis¢enja ili premjeStanja. Ukloni-
te kabel suhim rukama,drzeci za utikac,ne za kabel
Ne provlacite elektritni kabel izmedu vrata ili u
blizini topline. Pazite da se elektri¢ni kabel ne
uvija i uvrce, ne dolazi u kontakt s ostrim pred-
metima, kutovima i rubovima namjestaja.
Zapamtite: slucajno ostecenje kabela za napa-
janje moZe uzrokovati kvarove koji ne odgova-
raju 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 otvore-
nom prostoru — prodor vlage ili stranih tije-
la u kuciSte moze izazvati ozbiljne kvarove.



° Prije éiéc’enja provjerite je U apa' Tehniéke karakteristike 9. Tipka “Reheat/Cancel” (‘Podgrijavanje/Obustava“) — ukljugenje/ iskl-

Model RMC-M4515E jutenje funkcije podgrijvanja, prekid rada programa pripreme jela,
1 HYP H 1 1 H S 700 W anuliranje postavljenih pode3avanja.
rat ISkl.J Ucen IZ StrUJe I da l.l Se Nr;zg; 220-240V, 50 Hz 10. Digitalni display.

potpuno ohladio.Strogo postuj-

Volumen posude
Premaz posude........ccoveecncnressinnenns
Display

4
......keramicki protiv zagorijevanja
digitalni sa LED diodama

I.PRIJE POCETKA KORISTENJA

Oprezno izvadite proizvod i pripadajuce dijelove iz kutije. Uklonite sve

te upute Za é%éenje apa rata. :er:t;lr:‘i‘ziLaZ pare na skidanje materijale za pakiranje i reklamne naljepnice.
. . . . 1. FRY (PRZENJE) Obvezatno sacuvajte upozoravajuce naljepnice, naljepnice s uputama (ako
mBRANJENO/e uran/atl kuc’lg— 2. PILAF (PILAV) A ih ima) i tablicu sa serijskim brojem proizvoda na njegovom kucistu! Ne-
3. OATMEAL/GRAIN (MLIJECNA KASA/GRIZ) postojanje serijskog broja na proizvodu automatski Vas lisava prava na
il 4. BAKE/PIZZA (PECENJE/PIZZA) njegovo jamstveno odrZavanje.
te aparata u VOdu Ill ga OStGVZ 5. STEW/DESSERT (PIRJANJE/DESERTI) Obrisite kuciste uredaja vlaznom tkaninom i isperite posudu. Ostavite ih da
3 . ’ 6. STEAM/SOUP/PASTA (PARA/JUHA/PASTA) se osu3e. Za izbjegavanje pojave stranih mirisa kod prve upotrebe uredaja,
jatl pod mlGZOm Vode, Funkcije obavite njegovo kompletno ¢i$¢enje (vidi “Odrzavanje uredaja”).
. .o . . v SS.LL;;ZT;TSEE é:gg:i?arzﬁ??eiga gg g: : Poslije prijevoza ili ¢uvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj
UrEdaJ nIJe naml JenJen Za kOflS' Podgrijavanje jela do 24 h treba ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegove upotrebe.
H H H H Kompletiranje &
tenJe Od Strane dJece, I-Judl bez Visenamjenski aparat sa ugradenom posudom ..........eeeeeeerneeeees T KOML l l . K o R l ST E NJ E U R EDAJ A
. s e ee Posuda za pripremu jela na pari 1 kom. Prije prvog ukljufenja
Od Ovara UC Znan a I |SkUStva a quna 2lica 1 kom. Stavite aparat na tvrdu ravnu horizontalnu plohu tako, da para koja izlazi iz
g J eg v J . vy . ’ Edilran;aposuda 1 tg:' ventila za paru ne pada na tapete, dekorativne elemente, elektronicke ureda-
takod‘er S Ogranlcenlm ﬁZlelm, Knjiga “100 recepatar 1 kom, {/e[ali::)l;?ie{ tpg:i:ufe;;:él materijale koji mogu da se o3tete uslijed visoke
Uputa za upotrebu ......... 1 kom. )
H 1 1 Servisna knjizi 1 kom. Prije pripreme jela uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi vienam-
mentalnim sposobnostima,osim & e Thom,  jenekog spareta nemaju oftedeja | druge nedostaike. med posude

ako nisu pod nadzorom osobe
koja odgovara za njihovu sigur-
nost. Ne ostavljajte djecu bez na-
dzorablizu uredaja dokje ukljucen.

Proizvodac ima pravo na unoSenje izmjena u dizajn, kompletiranje, te
tehnicke karakteristike proizvoda u cilju usavrsavanja svojih proizvoda bez
dod bavijes ja o tim izmje X

Izvedba viSenamjenskog aparata RMC-M4515E
1. Kuciste aparata

VO NO LA W

. Poklopac

. Rutica za prenodenje

. Ventil za paru koji se skida

. Upravljatka plota

. Posuda sa prihvat kondenzata

grejnog elementa ne bi trebalo da bude stranih tijela.

@ PAZNJA! Zabranjena je upotreba uredaja ako je isti neispravan.

Podesavanje vremena pripreme jela

U videnamjenskom aparatu REDMOND RMC-M4515E je predvidena mogud-
nost promjene vremena pripreme jela, koje je podrazumijevano podeseno
za svaki program. Korak promjene i moguci opseg zadanog vremena ovise
od odabranog programa pripreme jela.

Za promjenu vremena pripreme:

H 1 - Posud: i i 1. Odaberite potreban program pripreme jela, pritiskom na tipka odgo-
Zabranjenojesamostalnopopravl- 7 pesudsz priorems napar varsjoces programat FRV--PILAF OATHEALIGRAN: ‘BAKE/PIZEN
.. . l, e e e . " Ravna 3lica “STEW/DESSERT” ili “STEAM/SOUP/PASTA”. Za svaki program na dis-

e( | - 10. Mji d. playu ce se pokazivati podrazumijevano vrijeme pripreme.
Janje ur aja I I mljenjanje nJ@O 11. Tif)::iapzi\lja?an]e poklopca 2. Pritiskom na tipka “COOK TIME” podesite potrebno vrijeme za odabra-
H A4 12. Elektri¢ni kabel ni program. Kod svakog pritiska na tipka vrijeme pripreme jela ce se
VOg Sastava. Sve mpra\/ke I Odrza' .e rient kabe povecavati.Za brzu promjenu vrijednosti pritisnite i drzite tipka. Kada
. . e, v . Upravljacka ploca se dostigne maksimalna vrijednost podeavanje vremena nastaviti ¢e
1. Tipka za izbor programa “FRY". se od pocetka opsega.
VanJe uredaja trEba vrSItI OVI‘aStenI . Tipka za izbor programa “PILAF". 3. Za ponidtavanje podesenih programa treba stisnuti tipka “Reheat/

servis centarNeprofesionalna pop-
ravka moze izazvati kvar uredaja,
ozljede i otecenje imovine.

NouhAwn

. Tipka za izbor programa “OATMEAL/GRAIN".

. Tipka za izbor programa “BAKE/PIZZA".

. Tipka za izbor programa “STEW/DESSERT".

. Tipka za izbor programa “STEAM/SOUP/PASTA".

. Tipka “Timer” (‘Odlozeni poetak”) — uklju¢ivanje rezima podesavan-

ja vremena odloZenog pocetka pripreme jela.

. Tipka “Cook time” (“Vrijeme pripreme") — pode$avanje vremena pri-

preme jela.

Cancel’, poslije ¢ega je potrebno ponovno unijeti cijeli program pri-
preme jela.

Kod rucnog podesavanja vremena pripreme jela uzmite u obzir moguci

opseg vremena i korak podes ja koji su p ideni prog pripre-
me jela koji ste odabrali, u skladu sa “Skupnom tablicom programa za
pripremu jela".




Funkcija “Odgoda starta programa*

Ova funkcija vam omogucuje da odloZite pocetak izvrienja programa pri-
preme u razdoblju od 5 minuta do 24 sata sa korakom podesavanja od 5
minuta.

1. Pritisnite tipka “TIMER". Pali se indikator tipkaa, a indikator vremena
potinje treptati.

2. Pritiskom na tipka “COOK TIME" podesite vrijeme nakon kojega ce biti
pusten program za pripremu jela.Za brzu promjenu vrijednosti pritis-
nite i drzite tipka. Kada se dostigne maksimalna vrijednost pode3a-
vanje vremena nastaviti ¢e se od potetka opsega.

3. Za ponidtavanje podedenih programa treba stisnuti tipka “Reheat/
Cancel’, poslije ¢ega je potrebno ponovno unijeti cijeli program pri-
preme jela.

Ne preporucuje se koristiti funkciju odlaganja starta ako se u receptu kao
dodaci koriste lako kvarljivi prehrambeni proizvodi (jaja, svjeze mlijeko,
meso, sir i t.d.).

Funkcija odlaganja starta dostupna je za funkciju podgrijavanja jela. U
programu “FRY” funkcija odlaganja starta nije dostupna.

Funkcija odrZavanja temperature gotovih jela (automatsko
podgrijavanje)

Automatsko podgrijavanje se automatski uklju¢uje odmah nakon zavrietka
rada programa pripreme i odrzava temperaturu gotovog jela u temperatur-
nom opsegu od 75-80 °C tijekom 24 sata. Tom se prilikom na displayu pri-
kazuje izravno odbrojavanje vrijeme rada funkcije automatskog podgrija-
vanja. U slu¢aju potrebe funkcija automatskog podgrijavanja se moze
iskljuciti pritiskom na tipka “REHEAT/CANCEL” (indikator tipkaa se gasi).

Funkcija podgrijavanja jela
Visenamjenski aparat za kuhanje REDMOND RMC-M4515E moze se koristi-
ti za podgrijavanje hladnih jela. Za to je potrebno:

1. Ubaciti prehrambene proizvode u posudu, ubaciti je u visenamjenski
aparat za kuhanje. Provjerite da li posuda dobro naleze na element
za zagrijavanje.

2. Zatvorite poklopac tako da isti uskoti. Ukljucite aparat u struju.

3. Pritisnite tipka “Reheat/Cancel”. Pali se indikator tipkaa i uklju¢uje se
funkcija podgrijavanja. Na displayu ce se prikazivati izravno vrijeme
rada funkcije.Jelo ce se zagrijati do temparature od 75-80 °C. Ova ce
se temperatura odrzavati tijekom 24 sata.

4. Ukoliko je potrebno zagrijavanje se moze iskljuciti pritiskom na tipka
“Reheat/Cancel” (indikator tipkaa se gasi).

Bez obzira na to sto se jelo moZe odrZati zagrijanim tijekom 24 sata, ne
preporucuje se ostavljati jelo zagrijanim dulje od 2-3 sata, jer u protivnom
moze doci do promjena okusa jela.

Opéi redoslijed radnji kod koriStenja automatskih programa

1. Pripremite sastojke u skladu s receptom, stavite ih u posudu. Obratite
paznju na to da svi sastojci (uklju¢ujuci i tekucinu) budu ispod mak-
simalne oznake na skali na unutarnjoj povr3ini posude.

2. Ubacite posudu u aparat, malo je zakrenite, provjerite da li dobro

naleZe na element za grijanje. Zatvorite poklopac dok ne usko¢i. Ukl-

jucite aparat u elektri¢nu mrezu.

Odaberite program pripreme jela pritiskom na odgovarajuci tipka.

4. Pritiskom na tipka “COOK TIME” podesite vrijeme pripreme jela u
skladu sa receptom.

5. Ukoliko je potrebno podesite vrijeme za odgodu starta.

w

PAZNJA! Ako ste napravili stanku kod podesavanja, koja je dulja od 5 se-
kunda, program ce se automatski pokreniti sa unetim parametrima. Ukoli-
ko je potrebno ponistite ispunjavanje programa, pritiskom na tipka “REHE-
AT/CANCEL" i ponovite podesavanje iz poletka ponovno.

6. Nakon 5 sekunda poslije zavrietka unosa podataka pocinje automat-
sko ispunjavanje programa pripreme jela. Na displayu ce se prikazi-
vati vrijeme koje je preostalo do zavrietka programa. U programu
“STEAM/SOUP/PASTA” obrnuto otitavanje vremena pripreme jela
potinje nakon $to je voda u posudu prokljucala.

7. Pozavrdetku programa pripreme jela oglasiti ce se zvucni signal i gasi
se indikator odabranog programa. Automatski ce se ukljuciti funkcija
automatskog podgrijavanja i pali se indikator tipkaa “Reheat/Cancel”.
Na displayu ce se prikazivati izravno vrijeme rada rezima.

8. Za prekidanje procesa pripreme jela, ponistavanja unetih programa
ili za iskljucivanje funkcije podgrijavanja potrebno je pritisnuti tipka
“Reheat/Cancel”.

Za ijanj rezultata pi
koja se prilaze uz REDMOND RMC-M4515E.

knjigu recepata

Program “FRY”

Preporucuje se za petenje mesa, povrca, peradi, plodova mora. Moguce je
ru¢no podedavanje vremena pripreme jela u opsegu od 5 minuta do 1 sata
i 30 minuta sa korakom pode3avanja od 1 minute. Funkcija odgoda starta u
ovome programu nije dostupna.

Da sastojci ne bi zagorijeli pridrzavajte se uputa u knjizi recepata i s vreme-
na na vrijeme mije3ajte sadrzaj u posudi. Dozvoljeno je pe¢enje prehrambe-
nih proizvoda sa otvorenim poklopcom.

Program “PILAF”

Program se preporucuje za priprema razlicitih vrsta rizota. Moguce je ru¢no
podesavanje vremena pripreme jela u opsegu od 10 minuta do 2 sata sa
korakom pode3avanja od 5 minuta.

Program “OATMEAL/GRAIN”

Preporucuje se za pripremu kasa na vodi i mlijeku, za pripremu priloga.
Moguce je ru¢no podesavanje vremena pripreme jela u opsegu od 5 minuta
do 4 sata sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program “OATMEAL/GRAIN” je namjenjen za pripremu kase od pasteriziranog
mlijeka male sa niskim sadrzajem masnoce. Da mlijeko ne bi iskipilo, te da
bi se dobili Zeljeni rezultati, preporu¢uje se tijekom pripreme jela ispuniti
sljedece radnje:

« dobro oprati Zitarice (rizu, heljdu, prekrupa prosa i sL.), sve dok voda
ne bude Cista;

« prije pripreme jela namazati posudu visenamjenskog aparata uljem;

« strogo se pridrzavati omjera sastaojaka u skladu sa receptima iz
priloZene knjige recepata (smanjivati ili uvecavati koli¢ine sastojaka
mora biti proporcionalno);

+ kod primjene kondenziranog mlijeka isto treba razblaziti vodom u
omjeru 1:1.

Svojstva mlijeka i krupice, u ovisnosti od mjesta podrijetla i proizvodaca,
mogu se razlikovati, $to se ponekad odraZava na rezultate pripreme jela.

Program “BAKE/PIZZA”

Namijenjen je za pripremu jela zapecenih u pecnici, kolata, biskvita, za
pripremu pizze, te za pecenje kruha. Moguce je ru¢no podesavanje vremena
pripreme jela u opsegu od 10 minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od
5 minuta.

Da li je biskvit gotov moZe se provjeriti zabadanjem tankog drvenog Stapica
(Cackalice) u isti. Kada se izvadi na njemu ne smije biti ostataka zalijeplje-
noga tijesta, sto je znak da je biskvit pecen.

Kod pripreme kruha preporucuje se iskljucivanje funkcije za automatsko
podgrijavanje jela u svim fazama pripreme jela.

Program “STEW/ DESSERT”

Preporucuje se za pirjanje mesa, ribe, povréa, za priprema razli¢itih priloga,
deserta, vocnih kasa i slatkog. Moguce je ru¢no podesavanje vremena pri-
preme jela u opsegu od 10 minuta do 12 sati sa korakom pode3avanja od 5
minuta.

Program “STEAM/SOUP/PASTA”

Preporuuje se za pripremu na pari povrca, ribe, mesa, manti, dijetalnih |
vegetarijanskih jela, dje¢je hrane. Za kuhanje juha, makarona, pripremljenih
jela. Moguce je ru¢no pode3avanje vremena pripreme jela u opsegu od 5
minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Za pripremu povrca i drugih prehrambenih proizvoda na pari:

1. Naliti u posudu 500-600 ml vode. Postavite posudu za pripremu na
pari u visenamjenski aparat.

2. lzvazite i pripremite sastojke suglasno receptu, ravnomjerno ih pore-
dajte u posudu za priprema na pari.

3. Postupite u skladu sa to¢kama 2-8 razdjela “Op¢i redoslijed radnji
kod koristenja automatskih programa”.

Obratno racunanje vremena rada programa pripreme jela pocinje nakon
Sto je voda prokljucala ia kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi.

Ako ne koristite automatska podesavanja vremena u ovom programu, ko-
ristite tablicu preporucenog vremena za priprema jela na pari za razlicite
prehrambene proizvode.

DODATNE MOGUCNOSTI

«  Priprema fondue

« Priprema mladog kravljeg sira

* Priprema tvrdog sira

* Petenje kruha

« Sterilizacija posude i predmeta osobne higijene
Pasterizacija

I[V.DODATNA OPREMA

Dodatna oprema uz visenamjenski aparat moze se nabavidi pojedina¢no. Po
pitanjima asortimana, nabavke i kompatibilnosti s modelom Vaseg aparata,
obratite se zvani¢nom zastupniku u Vadoj zemlji.

RAM-CL1 — hvataljka za posudu
Koristi se za jednostavno izvlacenje posuda iz visenamjenskog aparata. Moze
se koristiti sa viSenamjenskim aparatima drugih brendova.

V. ODRZAVANJE APARATA

Prije potetka enja provjerite da li je aparat isklju¢en iz elektricne mreze i
da li se ohladio. Koristite meku tkaninu i neabrazivna sredstva za pranje po-
sude. Savjetujemo da se posuda opere odmah nakon koristenja. Prije prvog
koridtenja ili za otklanjanje mirisa nakon pripreme jela, preporu¢ujemo da
tijekom 15 minuta ubacite u posudu i odradite program “STEAM/SOUP/PASTA".




Kod ciscenja ne dozvoljava se upotreba abrazivnih

, sundera sa slojem i kemijski agresivnih ili

drugih tvari koje se ne preporucuju za primjenu sa predmetima koji dolaze u dodir sa hranom. Ne dozvoljava se

uranjanje aparata u vodu ili pranje pod mlazom vode.

Kuciste aparata treba Cistiti po potrebi. Unutarnji aluminijski poklopac treba ocistiti poslije svake upotrebe aparata.

Ciscenje posude preporutuje se poslije svakog koristenja aparata. Moze se prati u perilici za posude. Poslije zavrie-
nog pranja obriite vanjsku povrsinu posude do suhog stanja.

Ventil za paru nalazi se na poklopcu aparata. Treba ga Cistiti poslije svakog poripremanja hrane:

1. Ne koristeci silu, uklonite ventil za paru, lagano zakrenite njegov poklopac suprotno od smjera kretanja ka-
zaljki na satu i podignite ga. Ukoliko se ventil skida sa potesko¢ama, moZete ga pritisnuti sa strane unutarnjeg

poklopca..

2. Odvojte unutarnji dio ventila, okrenuvsi ga u smjeru suprotnom od kretanja kazaljke na satu, potpuno rasta-
vite ventil i dobro ga operite pod teku¢om vodom, ukoliko je potrebno, koristite deterdZent za pranje posuda.
3. Osusite ventil i sastavite ga obrnutim redoslijedom na svoje mjesto.

Posudu za kondenzat, koja se nalazi na kucidtu uredaja, treba Cistiti nakon svake upotrebe.

1. Pazljivo pritisnite donji dio kontejnera dok se ne otvori, zatim ga paZljivo izvadite, tako $to cete ga povuci na

gore.
2. lzlijte kondenzat i operite kontejner.
3. Postavite kontejner na mjesto.

Ponekad se visak kondeznata moZe nakupiti u posebnoj Supljini u uredaju oko tade. Koristite kuhinjske ubruse ili

krpu za njegovo uklanjanje.

VI.SAVJETI ZA PRIPREMU JELA

Pogreske u pripremi i naéin rjeSavanja

Sljedeca tablica pokazuje tipi¢ne pogreske kuhanja u multi-kuhali, navodi moguce uzroke i rjesenja.

JELO NIJE SPREMNO DO KRAJA

Moguéi uzroci problema

Natina za rje3avanje

Vi ste zaboravili da zatvorite poklopac uredaja ili niste zatvorili ga
&vrsto, tako da temperatura kuhanja nije bila dovoljno visoka.

Tijekom kuhanja, ne otvarajte multi-kuhalu nepotrebno.
Zatvorite poklopac do 3kljocanja. Uvjerite se da nista ne ometa tijesnom
zatvaranju poklopca i sabijajuca guma na unutarmjom poklopcu nije
deformirana

Zdjela i grijat loge kontaktiraju, pa temperatura kuhanja nije dovoljno
visoka

Zdjala mora biti ugradena u trup ravno, tesno kontaktiraju¢i dnom sa
toplinskim diskom.

Uvjerite se da u radnoj komori multi-kuhale nema stranih tijela. Izbje-
gavajte kontaminaciju toplinskog diska.

Lo izbor ingredijenata jela. Ovi ingredijenti nisu pogodni za kuhanje
po odabranom programu ili vi ste odabrali pogresan program kuhanja.

Ingredijenti su narezani preveliko, prekréene su opce omjere postavl-
janja prehrambenskih proizvoda.

Vi ste pogre3no podesili (ne izratunali) vrijeme kuhanja.

Odabrani recept nije prikladan za kuhanje u ovoj multi-kuhali.

Pozeljno je da koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja)
recepte. Koristite recepte za koje ste stvarno sigurni.

Odabir ingredijenata, natin njihovog rezanja, omjere postavljanja, oda-
bir programa i vrijemena kuhanja treba da odgovaraju izabranom re-
ceptu.

Pri iskuzavanju, tijesto se zaglavilo na unu-
tarnji poklopac i blokiralio ventil ispustanja
pare.

Stavite u zdjelu tijesto u manjoj mjeri.

Pri petenju (tijesto nije
se ispeklo)
Vi ste stavili u zdjelu previde tijesta.

Izvadite tijesto iz zdjele, okrenite i vratite ga u zdjelu, a zatim nastavite
kuhanje, dok jelo ne bude spremno. Pri buducem peéenju, stavite u
2djelu tijesto u manjoj mjeri.

PROIZVOD SE PROKUVAO

Vi ste pogrijesili u odabiru vrste prehrambenskog proizvoda ili pri
pode3avanju (obratunu) vremijena kuhanja. Premala velitina ingre-
dijenata.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte. Odabir
ingredijenata, nain rezanja, omjere postavljanja, odabir programa i vrije-
mena kuhanja moraju biti u skladu sa preporukama.

Nakon kuhanja, spremno jelo predugo stajalo na podgri-

Preduga uporaba automatskog podgrijavanja nepoZeljna. Ako vas model

javanju.

lti-kuhale dozvoljava isklju¢ivanje ove funkcije, mozete
iskoristiti tu mogucnost.

PRI KUVANJU PROIZVOD SE ISKUVAVA

Pri kuvanju mlijetne Zitarice, mlijeko se iskuvava.

Kvaliteta i svojstva mlijeka moZe ovisiti o mjestu i uvjetima njegove pro-
izvodnje. Molimo koristiti samo ultra-pasterizirano mlijeko masnoce do
2,5%.Ako je potrebno, mlijeko moze biti blago razrijedeno s vodom za pice.

Ingredijenti prije kuvanja nisu bili preradeni ili su bili pogresno
preradeni (Lose oprati, itd.).

Prekgene omjere ingredijenata ili pogre3no odabrana vsta pre-
hrambenskog proizvoda.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte. Odabir
ingredijenata, natin njihove , omjere janja moraju biti
uskladu sa preporukama. Cjelovite prekrupe, meso, riba i plodovi treba da
budu uvijek dobro oprati &istom vodom.

JELO PRIGORJEVA

Zdjela bila loze oiscena nakon prethodnog kuhanja.

Ostecen premaz koji spretuie prigorjevanje .

Prije potetka kuhanja, vjerite se da zdjela dobro oprata i da nije o3tecen
premaz koji spretuje prigorjevanje.

Ukupna kolicina prehrambenskog proizvoda je manja od preporu-
Eene u receptu.

Koristite provjerene (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte.

Vi ste podesili predugo vrjeme kuhanja.

Smanijite vrijeme kuhanja ili slijedite recept prilagoden za ovaj model
uredaja.

Pri prenju: vi ste zaboravili uliti ulje u zdjelu, niste mijesali
kasno okretali hranu.

Pri obi¢nom prenju, ulijte u zdjelu malo biljnog ulja da se tanko pokrije
dno zdjele. Za ravnomjero pecenje hrane u zdjeli treba je povrijemeno
mijesati i okretati.

Pri dinstanju: nema dovoljno vlage u zdjeli.

Dodajte tekucinu u zdjelu. Tijekom kuhanja, ne otvarajte multi-kuhalu
nepotrebno.

Pri kuhanju: u zdjeli premalo tekucine (prekréene omjere ingredije-
nata).

Obratite pozornost na omijere tekucih i krutih ingredijenata.

Pri pegenju: vi niste podmazali unutrasnju povréinu zdjele uljem
prije kuhanja.

Prije postavijanja tijesta podmazujte dno i zidove s maslacem ili biljnim
uljem (ne ulivajte ulje u zdjelu!).

PROIZVOD IZGUBIO FORMU REZANJA

Vi ste pretesto mije3ali proizvod u zdjeli.

Pri obi¢nom przenju, mijesaite jelo najce3ce jednom u 5-7 minuta.

Pri parenju: u zdjeli je premalo vode za dovoljnu gustocu pare.

Ulijte vodu u zdjelu u kolitini preporuenoj receptom. Ako ste u nedo-
umici, provjerite razinu vode u procesu kuhanja.

Vi ste podesili predugo vrijeme kuhanja.

Smanijite vrijeme kuhanja ili slijedite recept prilagoden za ovaj model
uredaja.

Vi ste ulili u zdjelu previse ulja.

Pri obi¢nom préenju, dovoljno je da ulje tanko pokrije dno zdjele.
Pri dubokom przenju, slijedite odgovarajuci recept.

PECIVO JE VLARNO

Pri przenju:
Vizak viage u zdjeli.

Nemojte pokrivati multi-kuhalu pri przenju, ako to nije precizirano u
receptu. Smrznuta hrana prije przenja mora se istopiti i voda mora se
ispustiti iz nje.

Koristeni neprikladni ingredijenti koji daju visak viage (so¢no voce
ili povrce, smrznute bobice, vhnje, itd.).

Odaberite ingredijente prema receptu petenja. Pokusajte ne uzimati kao
ingredijente prehrambenske proizvode koje sadrée previde vlage ili koris-
tite ih koliko je god moguce u minimalnim kolicinama.

Pri kuvanju: iskipanje juha pri kuvanju prehrambenskih proizvoda s
visokom kiselo¢u.

Nekim prehrambenskim proizvodima potrebno posebno rukovanje
prije kuvanja: pranje, préenje u masti,itd. Slijedite odabrani recept.

Vi ste previge dugo zadrzali gotovo pecivo u zatvorenoj multi-kuhali.

Pokugajte ukloniti pecivo iz multi-kuhale odmah nakon kuhanja. Ako je
potrebno, proizvod moze se ostaviti u multi-kuhale na kratko vrijeme uz
ukljuceno automatsko podgrijavanje.




PECIVO NUJE SE PODIGLO

Jaja s 3ecerom su bili lode umudeni.

Tijesto dugo stajalo s praskom za pecivo.

Vi niste prosijali bragno i lode umijeSali tijesto. Odabir natin njihove omjere
moraju biti u skladu sa preporukama.

Greske tijekom postavljanja ingredijenata.

Koristite (prilagodene ovom modelu uredaja) recepte. }

Odabrati recept nije pogodan za petenje u ovom modelu multi-kuhale.

U nekim modelima multi-kuhala REDMOND u programima “STEW" i “SOUP’, pri nedostatku tekucine u zdjeli, ukljucu-

VII.PRIJE OBRACANJA U SERVISNI CENTAR

Poruka o pogresci _— . -
T dieplog Moguce neispravnosti Otklanjanje pogresaka
ELE3 Pogreska sustava (moguci kvar senzora temperatu- | Cvrsto zatvorite poklopac. Ako se problem ne rijesi, obratite se
’ re ili plotica) ili poklopac nije zatvoren ovlastenom servisu.
. Ne koristite uredaj sa praznom tasom! Iskljutite uredaj iz elektritne
Pogreska u sustava (moguci kvar senzora tempera- coristite ! ! oKt
o ‘ o > | mreze, pustite ga da se ohladi 10-15 minuta, nakon toga sipajte u
E2,E4 ture) ili se pokvarila automatska zastita od pregri- | s 92 ¢ h h
i ¢asu vodu (bujon) i nastavite da pripremate hranu. Ako se problem
Javany ne rijedi, obratite se ovlastenom servisu.

Je se zastita od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju, program kuhanja se zaustavlja i multi-kuhala ulazi u
podgrijavanje.

Preporuéeno vrijeme pripreme razli¢itih proizvoda na pari

VIIl. GARANCIA

Ovaj uredaj ima garanciju tijekom razdoblja od 2 godine od datuma kupnje. Tijekom razdoblja garancije, proizvodat se
lje putem popravka ili zamjene cijelog uredaja eliminirati nedostatke uzrokovane lo$im kvalitetom materijala i

montaze. Garancija ce biti valjna samo ako datum kupnje potvrduju petat i potpis prodavatelja trgovine na originalnoj
garancijskoj listi. Ova garancija se priznaje, samo ako uredaj se koristi u skladu s uputama za uporabu, nije bilo popravljeno,
demontirano ili odteceno zbog pogresne uporabe, kao i nije promijenjena njegova kompletnost.Ova garancija ne pokriva
normalnu izno$enost uredaja i potrodnog materijala (filtera, Zarulja, premaz koji spre¢uje prigorjevanje, brtvila, itd.).

Rok trajanja uredaja i garancijski rok ¢e se ra¢unati od dana prodaje ili datuma proizvodnje uredaja (ako je datum
prodaje ne moze se utvrditi).

Datum proizvodnje uredaja moze se pronaci u serijskom broju koji se nalazi na naljepnici na kucistu uredaja. Serijski
broj sastoji se od 13 znakova. 6.1 7.znakovi oznatavaju mjesec, 8. - godinu proizvodnje uredaja.

Rok trajanja ovog uredaja naveden od strane proizvodaca je 5 godina od datuma kupnje. Ovo vrijedi uz uvjet da rad
tog uredaja se izvriuje strogo u skladu s ovim uputama i tehni¢kim zahtjevima.

Ne Jelo Tezina, g / kolitina Kolitina vode, ml | Vrijeme pripremanja, min
1 | File od svinjskog mesa/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 30/35
2| Jagnjecifile (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45

3| Pileci file (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

4| Mesne okruglice/ kotleti 480 (8 kom.)/ 360 (3 kom) | 500 25/30
5 | Riba(file) 500 500 20

6 | Salata od Skampi (oci3ceni, kuhani i smrznuti) 500 500 5

7 | Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20

8 | Mrkva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

9 | Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40
10 | Povrce(svjee smrznuto) 500 500 8

11 | Jaje na pari 3 kom. 500 12

o Imajte na umu, da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moZe se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o
kvaliteti konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja.

Sazeti prikaz programa pripreme jela (tvornicka postavka)

= g
T o x £
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28 |, remanjay | & 5§
£¢ pseg vremena pripremanja/ | & | & 3
Program Preporuke za upotrebu 55 Aorak podesarania = § £
ES 2§38
29 5 | =
28 g %
= H
FRY Prenje mesa, ribe, povréa; priprema priloga 15min | 5min-1sat 30 min/1min - |+
PILAF Priprema raznih vrsta pilava 1sat 10 min - 2 sata / 5 min + +
OATMEAL/GRAIN Priprema raznih Zitarica na vodi i mlijeku; priprema priloga | 25 min | 5 min - 4 sata /5 min P
BAKE/PIZZA Petenje kolaca, biskvita, pecenih jela u pecnici, kolata od | | 10 min - 8 sati /5 min ol
kiselog i lisnatog tijesta i pizza
STEW/DESSERT Pirjanje mesa, ibe, priloga od povréa i raznih jela; pripre- | | 10 min - 12 sati /5 min s
ma raznih vocnih pirea, dezerta.
Priprema mesa pirjanjem, ribe, povréa i drugih proizvoda;
STEAM/SOUP/PASTA | priprema bujona, punjenja, juha od povréa i hladnih juha; | 40 min | 5 min - 8 sati /5 min -
priprema pasti

0 akiranje, upute za uporabu, kao i sam uredaj treba odlagati u skladu s lokalnim programima recikliranja. PokaZite
predanost zastiti okolisa: ne treba izbacivati navedene proizvode s kucnim otpadom.



Prije nego Sto poCnete da koristite ovaj uredaj,

pazljivo procitajte upute za njegovo koristenje i

spremite ih kao priru¢nik. Pravilno koristenje

uredaja znatno Ce produziti njegov rok trajanja.

MISURE DI SICUREZZA
Proizvodac nije odgovoran za ozljede uzrokovane krsen-
Jjem sigumosnih propisa i pravila koristenja uredaja.

e Uredaj je namijenjen samo za ku¢nu uporabu.
Industrijsko ili drugo koristenje uredaja predstavl-
ja povredu pravila namjenskog koristenja uredaja.

* Prije ukljucivanja uredaja u elektricnu mrezu
provjerite odgovara li njen napon sa nominalnim
naponom napajanja ovog uredaja. (Vidi - tehnic-
ke karakteristike ili tvornicku plocicu podataka).

 Koristite produzni kabel koji odgovara jacini
uredaja — neuskladenost moZze izazvati kratak
spoj ili pregaranje kabela.

o Uredaj ukljuCujte samo u uticnice koje imaju
uzemljenje — ovo je obavezno pravilo u cilju
zastite od elektri¢nog udara. Ako koristite pro-
duzni kabel, uvjerite se da i on ima uzemljenije.

PAZNJA! Tijekom rada uredaja kuciste, posuda i
metalni dijelovi uredaja se zagrijavaju! Budite

oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi ste
izbjegli opekline vrelom parom nemojte se na-
ginjati iznad uredaja dok otvarate poklopac.
IskljuCite uredaj iz utiCnice poslije koristenja, a ta-
koder za vrijeme Cis¢enja ili premjeStanja. Ukloni-
te kabel suhim rukama,drzeci za utikac,ne za kabel
Ne provlacite elektritni kabel izmedu vrata ili u
blizini topline. Pazite da se elektri¢ni kabel ne
uvija i uvrce, ne dolazi u kontakt s ostrim pred-
metima, kutovima i rubovima namjestaja.
Zapamtite: slucajno ostecenje kabela za napajanje moze
uzrokovati kvarove koji ne odgovaraju uvjetimajamstva,
a takoder da uvecaju rizik od strujnog udara. Osteceni
elektrokabel mora biti hitno zamifenjen u servis-centrul.
Ne postavljajte uredaj na meku povrsinu,
nemojte ga prekrivati tjekom rada —to moze
izazvati pregrijavanje i kvar uredaja.
Zabranjeno je koristenje uredaja na otvore-
nom prostoru — prodor vlage ili stranih tije-
la u kuciSte moze izazvati ozbiljne kvarove.
Prije CiScenja provijerite je li aparat iskljuCen
iz struje i da li se potpuno ohladio. Strogo
posStujte upute za CiScenje aparata.



A ZABRANJENO je uranjati kucis-
te aparata u vodu ili ga ostavl-
jati pod mlazom vode!

 Uredaj nije namijenjen za ko-
riStenje od strane djece, ljudi
bez odgovarajuceg znanja i is-
kustva,a takoder s ograni¢enim
fizickim, mentalnim sposob-
nostima, osim ako nisu pod
nadzorom osobe koja odgova-
ra za njihovu sigurnost. Ne
ostavljajte djecu bez nadzora
blizu uredaja dok je ukljucen.

e Zabranjeno je samostalno
popravljanje uredaja ili mijen-
janje njegovog sastava. Sve
popravke i odrzavanje uredaja
treba vrsiti ovlasteni servis
centar. Neprofesionalna pop-
ravka moze izazvati kvar
uredaja, ozljede i oStecenje
imovine.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-M4515E
naga 700 vata

Napon 220-240V, 50 Hz
Volumen ¢inije 41
Premaz ¢inije. relepljiv kerami¢ki
Displej digitalni LED
Parni ventil na skidanje
Programi

1. FRY (PRZENJE)

2. PILAF (PILAF)

3. OATMEAL/GRAIN (MLECNA KASA/ZITARICE)

4. BAKE/PIZZA (PECENJE/PICA)

5. STEW/DESSERT (DINSTANJE/DESERTI)

6. STEAM/SOUP/PASTA (PARENJE/SUPA/PASTA)
Funkcije
Odlozeni potetak do 24 sata
Automatsko podgrevanje do 24 sata
Podgrevanije. do 24 sata
Kompletiranje
Multi-kuvala sa postavljenom unutra Cinjjom ........ccoevreeresscsnennnenen 1 kOML
Kontejner za parenje 1 kom.
Pljosnata kasika 1 kom.
Casa za merenje 1 kom.
Crpac 1 kom.
Knjiga “100 recepta”. 1 kom.
Uputsvo za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabl za napajanje 1 kom.

Proizvodac ima pravo da promeni dizajn, kompletiranje, kao i tehnicke
i , tokom p jSanja svojih proizvoda, bez opomene.

parametre p

Uredenje multi-kuvale RMC-M4515E

. Kutiste uredaja

. Poklopac uredaja

. Rucka za no3enje

. Parni ventil na skidanje

. Kontrolna plo¢a

. Kontejner za prikupljanje kondenzate
Kontejner za parenje

. Crpac

. Pljosnata kadika

10. Ca%a za merenje

11. Dugme za otvaranje poklopca

12. Kabl za napajanje

VN LA W

Kontrolna plo¢a

Dugme izbora programa “FRY".

Dugme izbora programa “PILAF”.

Dugme izbora programa “OATMEAL/GRAIN".

Dugme izbora programa “BAKE/PIZZA".

. Dugme izbora programa “STEW/DESSERT".

. Dugme izbora programa “STEAM/SOUP/PASTA".

Dugme “Timer” (“Odlozeni pocetak”) — uklju¢ivanje rezima podesa-

vanja vremena odloZenog poletka.

8. Dugme "Cook time” (“Vreme spremanja jela”) — pode3avanje vremena
spremanja jela.
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9. Dugme “REHEAT/CANCEL" (‘Podgrevanje/Ponistenje”) — ukljutivanje/
iskljutivanje podgrevanja, prekid rada programa spremanja jela, ski-
danje napravljenih podesavanja.

10. Digitalni displej.

I.PRE PRVOG UKLJUCIVANJA

Pazljivo otpakirajte proizvod. Uklonite sve materijale pakovanja i reklamne
nalepnice.

ﬁ Obavezno sacuvajte na mestu upozoravajuce nalepnice, nalepnice-oznake
(ako postoje) i plocicu sa serijskim brojem proizvoda na kucistu! Odsustvo
serijskog broja na proizvodu automatski ponistava pravo na garanciju.

Potistite kutiste vlaznom krpom, operite ¢iniju, temeljno osusite. Radi spre-
¢avanja pojave stranog mirisa prilikom prvog koricenja uredaja izvriite
njegovo potpuno tisc¢enje (pogledajte ,Njega multi-kuvale®).
ﬁ Nakon prevoza ili uvanja na niskim temperaturama, potrebno drZati uredaj
na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukljucivanja.

I1.KORISCENJE UREDAJA

Pre pocetka upotrebe
Postavite visenamenski uredaj na ¢vrstu ravnu povriinu da vruca para iz
parnog ventila ne bi dosla na pozadinu, dekorativne premaze, elektri¢ne
uredaje i druge predmete ili materijale koje mogu biti ostecene visokom
vlazno3cu i temperaturom.

Pre kuvanja, uverite se da spoljne i vidljive unutradnje delove multi-kuvale
nemaju ostecenja, rascepe i druge nedostatke. Izmedu ¢inije i grejaca ne
smeju biti strane objekte.

@ Paznja! Zabranjeno koriscenje uredaja u slucaju svakog kvara.

Podesavanje vremena kuvanja

U multi-kuvali REDMOND RMC-M4515E predvidena mogucnost promene
vremena spremanja jela podesenog za svaki program. Korak promene i moguci
raspon podesenog vremena zavise od izabranog programa spremanja jela.

Za promenu vremena spremanja jela:

1. Pritiskivanjem dugmeta, izaberite program spremanja jela: “FRY", “PILAF",
“OATMEAL/GRAIN’, “BAKE/PIZZA", “STEW/DESSERT" ili “STEAM/SOUP/
PASTA".Na displeju ce se prikazivati podeseno vreme za svaki program.

2. Pritiskivanjem dugmeta “COOK TIME", podesite vreme rada programa.
Prilikom svakog pritiskivanja, vieme ce se povecati. Za brzu promenu
vremena spremanja jela pritisnite i drzite dugme. Nakon postizanja
maksimalnog vremena, pode3avanje e poleti ponovo.

3. Zazbacivanje napravljenih pode3avanja pritisnite dugme “REHEAT/
CANCEL" i ponovo izaberite program spremanja jela.

Prilikom rucnog pode$avanja vremena kuvanja, uzimajte u obzir moguci
vremenski raspon i korak ja p ideni i: i
kuvanja u skladu sa «SaZetim prikazom programa kuvanja».

Funkcija “OdloZeni poéetak”
Odlozeni pocetak omogucava podesiti vreme pocetka rada programa. Raspon
podesavanja je od 5 do 24 sata, korak je 5 minuta.

1. Pritisnite dugme “TIMER” Indikator ce se upaliti na displeju, a tajmer
ce poceti treptanje.



2. Pritiskivanjem dugmeta “COOK TIME”, podesite vreme odlozenog po-
Cetka programa. Za brzu promenu vremena spremanja jela pritisnite
i drzite dugme. Nakon postizanja maksimalnog vremena, pode$avan-
je ce pocleti ponovo.

3. Za zbacivanje napravljenih pode3avanja pritisnite dugme “REHEAT/
CANCEL" i ponovo izaberite program spremanja jela.

Ne preporucuje se koriscenje odloZenog pocetka, ako recept koristi kao
ingredijente lako kvarljive proizvode (jaja, sveZe mleko, meso, sit; itd). Odlo-
Zeni pocetak je dostupan za podgrevanje jela. OdloZeni pocetak u progra-
mu “FRY nije dostupan.

Funkcija odrZavanja temperature gotovih jela (automatsko
podgrevanje)

Uklju¢uje se automatski, nakon zavrietka rada programa, i moze odrzavati
temperaturu spremnog jela 75-80°C tokom 24 sata. Na displeju ce se pri-
kazivati direktno odbrojavanje rada programa.Ako je potrebno, automatsko
podgrevanje moze se iskljuciti pritiskivanjem dugmeta “REHEAT/CANCEL"
(indikator dugmeta ce se ugasiti).

Funkcija podgrevanja jela
Multi-kuvala REDMOND RMC-M4515E moze se koristiti za podgrevanje jela:

1. Stavite proizvod u ¢iniju, a ¢iniju u kucidte uredaja, uverite se da ona
se ¢vrsto dodiruje sa grejnim elementom.

2. Zatvorite poklopac do 3kljocanja, prikljutite uredaj na napajanje.

3. Pritisnite dugme “REHEAT/CANCEL". Upalice se indikator dugmeta i
ukljucice se podgrevanje. Na displeju ce poceti direktno odbrojavan-
je vremena rada programa. Uredaj ce podgrejati jelo na 75-80°C. Ova
temperatura Ce se odrZavati tokom 24 sati.

4. Ako je potrebno, podgrevanje moze se iskljuciti pritiskivanjem dug-
meta “REHEAT/CANCEL" (indikator dugmeta ce se ugasiti).

Bez obzira na to, Sto multi-kuvala moZe sacuvati jelo u podgrejanom
stanju tokom 24 sata, ne preporucuje se ostavljati jelo podgrejanim duze
od dva-tri sata, jer ponekad to moZe dovesti do promene ukusa.

Opstl postupak koris¢enja automatskih programa
Pripremite ingredijente u skladu sa receptom, stavite ih u ¢iniju. Uve-
rite se da sve ingredijente (uklju¢ujuci te¢nost) budu niZe od najvide
oznake skale na unutradnjoj povrsini ¢inije.

2. Stavite ¢iniju u kuciste uredaja, uverite se da ona ¢vrsto se dodiruje
sa grejnim elementom. Zatvorite poklopac do 3kljocanja, prikljucite
uredaj na napajanje.

Pritiskivanjem dugmeta, izaberite program spremanja jela.

4. Pritiskivanjem dugmeta “COOK TIME”, podesite vreme spremanja jela
u skladu sa receptom.

5. Ako je potrebno, podesite vreme odloZenog poletka.

w

PAZNJA! Ako podesavanje prekinuto duZe nego $to na 5 sekundi, rad prog-
rama e automatski poceti sa podesenim podesavanjima. Ako je potrebno,
odbijte rad programa pritiskivanjem dugmeta “REHEAT/CANCEL" i ponovi-
te podesavanje.

6. 5 sekundi nakon zavrietka pode3avanja, rad programa ce poceti au-

tomatski. Na displeju ce se prikazivati vreme koje je ostalo do kraja
rada programa.

U programu “STEAM/SOUP/PASTA” obratno odbrojavanje vremena spre-
manja jela ce poceti nakon vrenja vode u &iniji.

7. Nakon zavretka programa spremanja jela, bice zvu¢ni signal i ugas-
ice se indikator izabranog programa. Automatsko podgrevanje ce
poceti i upalice se indikator dugmeta “REHEAT/CANCEL". Na displeju
Ce se prikazivati direktno odbrojavanje vremena rada.

8. Za prekld rada programa spremanja jela, odbijanje programa ili iskl-
jutivanje automatskog podgrevanja pritisnite dugme “REHEAT/CAN-
CEL

Za dobijanje kvalitetnog rezultata preporucuje se obratiti knjigi recepta
multi-kuvale REDMOND RMC-M4515E.

Program “FRY”

Program se preporucuje za przenje mesa, povrca, ptice, plodova mora. Omo-
guceno ru¢no pode3avanje vremena kuvanja u rasponu od 5 minuta do 1
sata 30 minuta, korak je 1 minut. OdloZeni pocetak u ovom programu nije
dostupan.

Da ingredijenti ne bi pregoreli, sledite preporuke knjige recepta i ponekad
promes3ajte sadrzaj ¢inije. Omoguceno przenje s otvorenim poklopcem.

Program “PILAF”

Program “PILAF" se preporutuje za kuvanje razli¢itih vrsta pilava. Omoguce-
no ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 2 sata,
korak je 5 minuta.

Program “OATMEAL/GRAIN”

Program se preporucuje za spremanje kasa od mleka i vode, kao i garnirun-
ga. Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 5 minu-
ta do 4 sata, korak je 5 minuta.

Program “OATMEAL/GRAIN"se preporucuje sa spremanje ka3a od pasterizi-
ranog mleka niske masnoce. Da bi se izbjeglo vrenje mleka i bio dobijen
Zeljeni rezultat, preporucuje se:

« temeljno oprati sve celovite prekrupe (pirinac, heljdu, proso, itd) dok
voda ne postane Cista;

+ podmazati ¢iniju multi-kuvale maslacem pre kuvanja;

« strogo se pridrzavati omera, mereti ingredijente u skladu sa preporu-
kama knjige recepata (smanjivati ili povecati koli¢inu ingredijenata
samo srazmerno);

« pri kori$¢enju punomasnog mleka, razrediti ga sa pijacom vodom u
odnosu 1:1.

Svojstva mleka i Zitarica mogu se varirati, u zavisnosti od porekla i pro-
izvodaca, Sto ponekad utice na rezultate spremanja jela.

Program “BAKE/PIZZA”

Program se preporucuje za pecenje tepsije, kolaca, biskvitne torte, pice, kao
i hleba. Omoguceno ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 10
minuta do 8 sati, korak je 5 minuta.

Spremnost biskvitne torte moZe se proveriti zabadenjem drvenog Stapica
(¢ackalice). Ako prilikom vadenja Stapica na njega se ne lepi testo, biskvitna
torta je spremna.

Prilikom spremanja hleba, preporucuje se iskljucivati automatsko podgre-
vanje u svim fazama spremanja jela.

Program “STEW/ DESSERT”

Program se preporucuje za dinstanje mesa, ribe, povrca, spremanje razlicitih
garnirunga, deserta, vocnih pire i slatkog. Omoguceno ru¢no podesavanje
vremena kuvanja u rasponu od 10 minuta do 12 sati, korak je 5 minuta.

Program “STEAM/SOUP/PASTA”

Program se preporutuje za parenje povrca, ribe, mesa, dijetetskih i vegeta-
rijanskih jela, detije hrane, kuvanja supi, makarona, polufabrikata. Omoguce-
no ru¢no podesavanje vremena kuvanja u rasponu od 5 minuta do 8 sati,
korak je 5 minuta.

Prilikom parenja povrca i drugih proizvoda:

1. Sipajte u Ciniju 500-600 ml vode. Stavite kontejner za parenje u &iniju.

2. Odmerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnomerno stavite
ih u kontejner za parenje.

3. Sledite tatke 2-8 odeljka “Op3ti postupak kori3¢enja automatizovanih
programa’.

Obratno odbrojavanje vremena rada prog
i postizanja dovoljne gustine pare u Ciniji.

ce poceti nakon vrenja vode

Ako automatska podesavanja vremena se ne koriste u ovom programu,
koristite tabelu “Preporuceno vreme parenja pod pritiskom”.

.DODATNE MOGUCNOSTI

* Kuvanje fondi

* Kuvanje surutke

+ Kuvanje sira

« Petenje hleba

« Sterilizacija posuda i stvari litne higijene
Pasterizacija

IV DODATNA OPREMA

Dodatna oprema za multi-kuvalu/skoro-kuvalu moze se kupiti odvojeno. Da
bi ste saznali za asortman, nabavku i kompatibilnost sa modelom vaseg
uredaja, obratite se ovlas¢enom distributeru u vasoj zemlji.

RAM-CL1 — klesta za ¢&iniju
Namenjena za jednostavno izvlacenje ¢inije iz multi-kuvale. Mogu se koris-
titi sa multi-kuvalama drugih brendova.

V.NEGA UREDAJA

Pre ti3cenja visenamenskog uredaja, uverite se da je on isklju¢en sa napa-
janja i potpuno ohladen. Koristite meku krpu i neabrazivno sredstvo za
pranje posuda. Preporucuje se sprovoditi ¢is¢enje viSenamenskog uredaja
odmah nakon upotrebe. Pre prve upotrebe ili pre uklanjanja mirisa, nakon
kuvanja, preporucuje se prokuvati pola limuna tokom 15 minuta u programu
“STEAM/SOUP/PASTA".

Pri ¢iScenju, zabranjeno koriscenje abrazivnih supstanci, sundera sa abra-
zivnim premazom i hemijski agresivnih supstanci. Zabranjeno uranjati
kuciste visenamenskog uredaja u vodu ili staviti ga pod tekucu vodu.

Kuciste uredaja cistise, ako je to potrebno. Unutrasnji aluminijski poklopac
i parni ventil ¢istite nakon svake upotrebe uredaja.

Ciniju preporutuje se Cistiti nakon svake upotrebe uredaja. Omoguceno
koriscenje stroja za pranje posuda. Nakon ¢idcenja, sasvim suvo obrisite
unutradnju povrsinu ¢inije.

Za Cidcenje parnog ventila (nalazi se na gornjoj strani poklopca):

1. Bez jakog pritiskivanja skinite parni ventil, oprezno okrenuci njegov
poklopac suprotno od kretanja kazaljki na satu i podignuci za izboti-
nu. Ako parni ventil tesko se izvlacuje, oprezno pritisnite sa strane
unutasnjeg poklopca.



2. Odstranite unutra3nji deo parnog ventila, okrenuci ga suprotno od kretanja kazaljki na satu, potpuno rastavi-

te parni ventil i temeljno operite ga toplom vodom, koristite sredstva za pranje posuda, ako je potrebno.
3. Osusite parni ventil, sastavite po obrnutom redosledu i postavite na njegovo mesto.

Kontejner za kondenzatu koji se nalazi na kuci$tu uredaja ¢istite nakon svake upotrebe uredaja:

1. Oprezno pritisnite donji deo kontejnera, izvadite ga, povuceci gore.

2. lzlijte kondenzatu i operite kontejner.
3. Postavite kontejner na njegovo mesto.

Ponekad visak kondenzate moze se prikupljati u specijalnom udubljenju oko ¢inije na kudistu uredaja. Koristite ku-
hinjske salvete ili pe3kir za uklanjanje kondenzate.

VI.SAVETI ZA KUVANIJE

Chyby pri priprave a spdsoby, ako ich odstranit

Tato ¢ast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v multifunkénych hrncoch a pojednava o ich moznych

pritinach a sposoboch, ako ich odstranit.
JEDLO SA UPLNE NEDOVARILO

Mozné pritiny problému

Spésoby riesenia

Zabudli ste zatvorit veko spotrebita alebo ste ho nezatvorili
tesne, takze teplota varenia nebola dostatoéne vysoka.

Potas pripravy jedla zbytone neotvrajte veko multifunkéného hinca

Zatvarajte veko aZ do zaklapnutia. Uistite sa, Ze ni¢ neprekaza tesnému zatvore-
niu veka spotrebita a Ze tesniaca gumi¢ka na vnitornom veke nie je deformovana.

V PRIEBEHU VARENIA JEDLO VYKYPELO

V priebehu varenia kase mlieko vykypelo.

Akost a Uitkové viastnosti mlieka moZu zavisiet od miesta a podmienok jeho
vjroby. Odporttame pouzivat iba vysoko pasterizované mlieko s obsahom
tuku do 2,5%. Ak je to potrebné, mozete mlieko mierne zriedit pitnou vodou.

Suroviny pred varenim neboli opracované alebo boli opracované
nespravne (zle premyté atd)

Nebol dodrzany pomer surovin alebo bol nesprévne vybrany typ
surovin.

PouZivajte osvedtent (prispbsobent pre tento typ spotrebica) receptru. Vyber
surovin, spésob ich predbeznej Upravy, pomer pouZitych surovin musi
20dpovedat odporitaniam, ktoré sii uvedené v recepture.

Celozmné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne premyvaite, a2
kym nie je voda Cista.

JEDLO PRIHARA

Nédoba bola zle vytistens po predchadzajuce] priprave jedla.

Teflénovy povlak nadoby je poskodeny.

Predtym, nez zatnete varit, uistite sa, Ze bola nadoba dobre oplachnuta a
teflénovy povlak nie je poskodeny.

Celkovj obj jich surovin je mensi ako odporucany v receptire.

PouZivajte osvedtent (prisposobent pre tento typ spotrebica) receptru.

Nastavili ste prili3 dlh dobu pripravy.

Skrtte dobu pripravy alebo poutivajte receptiru, ktord je prispdsobend pre
tento typ spotrebica.

Pri vyprazani: zabudli ste do nadoby naliat olej, nemiesali ste
alebo ste neskoro obracali pripravované potraviny.

Pri beznom vyprazani nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja, tak aby bolo
dno nadoby pokryté tenkou vrstvou. Pre zabezpetenie rovnomerného vyprazania
je treba suroviny v nadobe pravidelne mie3at alebo po urcitej dobe obracat.

Pri duseni: v nadobe nie je dost vihkosti.

Pridajte do nadoby viac tekutiny. Pocas pripravy zbytotne neotvérajte veko
multifunkéného hrnca.

Nadoba a vyhrievacie teleso mali §patny kontakt, takZe teplota
varenia nebolo dost vysoka.

Nadoba musi byt umiestnena do telesa spotrebica rovno a musi dnom tesne
prilihat k vyhrievaciemu disku

Uistite sa, %e sa v pracovnom priestore multifunkéného hca nenachadzajt
#adne cudzie predmety. Zabraite znegisteniu vyhrievacieho disku.

Pri vareni: v nadobe je prilis malo kvapaliny (nie je dodrzany
pomer zloziek).

Dodrziavaijte spravny pomer tekutych a pevnych zloziek.

Pri peteni: pred pripravou ste nevymastili vnitorny povrch na-
doby olejom.

Pred ulozenim cesta vymazte dno a steny nadoby maslom alebo olejom (olej
do nadoby nenalievajte!).

Nevhodny vyber zloziek jedla. Tieto zlozky nie st vhodné pre
Vami vybrany sposob pripravy alebo ste zvolili zLy program
pripravy jedla.

Ingrediencie s narezané prili§ nahrubo, boli porusené
vieobecné pomery vkladanjch potravin.

Nespravne ste nastavili (zle vyratali) dobu pripravy.

Vami vybraty variant receptu nie je vhodny pre pripravu jedla
v tomto multifunkénom hrnci.

Je tiaduce pouzivat osvedtené receptury (prisposoben pre tento typ spotrebica).
Poutivaite receptury, ktorym mézete naozaj déverovat.

Vyber surovin, sposob ich krdjania, pomer pouZitych surovin, vyber programu
a doby pripravy musi zodpovedat zvolenej recepture.

V JEDLE SA STRATIL TVAR POKRAJANYCH SUROVIN

‘ Prili§ €asto ste v nadobe miesali jedlo. ‘ Pri beznom vypréaZani nemiesajte jedlo ¢astejsie ako cez 5-7 min. ‘

‘ Nastavili ste pridlhy ¢as pripravy.

‘ Skratte dobu pripravy alebo pouzivajte receptiru prispésobent pre tento typ spotrebica. ‘

UPECENE JEDLO JE VLHKE

Boli pouzité nevhodné suroviny, ktoré sposo-
bili prebytok vinkosti (Stavnata zelenina alebo

Pri priprave jedla v pare: v nadobe je prilis malo vody, ktord je
nutna pre zabezpecenie dostatoznej hustoty pary.

Vodu do nadoby v kazdom pripade nalievajte v objeme, ktory je odporuéany v
recepture. Ak si nie ste isti, skontrolujte hladinu vody v priebehu pripravy.

Naliali ste do nadoby prilié vela oleja.

Pri beznom vyprézani stati, ked olej pokryva dno nadoby v tenkej vrstve.
Pri vyprazani vo fritéze sa riadte pokynmi v zodpovedajice] receptdre.

Pri vyprazani:
Prebytoéna vihkost v nadobe.

ovocie é plody, smotana atd.).

Vyberajte suroviny v silade s recepturou petenia. Snazte sa nevyberat ako suroviny tie potraviny,
ktoré obsahuji prilié vela vihkosti alebo ich pouZivajte v ¢o najmensom mnozstve.

Nechali ste hotovy upegeny vyrobok v zatvore-
nom multifunkénom hrnci pridtho.

Pokuste sa vybrat upeteny vyrobok z multifunkéného hrnca ihned po skonenf pripravy. Ak je to
nutné, méZete ponechat vjrobok v multifunkénom hrnci na krétku dobu pri zapnutom auto-
matickom ohreve.

PECIVO SA NEZDVIHLO

Akto nie je uvedené v recepre, pri vyprazani veko hmea.

Pri vareni: vyvretie vjvaru pri vareni surovin so zvy3enou
kyslostou.

Niektoré potraviny vyzaduju osobitné spracovanie pred varenim: umyvanie,
sparenie atd. Postupujte podla odporiani Vami zvolene] receptry.

Vajcia s cukrom boli zle vy3tahané.

Cesto lezalo s praskom do petiva pridiho.

Pouzivajte osvedtend (prisposobent pre tento typ

V priebehu kysnutia sa cesto prilepilo
kvnutornému veku a zablokovalo ventil

Pri peceni pre vypustanie pary.

Do nadoby vkladajte cesto v menom mnoZstve.

(cesto sazle

epieklo
prepieklo) Polozili ste do nadoby privela cesta.

Vyberte cesto znadoby, prevrétte a znovu polozte do nadoby, potom pokracujte
v priprave, kym jedlo nebude hotové. Nabudice pri peteni vkladajte cesto do
nédoby v mengom mnozstve.

JEDLO SA ROZVARILO

Urobili si chybu pri vybere typu potravin alebo pri zadani
(vypotte) doby pripravy. Prilis malé rozmery zloZiek.

PouZivajte osvedtené (prisposobené pre tento typ spotrebica) receptiry. Vyber
surovin, sposob krdjania, pomer pouZitych surovin, vyber programu a doby
pripravy musi zodpovedat odporuganiam, ktoré st uvedené v receptdre.

Po skonéeni pripravy zostalo hotové jedlo prili§ diho v auto-

matickom ohreve.

Dlhé pouzi . Ak j &ného
rnca pipustné predbezné odpojenie teto funkcie, moete tito moznost yuzit.

Nepreosiali ste miku alebo ste zle vymiesili cesto.

spotrebita) recepturu. Vyber surovin, sposob ich
predbeZnej Upravy, pomer pouZitych surovin musi

Urobili ste chyby pri vkladani surovin.

odpordcaniam, ktoré s uvedené v recep-
tare.

Vami zvolena receptdra nie je vhodna pre petenie v tomto type multifunkéného hnca.

V niektorych modeloch multifunkénych hrncov

v prog: h «STEW» a «<SOUP» sa pri nedostatku kvapaliny

v nddobe spusti systém ochrany proti prehriatiu spotrebica. V tomto pripade sa program pripravy zastavi a multifunkc-

ny hrniec prejde do rezimu automatického ohrevu



Preporuéeno vreme parenja

Ne Proizvod Teina, g/kolicina Kolitina vode, ml | Vreme spremanja jela, min
1 | File od svinjskog/govedeg mesa (kockice 1,5 x 1,5 sm) | 500 500 30/35
2 | File od jagnjetine (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 45

3| Pileci file (na kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25

4| Mesne okruglice/kotleti 480 (8 kom.)/ 360 (3 kom) | 500 25/30
5 | Riba (file) 500 500 20

6 | Krevete salatne (oguljene, kuvane i smrznute) 500 500 5

7 | Krompir (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20

8 | Sargarepa (kockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 30

9 | Repa (ockice 1,5 x 1,5 sm) 500 500 40
10 | Smrznuto povrce 500 500 8

11 | Jaje na pari 3 kom 500 12

i

vrednosti i zavise od kvaliteta pi

Imajte na umu da su ove preporuke opste prirode. Navedene u tabeli informacije mogu se razlikovati od stvarnih

proi.

Sazeti prikaz programa kuvanja (tvornitka pode$avanja)

da, kao i vasih ukusnih preferencija.

.
2 .9
§ = ’g EN

£ i 2
Program Upute za upotrebu 5 § | Rasponwiemenalwvania/ | 2 | § g
g3 korak podegavanja HERE
g ¢ i

o

FRY Przenje mesa, ribe, povréa; spremanje garnirunga 1Smin | Smin-lsat30min/imin | - | +

PILAF Spremanje razlicitih vrsta pilava Lsat | 10 min-2 sata/5 min e

OATMEAL/GRAIN Spremanje razlicitih kasa od mieka i vode, kao i garnirunga | 25 min | 5 min - 4 sata/5 min N

BAKE/PIZZA Pegenje biskvitne torte, tepsije, kolaca; spremanje pice Lsat | 10 min- 8 sati/5 min e

STEW/DESSERT Dinstanie mesa,ibe, povrca; spremanje razlctinjela,voenih | 4 | 1L e R

pire, deserta, slatkog
Parenje jela od mesa, ribe, povr¢a; spremanje buljona, supi; ! .
STEAM/SOUP/PASTA | vanje makarona, virsl, zaledenih polufabrikata 40min | 5 min - § sati/s min + +

VII.PRE OBRACENJA SERVISNOM CENTRU

Poruka o gresci X . .
o diopioia Moguéi kvarovi Ispravijanje
Sistemska greska (mogué je kvar elektronske ) B .
E1E3 table ili temperaturnog senzora) il nje &vrsto Cvrs?c zatvorite poklopac.Ako problem i dalje postoji, obratite se ovlas¢enom
servisnom centru
zatvoren poklopac
) . Ne ukljuéujte uredaj sa praznom Einijom! Iskljucite uredaj sa napajanja,
_— j:s::z‘;a‘l?’:jkjk(l":i?l‘l“s‘iz‘:;g’gp;’;&‘é;”gg ostavite ga da se ohladi tokom 10-15 minuta, dolijte vodu u €iniju (buljon)
g enzor) 1 se vkl i nastavite spremanje jela. Ako problem i dalje postoji,obratite se ovlascenom
pregrijavanj servisnom centru

VIIL. ZARUKA

Na tento produkt je poskytovana zaruka po dobu 2 rokov od datumu zakupenia. Poas zaru¢nej doby sa vyrobca
zavazuje odstrafiovat pomocou opravy alebo vymeny celého vyrobku lubovolné vyrobné chyby spbsobené zlou
kvalitou materialov alebo montaze. Zaruka je platna iba v pripade, ak je datum zakupenia potvrdeny petiatkou ob-
chodu a podpisom predajcu na pévodnom zaru¢nom liste. Tato zaruka bude uznana len vtedy, ak bol vyrobok pouzivany
v stlade s navodom na pouzitie, nebol opravovany, rozobraty ¢i poskodeny v désledku jeho nespravneho pouzitia
a tiez, ak bola zachovana Uplna celistvost vyrobku. Tato zaruka sa nevztahuje na bezné opotrebenie tovaru a
spotrebny material (filtre, Ziarovky, neprilnavé natery, tmely a pod).

Zivotnost vyrobku a zaruéna doba musi byt potitana od datumu predaja alebo datumu vyroby vyrobku (v pripade, ze
sa datum predaja neda urit).

Datum vyroby spotrebica je mozné najst v sériovom Cisle, ktoré je uvedené na identifikatnom Stitku na spotrebice.
Sériové ¢islo sa sklada z 13 &islic. 6.a 7.znak oznatuju mesiac, 8.znak rok vyroby spotrebica.

Vyrobcom stanovena zivotnosti zariadenia je 5 rokov, za predpokladu, ze prevadzka vyrobku prebiehala v sulade s
tymito pokynmi a platnymi technickymi normami.

Likviddcia obalov, ndvodov, rovnako ako samotného spotrebica musi byt vykonand v silade s miestnymi recyklacnymi
i. Prejavte ivost o Zivotné p ie: nevy Ijte tieto produkty spolocne s beZnym komundlnym

PIYY
odpadom.



Pred zacCiatkom pouzivania tohto vyrobku doklad-
ne si precitajte navod na pouzitie zariadenia
a uschovavaijte ho ako prirucku. Poriadne pouziva-
nie zariadenia zna¢ne pred(Zi dobu jeho pouzivania.

MASURI DE SECURITATE
Vyrobca nezndsa zodpovednost za poSkodenia,
spésobené nedodrZzanim poZiadavok techniky
bezpecnosti a pokynov na pouZivanie vyrobku.
 Zariadenie je urené vyluCne na bezné pouziva-
nie v domacnosti. Priemyselné pouzivanie resp.
pouzivanie s inym Ucelom sa poklada za poru-
Senie pokynov prislusného pouzivania vyrobku.
* Predzapnutimzariadenia do elektrickej siete skontro-
lujte, &i sazhoduje napatie elektrickej siete s menovi-
tym napajovacim napatim zariadenia (vid. technicke
charakteristiky resp.tovarensku tabulku vyrobku).
 Pouzivajte pred(Zova¢ku, uréeni na odobe-
rany vykon zariadenia. Nesulad parametrov
moZze spoOsobit skrat resp. vznietenie kabla.
» Zapinajte zariadenie len do zastrcky, ktora ma uzem-
nenie — to je zavazna poziadavka pre ochranu proti
poraneniu elektrickym pridom.V pripade ak pouziva-
te predizovatku, presvedite sa,Ci taktie ma uzemnenie.

POZOR! Pocas fungovania zariadenia jeho
kostra, misa a kovové suciastky sa nahrievaju!
Budte opatrni! Pouzivajte kuchynské rukavice.
Aby ste sa neopdlili horucim parom, neskld-
najte sa nad zariadenim, ked otvdrate vrchndk.
Vypinajte zariadenie zo zastrcky po ukonceni jeho
pouZzivania a taktiez poCas Cistenia alebo premiest-
nenia. Vytahuijte elektricd Sndru suchymi rukami,
pritom pridrziavajte ju za vidlicu,a nie za drot.
Nepretahuite elektrick Sniru cezdvemé otvoryalebo
v blizkosti tepelnych zdrojov. Dbajte o to,aby sa elek-
tricka Snura neprekrucovala, nevyklanala a nedotyka-
la ostrych predmetoy, rohov alebo okrajov nabytku.
Pamatajte si: nahodné poskodenie elektrického
kablu moze sposobit poruchy, nezodpovedaju-
ce zaru¢nym podmienkam, rovnako aj porane-
nie elektrickym priudom. Poskodeny elektricky
kabel treba surne vymenit v servisnom centre.

\. Ne treba umiestriovat zariadenie na mékkej plo-

che, prikryvat ho pocas pouZivania, pretoze by to
mohlo spdsobit prehriatie a poruchu zariadenia.
Zakazuje sa pouzivanie zariadenia v otvorenom
priestore: zasah vlahy alebo cudzich predmetov



dovnutra kostry méze spdsobit
vazne poruchy zariadenia.
 Pred Cistenim zariadenia pre-
sved(te sa, ze je odpojené
od elektrickej siete a uplne vy-
chadlo.Postupuite prisne podla
pokynov na Cistenie zariadenia.

/\\ ZAKAZUJE SA pondrat kostru za-
riadenia do vody alebu nechdvat
Jju umyvat pod vodnym prudom!
* Wrobok nie je urceny;aby ho pouzi-
vali deti,osoby bez prislusnych zna-
losti a skusenosti, a taktiez osoby
sfyzidkymsenzomymamentalnym
postihnutim, ak niesu v dohladnuti
0sdbzodpovedajlcichzaich bezpet-
nostNenechavajte deti bezdohladu

v blizkosti zapnutého zariadenia.
 Zakazujesasamostatnevykonavat
opravy zariadenia resp. menit jeho
konStrukciu.Vetkyservisné aopra-
varske prace musi vykonavat auto-

rizované servisné centrum. Nepro-
fesionalne vykonana praca moze
sposobit poruchu zariadenia,a tak-
tieZ Urazy a poskodenie majetku.

Technickeé vlastnosti

Model RMC-M4515E
Prikon 700 W
Napatie 220-240V, 50 Hz
Kapacita nadob 41

Povrch nadoby neprilnavy, keramicky

Displej Luminiscenény, digitalny
Ventil na vypustenie par il [ny
Programy

1. FRY (PRAZENIE)

2. PILAF (RIZOTO)

3. OATMEAL/GRAIN (MLIECNA KASA/KRUPY)

4. BAKE/PIZZA (PECENIE/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (DUSENIE/DEZERTY)

6. STEAM/SOUP/PASTA (PARA/POLIEVKA/PASTA)

Funkcie

Odlozeny Start az do 24 hod
Autozohrievanie az do 24 hod
Ohrievanie jedal az do 24 hod
ZloZenie

Multifunkény hrniec s namontovanou do vndtra NAdoboU...........cccccwceeeeee. 1 KS
Kontejner na varenie na pare 1ks
Plocha lyzica 1ks
Odmerny poharik 1ks
Lyzica 1ks
Kucharska kniha «100 receptov» 1ks
Navod na pouzitie 1ks
Servisni knizka. 1ks
Privodny kabel 1ks

Vyrobca md prdvo menit design, supravu aj technické charakteristiky vy-
robku pocas zdokonalovania svojho tovaru bez predcasného ozndmenia
tychto zmien.

Stprava RMC-M4515E
1. Teleso spotrebita
2. Kryt
3. Drziak na premiestnenie
4. Snimatelny parny ventil
5. Ovladaci panel
6. Kontejner na zhromazdenie kondenzatu
7. Kontejner na varenie na pare
8. LyZica
9. Plocha lyzica
10. Odmerny poharik
11. Tlacidlo pre rychle otvorenie krytu
12. Privodny kabel

Ovladaci panel
1. Tlacidlo volby programu «FRY».

. Tlatidlo volby programu «PILAF».

. Tlatidlo volby programu «OATMEAL/GRAIN».

Tlacidlo volby programu «BAKE/PIZZA».

Tlacidlo volby programu «STEW/DESSERT».

. Tlatidlo volby programu «STEAM/SOUP/PASTA».

. Tlatidlo «Timer» («OdloZeny 3tart») — spustenie refimu nastavenia

Casu odlozeného Startu.

. Tlatidlo «Cook time» («Cas pripravy») — nastavenie ¢asu pripravy.

9. Tlatidlo «REHEAT/CANCEL» («Zohrievanie/Zruienie») — zapnutie/
vypnutie funkcie zohrievanie, preruenie programu pripravy, vynulo-
vanie zadanych nastaveni.

10. LED displej.

|.PRED PRVYM ZAPNUTIM

Opatrne rozbalte pristroj, odstrarte vietky baliace materialy a reklamne
nalepky

NouUuAwN

©

Nechajte na mieste upozorriujtice ndlepky, informacné etikety (ak oni st) a
tabulku so sériovym cislom vyrobku na jeho telese! V pripade ak na zariadeni
chdba sériové Cislo vyrobku automaticky zbavi Vds prdva zdrucného servisu.

Pretrite kostru zariadenia vlhkou tkaninou, oplachnite misu teplou mydlinou,
dokladne vysuste. Pri prvom pouziti je mozny vznik cudzieho zapachu, ¢o nie
je dosledkom poruchy zariadenia.V tomto pripade zariadenie treba vycistit
(vid. «Udrzba spotrebica»).

ﬁ Po prepravovani, resp. uschovani za nizkych teplét treba nechat pristroj
stat pri izbovej teplote v priebehu 2 hodin pred zapnutim.

Il.PREVADZKOVANIE SPOTREBICA

Pred prvym zapnutim

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spésobom,
aby vychadzajuci z parného ventilu horuci par nepodkodil tapety, ozdobné
plochy, elektronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla
poskodit zvysena vlhkost a teplota.

Pred varenim sa presvedctte, Ze vonkajsie a viditelné ¢asti multifunkéného
hrnca nemaju poruchy, odseknuté miesta a iné defekty. Medzi misou a na-
hrievacim prvkom nesmie sa nachadzat Ziadny cudzi predmet.

@ POZOR! Zakazuje sa pouZitie pristroja pri vzniku akychkolviek portich

Nastavenie ¢asu pripravy

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M4515E je uréena moznost zmeny
predvoleného ¢asu pripravy zvlast pre kazdy program. Krok nastavenia zmien
a dovoleny rozsah zadavaného ¢asu zavisi od zvoleného programu pripravy.

Aby zmenit ¢as pripravy treba:

1. Zvolit potrebny program pripravy a stacit prisludné tlacidlo tohto
programu: «FRY», «PILAF», «OATMEAL/GRAIN», «BAKE/PIZZA», «STEW/
DESSERT» alebo «STEAM/SOUP/PASTA». Na displeje pre kazdy prog-
ram sa zobrazi predvoleny ¢as pripravy.

2. Stlatenim tla¢idla «COOK TIME» nastavte ziaduci &as pripravy pre
zvoleny program. Po kazdom stlaceni tlacidla sa ¢as pripravy bude
zvy3ovat. Pre rychlu zmenu hodnoty stlatte a pridrzujte tladidlo. Po
dosiahnuti maximalnej hodnoty nastavenie ¢asu bude pokracovat zo
zaCiiatku rozsahu.



3. Prezrudenie zadanych nastaveni treba stlacit tlacidlo «<REHEAT/CAN-
CEL» a dalej zadat znovu cely program.

V pripade ru¢ného nastavenia Casu pripravy ddvajte pozor na dovoleny
rozsah Casu a krok nastavenia, urceny zvolenym Vdmi programom pripravy
v stilade so Stihrnnou tabulkou programov pripravy.

Funkcia odloZeného $tartu
Funkcia odlozeného Startu umoznuje odloZenie spustenia programu pripra-
vy v rozsahu 5 minut az 24 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

1. Stlacte tlacidlo «TIMER». Zagne svietit kontrolkaa tlacidla, kontrolka
Casu zatne mihat.

2. Stlatenim tlatidla «COOK TIME» nastavte si ¢as, po ktorom by ste
chceli, aby sa spustil program pripravy. Pre rychlu zmenu hodnotu
stlatte a udrZujte prisludné tlacidlo. Po dosiahnuti maximalnej hod-
noty nastavenie ¢asu bude pokracovat zo zaciiatku rozsahu.

3. Prezrudenie zadanych nastaveni treba stlacit tla¢idlo «<REHEAT/CAN-
CEL» a dalej zadat znovu cely program.

Neodporica sa pouZivat funkciu odloZeného Startu, ak pripravované jedlo
obsahuje potraviny, rychlo podliehajiice skaze (vajcia, Cerstvé mlieko, mdso,
syr atd).

Funkcia zohrievania jeddl md funkciu odloZeného Startu. Program «FRY»
funkciu odloZeného Startu nemd.

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal (autozohrievanie)
Funkcia sa zapina automaticky hned po ukonceni programu pripravy a udr-
Zuje teplotu hotového jedla v rozsahu 75 az 80°C potas 24 hodin. Pritom sa
na displeje zobrazuje priame odpotitavanie ¢asu trvania funkcie autozohrie-
vania. Podla potreby mézete funkciu autozohrievania vypnut stlatenim tla-
C¢idla «<REHEAT/CANCEL» (kontrolka tlacidla prestane svietit).

Funkcia ohrievania jedal
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M4515E sa da pouzivat aj na ohrieva-
nie studenych jedal. S tym ucelom treba:

1. PreloZit potraviny do nadoby, umiestnit ju do telesa multifunkéného
hrnca. Ubezpette sa, Ze sa nadoba tesne dotyka ohrievacieho telesa.

2. Zatvorit kryt, kym nepolujete cvaknutie, a pripojitspotrebic k elektric-
kej sieti.

3. Stlatit tla¢idlo «<REHEAT/CANCEL». Za¢ne sa svietit kontrolka tlacidla,
na displeje sa spusti priame minutové odpotitavanie ¢asu zohrievania.
Spotrebit zohreje jedlo az do 75-80°C. Tato teplota sa bude udrziavat
v priebehu 24 hodin.

4. Podla potreby méZzete funkciu autozohrievania vypnut stlatenim tla-
Cidla « REHEAT/CANCEL » (kontrolka tlaidla prestane svietit).

Nehladiac na to, Ze multifunkény hrniec méZe udrZiavat jedlo v zohriatom
stave az 24 hodin, neodportica sa udrziavat jedlo zohriatym dlhsie ako dve
- tri hodiny, aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

Vseobecny postup pri pouziti automatickych programov
1. Pripravte (odmerajte) ingrediencie podla receptu, vlozte do nadoby.
Davaijte si pozor, aby vietky ingrediencie, vratane tekutin, boli pod
maximalnou Uroviiou stupnice na vnutornom povrchu nadoby.

2. Umiestnite nadobu do telesa, pootolte ju, ubezpecte sa, Ze sa tesne
dotyka ohrievacieho telesa. Spotrebi¢ pripojte k elektrickej sieti.
Stla¢enim tla¢idla nastavte si potrebny program varenia
4. Stlatenim tlatidla «COOK TIME» nastavte si ¢as pripravy v stulade s

receptom.

w

5. Podla potreby zapnite funkciu odloZeného 3tartu.

POZOR!V pripade ak ste prerusili nastavenie dlhsie ako o 5 sekund, prog-
ram bude automaticky spusteny. Podla potreby méZete zrusit tento program
stlalenim tlacidla «REHEAT/CANCEL» a dalej znovu pokracovat v
nastaven.

6. Po 5-ch sekundach po ukonceni nastavenia hodné automaticky sa
spusti program pripravy. Na displeje sa zobrazi ¢as, ktory zostava do
ukoncenia tohto programu.

V progreme «STEAM/SOUP/PASTA» spiato¢né odpocitavanie ¢asu sa za-
¢ina len ked voda v nddobe zacne vriet.

7. Po ukonéeni programu pripravy zaznie signal a prestane svietit kon-
trolka zvoleného programu. Automaticky sa zapne funkcia autozohrie-
vania a za¢ne svietit kontrolka tla¢idla «<REHEAT/CANCEL». Na disp-
leje sa zobrazi priame odpotitavanie ¢asu trvania rezimu.

8. Pre prerudenie procesu pripravy, zrudenie zadaného programu alebi
vypnutie funkcie autozohrievania stlacte tla¢idlo «REHEAT/CANCEL».

Aby ste dosiahli kvalitnych vysledkov odporucujeme Vdm obrdtit sa ku
knihe receptov, ktord je prilohou k stprave multifunkéného hrnca REDMOND
RMC-M4515E.

Program «FRY»

Odporuca sa na prazenie masa, zeleniny, hydiny a morskych plodov. MéZete
ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mindt az 1 hodina a 30 minut s
krokom nastavenia 1 mindta. Funkciu odlozeného tartu tento program nema.

Aby sa ingrediencie nepripalovali, postupujte podla pokynov knihy receptov
a pravidelne miesajte obsah nadoby. Dovo™uje sa prazit potraviny s otvore-
nym krytom spotrebica.

Program «PILAF»
Odporuca sa na pripravu réznych druhov rizota. MdZete ru¢ne nastavit ¢as
pripravy v rozsahu 10 minut az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 minut.

Program «OATMEAL/GRAIN»

Odportca sa na vrenie roznych mlie¢nych kadi na mlieku a vode a na prip-
ravu obloh. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 4 hodi-
ny s krokom nastavenia 5 minut.

Program «OATMEAL/GRAIN» je ur¢eny na varenie kade z pasterizovaného niz-
kotukového mlieka. Aby nedo3lo do vyvarania mlieka a pre dosiahnutie Ziadd-
ceho vysledku, odporuéa sa pred zaciatkom varenia vykonat dal3ie kroky:

+ dokladne umyte v3etky celozrnné krupy (ryza, pohanka, pseno atd.),
kym voda nebude priehladna;

+ pred zaciatkom varenia namazte nadobu multifunkéného hrnca mas-
lom pred pripravou jedal;

« prisne dodrzujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (zni-
Zujte alebo zvy3ujte pocet ingrediencii len proporcionalne);

+ plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.

Vlastnosti mlieka a krip sa méZu lisit v zdvislosti na mieste pévodu a
vyrobcu, ¢o sa méZe odrazit na vysledkoch varenia.

Program «BAKE/PIZZA»

Odporuca sa na pecenie piskot, nakypov z kvasnicového a Listkového cesta,
ako aj na petenie réznych druhov chleba. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripra-
vy v rozsahu 10 minut az 8 hodin s krokom nastavenia 5 mintt.

*  Zkontrolovat, Ze pi3dta je pripravena, mozete, ak stréite do nej drevenu
tytinku (3paradlo). Ked ju dostanete von a na nej zostanu stopy cesta,

to znamena, ze piskota je hotova.
«  Pri peceni chleba odportca sa vypinat funkciu automatického zohrie-
vania jedal pocas vietkych etap pripravy.

Program «STEW/ DESSERT»

Odporuca sa na dusenie zeleniny, mésa, ryby, zeleniny, na pripravu réznych
obldh, dezertov, ovocnych pyré a dzemov. ydiny, morskych plodov, pripravu
huspeniny a résolov. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 10 minut
az 12 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «STEAM/SOUP/PASTA»

Odporuca sa na varenie na pare zeleniny, ryby, masa, uzbeckych mantov,
dietickych a vegetarianskych jedal, detskej vyZzivy, ako aj na varenie polievok,
cestovin, polotovarov. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut
az 8 hodin s krokom nastavenia 5 minut. Pri vareni na pare zeleniny a inych
potravin:

1. Nalejte do misy 500-600 ml vody. Umiestnite kontejner na varenie
na pare do misy.

2. Odmerajte a pripravte si ingrediencue podla receptu, rovnomerne si
ich rozlozte v kontejneru na varenie na pare.

3. Postupujte podla bodov ¢&. 2-8 ¢asti «V3eobecny postup pri pouZiti
automatickych programovs.

Spiatocné odpocitavanie Casu trvania programu pripravy sa zacne len, ked’
voda zacne vriet a para v nddobe dosiahne potrebni hustotu

V pripade ak nepouZi ické iavtomto p , vyuZite
udaje z tabulky odporuceného casu na varenie na pare réznych potravin.

.DODATOCNE MOZNOSTI

« Priprava fondue

* Priprava tvarohu

« Priprava syru

* Pecenie chleba

o Sterilizacia kuchyriského riadu a predmetov osobnej hygieny
* Pasterizacia

IV.DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Dodatocné prislusenstvo sa nakupuje zvlast.V pripade otazok ohladne sor-
timentu prisludenstva, nadobudnutia a kompatibility s modelom vasho
spotrebita méZete volat oficialnemu dealerovi vo vadej krajine.

RAM-CL1 — klieste pre nadobu
Klieste su ur¢ené pre pohodlné vytiahnutie nadoby z multifunkéného hrnca.
Je mozné pouzitie s multifunkénymi hrncami inych znaciek.

V.BEZNA UDRZBA SPOTREBICA

Pred Cistenim spotrebita sa ubezpette, Ze je odpojeny od elektrickej siete
a vychladol. PouZite makku latku a neabrazivne Cistiace prostriedky. Odpo-
ruca sa Cistit spotrebi¢ hned po poutziti. Pred prvym pouzitim alebo pre
odstranenie zapachov po priprave odporuca sa varit polovicu citréna 15
minut v programe «STEAM/SOUP/PASTA».

Pri cisteni sa nesmu pouZivat abrazivne prostriedky, $pongie s abrazivnym
povrchom a chemické agresivne alebo iné prostriedky, ktoré sa neodporti-
Cajui na pouZitie pre predmety, pouZitie ktorych je spojené s potravinami.Je
zakdzané pondrat teleso spotrebica do vody alebo ddvat ho pod tecticu vodu.



Teleso spotrebica treba €istit podla potreby. Vnutorny hlinikovy kryt treba ¢istit po kazdom pouZiti spotrebica. Misu
sa odporuda Cistit po kazdom pouZiti spotrebi¢a. Je mozné pouzitie umyvacky riadu. Po ukonceni Cistenia utrite
vonkajsi povrch nadoby do sucha.

Snimatelny parny ventil taktiez treba Cistit po kazdom pouZziti spotrebica.V zavislosti od modelu ventil sa odstraru-
je z vonkajsej a vnutornej strany krytu.

1. Bez znatnych fyzickych Usili odstrante parny ventil, lahko oto¢te jeho kryt proti smeru hodinkovych ruitiek
a zdvihnite, drziac za vynezok. V pripade ak sa ventil tazko odstrafuje, mbzete opatrne na fiho natladit zo
strany vnutorného krytu.

2. Odpojte vnutornu ¢ast ventilu, ked ho ototite proti smeru hodinovych rucitiek, plne ho rozmontujte a do-
kladne vymyte pod te¢ucou vodou, podla potreby mézete pouzit istiaci prostriedok na umyvanie riadu.

3. Vysuste ventil,zmontujte ho v opalnej postupnosti a umiestnite na pévodné miesto.

Kontejner na zhromazdenie kondenzatu, ktory sa nachadza na telese spotrebica, treba Cistit po kazdom pouZiti:

1. Opatrne natlacte na dolnu ¢ast kontejneru, kym sa neotvori, dalej ho opatrne vytiahnite smerom na horu.

2. Vylejte kondenzat a vymyte kontejner.

3. Umiestnite ho na pévodné miesto.
Obcas sa zvyok kondenzatu moéze akumulovat v Specialnej dutine spotrebita okolo nadoby. Na jeho odstranenie
pouzite kuchynské servitky alebo utierku.

VI.ODPORUCANIA NA PRIPRAVU

Chyby pri vareni a sposoby ich odstranenia
V doleuvedenej tabulke st zhromazdené typické chyby, vyskytujlce pri pripravovani potravin a jedal v multifunkénych
hrncoch, a taktiez sa posudzuju pripradné pri¢iny a spésoby na ich odstranenie.

JEDLO NEBOLO UVARENE DO KONCA

Pripradné priciny vyskytnutia problému Spésoby riesenia problému

Zabidli ste prikryt vichnak zariadena resp. Neotvérajte vichnak multifunkéného hrnca bez potreby potas varenia.

Zatvarajte vichnak, a2 nepotujete cvaknutie. Presvedcte sa, Ze ni¢ nevyrusuje
tesnému zatvoreniu vichnaku zariadenia a tesniaca gumicka na vnutimom vr-
chnéku nie je deformovana.

Zariadenie nebolo tesne prikryté vichnakom, a preto teplota
pri vareni nebola dostatotne vysoka.

Misu treba umiestnit do kostry zariadenia rovne, aby tesne priliehala svojim

Misa a nahrievaci prvok sa zle dotykajd, preto teplota pri vare- | dnom k nahrievacej podiozke.

ni nebola dostatone vysoka. Presvedte sa, %e v pracovnej komore multifunkéného hrnca nie si Ziadne cudzie

predmety. Dbaijte na to, aby nedoglo k zneEisteniu nahrievacej podlozky.

y vyskytnutia problému

Spésoby riesenia problému

Potas nakysnutia cesto sa prilepilo na
vnitorny vrchnak a zatlklo ventil na

Vpripade vypekania | vychod paru.

Cesto do misy ukladajte v mengom objeme.

(cesto sa neprepek-
lo):
Uloili ste prili3 vela cesta do misy.

Vytahnite petenie z misy, otoéte, vratte ho naspét do misy a potom pokratujte
Vo vareni az petenie

nebude hotové. Dalej pri vypekani cesto ukladajte v mensom objeme.

POTRAVINY BOLI PREVARENE

Pomylili ste s vyberom druhu potravin resp. pri nastaveni (vypo-
¢itani) ¢asu varenia. Prilis malé rozmery ingrediencii.

Obrtte sa tomuto modelu receptu.

Vyber ingrediencii, spésob ich narezania a pomery, vyber programu a tasu
varenia musi zodpovedat pokynom z receptu.

Po ukonéeni varenia ste prili$ dlho nechali hotové jedlo stat v
rezime automatického zohriatia.

Dihsie pouZivanie funkcie automatického zohriatia nie je Ziadice. V pripade
akvo Vasom modelu ého hrnca bola 4 tato funkcia,
mozete tito moznost vyuZi.

POTRAVINY SA VYVARUJU V PRIEBEHU VARENIA

Potas varenia mlietnej kase sa vyvaruje mlieko.

Kvalita a viastnosti mlieka mozu zavisiet od vyrobnych podmienok a jeho p6-
vodu. Odporutuje sa pouzivat len ultrapasterizované mlieko s tukovostou
menej ako 2,5%.V pripade potreby mlieko mozZete trochu rozriedit pitnou vodou.

Ingrediencie pred varenim neboli predbezne pripravené resp. boli
zle pripravené (vymyté atd).

Neboli dodrzané pomery ingrediencii resp. nespravne bol vybra-
ny druh potravin.

Obratte sa

tomuto modelu receptu.

Vyber ingrediencil, sposob ich narezania a pomery, vyber programu a fasu
varenia musi zodpovedat pokynom z receptu.

Celozrnné kripy, méso, rybu a dary mora vzdy dokladne oplachnite istou
vodou.

JEDLO SA PRIPALUJE

Po predchadzajicom vareni misa bola zle vytistena.

Bola poskodena Gprava misy proti pripekaniu.

Pred zatiatkom varenia presvedéte sa, &i misa je poriadne vymytd a Uprava
proti pripekaniu nie je poskodena.

Celkovy objem ulozenych potravin je menej, ako odporitany v
recepte.

Obratte sa

tomuto modelu receptu.

Bol nastaveny prili3 dlhy tas varenia.

Skrétte tas varenia resp. postupujte podla pokynovz receptu, prisposobeného
tomuto modelu zariadenia.

Netispe3ny vyber ingrediencii jedla. Tieto ingrediencie nie si
vhodné na pripravu jedla zvolenym Vami sposobom resp.zvo-
Ll ste nespravny program pripravy jedal.

Pri vyprazani: zabudli ste dat do misy maslo; nepremie3ali ste
resp. neskoro zatali s otacenim pripravovanych potravin.

Pri jednoduchom prazeni nalejte do misy trochu oleja, aby pokryval dno misy
tenkou vrstvou. Pre rovnomerné vyprazanie potravin v mise treba ich pravi-
delne miesat alebo otacat.

Je Fiadiice, aby ste pouZivali overené (prisposobené tomuto modelu
Ingrediencie boli narezané prilig vetkymi kisogkami resp. boli | recepty. PouZivajte len doveryhodné recepty.

e s A Y
porusené zakladné pomery ulozenia potravin Vyber ingrediencii, spésob ich narezania a pomery, vyber programu a tasu

Nespravne bol nastaveny (zle vypotitany) &as varenia. pripravy musi zodpovedat vybranému receptu.

Zvoleny Vami variant receptu nie je vhodny na pripravu v tom-
to multifunkénom hrnci.

V pripade varenia v pare: v mise je prilié malo vody pre zabez-
pecenie dostatonej hustoty paru

Nalievaijte vodu do misy presne v takom objeme, aky je uvedeny v recepte. V.
pripade ak pochybujete, prekontrolujte Groveri vody pocas varenia.

Potas jednoduchého praZenia je dostatotne, aby maslo prikryvalo dno misy len

Naliali ste do misy prilis vela oleja. tenkou vrstvou.

V pripade prazenia: Potas fritovania postupujte podta pokynov prislugného receptu.

Nezatvarajte vichnak multifunkéného hrnca potas prazenia, ak to nie je uvede-
né v recepte. Naterstvo zamrazené potraviny pred prazenim v kazdom pripade
treba rozmrazit a odstranit z nich vodu.

Nadbytotna vihkost v mise.

Niektoré potraviny vyZaduji 3pecialnu predbeznu pripravu pred varenim: op-
lachnutie vodou, vyprazenie v tuku a pod. Postupujte podla pokynov z receptu,
ktory ste vybrali.

V pripade varenia: vyvéranie vjvaru pocas pripravy potravin so
zvyenou kyslostou.

Pri duseni: v mise nie je dostatotne vlhkosti.

Nalejte do misy viac tekutiny. Posas varenia bez potreby neotvarajte vichnak
multifunkéného hrnca.

Pri vareni: v mise je prilié malo tekutiny (neboli dodrzané pome-
ry ingredienci).

Dodriavajte spravne pomery tekutiny a tvrdych ingrediencii.

Pri vypekani: vutorny povrch misy nebol namasteny maslom
pred varenim.

Pred uloZenim cesta treba namastit dno a steny misy maslom resp. olejom
(olej sa nesmie nalievat do misy!).

POTRAVINY STRATILI SVOJ TVAR, KTORY BOL NAREZANY

Prili§ gasto ste mieSali potraviny v mise.

Pri jednoduchom prazeni treba miedat jedlo nie Castejsie ako kazdych 5-7
minit.

Bol nastaveny prili3 dlhy tas varenia.

Skratte ¢as varenia resp. postupujte podla pokynov z receptu, prispdsobeného
tomuto modelu zariadenia.




PECENIE JE PRILIS VLHKE

Vybierajte ingrediencie podla receptu na pripravu pecenia. Snate sa nepou-
Zivat potraviny, obsahujice prili§ vela vlahy resp. pouzivajte ich, ak je to
mozné, v minimalnom mnozstve.

Ked boli pouzite nevhodné ingrediencie, davajice nadbytoéné
mnozstvo viahy (§tavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené bo-
bulové plody, smotana a pod..

Snazte sa o najskér vybrat petenie z multifunkéného hea, a2 bude hotové.
Nechali ste hotové pecenie stét prili3 dlho v zatvorenom multi-

funkénom hrnci. V pripade potreby mozete si nechat pecenie stat v multifunkénom hrnci na

dlh3iu dobu a spustit rezim automatického zohriatia.

PECENIE NENARASTLO

Vajcia a cukor neboli dobre uilahané.

Obrétte sa overenému (prispdsobenému tomuto

Cesto prilig dlho stalo s kypriacim pragkom. el ecenty,

Mika nebola preosiata resp. cesto bolo zle vymiesené. Vjber ingrediencii, spésob ich predbeznej prip-
ravy a pomery musia zodpovedat pokynom z

receptu.

Pomylili ste sa pri ukladani ingrediencii.

Vybrany Vami recept nie je vhodny na vypekanie v tomto modelu multifunkéného hrnca.
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STEW/DESSERT Dusenie masa, ryby, zeleniny, priprava roznych jedal, | 4 500 | 10 min - 12 hodin /5 min + +
ovocnych pyre, dezertov, dzemov
Priprava mésovych, rybnych a zeleninovych jedal na
STEAM/SOUP/PASTA | pare; varenie vyvaroy, polievok; varenie cestovin, parkoy, | 40min | 5 min -8 hodin / 5 min P
mrazenych polotovarov

VII.PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM

Spréva o chybe na
displeje

Pripadné poruchy Odstranenie chyby

V niektorych modeloch multifunkcnych hrncov REDMOND v programoch "STEW*a "SOUP"v pripade nedostatku teku-
tiny v mise sa zapdja ochranny systém proti prehriatiu zariadenia. V tomto pripade program pripravy sa zastavi
a multifunkény hrniec sa automaticky prepne do rezimu automatického zohriatia.

Doporuceny &as pripravy réznych druhov potravin na pare

[ Potraviny Hmotnost, g / potet Objem vody, ml Cas pripravy, min

1 Bravéové/hovadzie miso (filet, kockované) 500 500 30/35
2 Baranina filet, kockované) 500 500 45

3 Kuracie maso (filet, kockované) 500 500 25

4 Masové knedlicky/kotlety 480 8ks)/360 (3ks) | 500 25/30
5 Ryba (filet) 500 500 20

6 Morské plody (varené a mrazené krevety) 500 500 5

8 Zemiaky (kockované) 500 500 20

9 Mrkva (kockovans) 500 500 30
10 Cvikla (kockovand) 500 500 40

11 Zelenina (terstvo mrazens) 500 500 8

12 Vajcie na pare ks 500 12

Uvedené v tabulke hodnoty st priemerné a sluZia len ako doporucované. MoZu sa lisit od redlnych hodnét a zdvisia od
konkrétneho druhu potravin, jeho Cerstvosti a Vasichosobnych preferencii.

Suhrnna tabulka programov pripravy (predvolené nastavenia)

Systémova chyba (mozné poskodenie ovlda-
ELE3 cieho panelu alebo teplotného snimata)
alebo kryt nebol tesne zatvoreny

Tesne zatvorte kryt. V pripade ak sa problém neodstranil, obrétte sa na
autorizované servisné centrum.

Nezapinaijte spotrebié so zatvorenym krytom. Vypnite spotrebi¢ a nechajte
ho vychladnit potas 10-15 minit, dalej nalejte do fiho vodu (vyvar) a
pokratujte vo vareni.V pripade ak sa problém neodstranil, obratte sa na
autorizované servisné centrum.

Systémova chyba (moZné poskodenie teplot-
E2,E4 ného snimata) alebo automaticky bol spus-
teny ochranny system proti prehrievaniu
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15 min
FRY Prazenie masa, ryby, zeleniny; priprava obloh 5 min - 1 hodina 30 min /1 min | — +
PILAF Priprava réznych druhov rizota 1 hodina | 10 min - 2 hodiny / 5 min + +
OATMEAL/GRAIN Varenie réznych ka3i vo vode a mlieku; priprava obléh | 25 min 5 min - 4 hodiny / 5 min + +
BAKE/PIZZA Petenie keksov, piskot, kolacov; priprava pizzy 1 hodina | 10 min - 8 hodin / 5 min + +

VII.ZARUKA

Na tento vyrobok sa poskytuje zaruka na dobu 2 roky od datumu jeho nakupu.V priebehu zaru¢nej doby vyrobca
prostrednictvom oprav, vymeny suciastok resp. celého zariadenia sa zavazuje odstranit vietky chyby pri jeho vyrobe,
ktoré su doésledkom 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
uznava len v tom pripade, ak bol vyrobok pouzivany v silade s navodom na pouZitie, nebol opravovany, rozberany
resp. podkodeny v désledku nespravneho pouzivania, a taktiez ak je uschovana kompletna dokumentacia vyrobku.
Tato zaruka sa nevztahuje na prirodzené opotrebovanie vyrobku a jeho pomocnych stciastok (filtre, lampicky, kera-
mické a teflonové Gpravy, gumové tesnenie atd.).

Doba poutZitia zariadenia a zaru¢na doba sa vypotita odo dfia jeho nakupu, resp. od datumu jeho vyroby (v pripade
ak sa tento datum neda stanovit).

Datum vyroby zariadenia si méZete najst v sériovom Cisle, ktory je umiestneny na identifikacnej etikete na kostre
vyrobku. Sériové ¢islo sa sklada z 13-ch dymbolov. 6. a 7. symboly znamenaji mesiac, 8. symbol znamena rok vyroby
zariadenia.

Vyrobcom stanovena doba pouzitia tohto zariadenia je 5 rokov odo dfia jeho nakupu. Tento termin plati za podmie-
nok, ak sa toto zariadenie pouzivalo presne v sulade s tymto navodom na pouzitie a technickymi poziadavkami.

Recykldcia balenia, ndvodu na pouZitie, rovnako ako aj samotného zariadenia musi prebehat v silade s lokdlnym
programom pre spractvanie odpadu. Nevyhddzajte vyrobky spolu s beZznym komundlnym odpadom.



Dfive nez tento vyrobek poprvé pouZzijete, pfetéte ¢ PouZijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
si pozorné navod k jeho pouziti a navod pak uscho- prikonu pristroje — nevyhovujici parametry by
vejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Spravné pouzivani  mohly zpUsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

pristroje vyrazne prodlouzi jeho Zivotnost. « P¥istroj zapojuijte pouze do zasuvek s uzemnénim
BEZPECNOSTNI OPATRENI — je to zakladni ochrana pred Urazem elektric-

Vyrrobce nenese odpovédnost za poskozeni zpuiso-
bend nedodrzenim poZadavkii na bezpecnostni
opatreni a pokynii k pouzivdni pristroje.

Dané elektrické zafizeni je multifunkénim spo-
tfebicem pro pfipravu jidel za zivotnich podminek
a mUze byt pouzivan v bytech, rodinnych domech,
hotelovych pokojich, sluzebnich mistnostech v
prodejnach, v kancelarich nebo za jinych podob-
nych podminek nepriimyslového provozu. Pri-
myslové nebo jiné necilové vyuziti tohoto zafize-
ni bude pokladano za poruseni podminek
fadného provozu vyrobku. V takovém pripadé
vyrobce nenese odpoveédnost za mozné nasledky.
Pred zapojenim pfistroje do elektfiny si ovérte,
zda napéti odpovida jmenovitému napéti pfi-
stroje (viz technicka charakteristika nebo to-
varni Stitek vyrobku).

kym proudem.V pfipadé pouzivani prodluzova-
ciho kabelu si ovérte, ze ma také uzemnéni.
POZOR! Pldst, nddoba a kovové cdsti pfistroje
se pfi jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni!
Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pfi otvirdni
vika pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste
se neoparili horkou pdrou.

Po pouziti, pfi Cisteni nebo premistovani pristroj
vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel vytahujte su-
chyma rukama, drzte jej za zastrcku, nikoli za Sfdru.
Elektrickou Sndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojl tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala ost-
rych predmétd, rohl a okraju nabytku.
Pamatujte: Pripadné poskozeni elektrického ka-
belu muze zpusobit poruchy, na které se nevz-



tahuje zdruka, a také uraz elek-
trickym proudem. PoSkozeny
elektricky kabel musi byt bezo-
dkladné opraven v servisu.
Pristroj nepokladejte na mék-
ky povrch, béhem chodu jej
nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehrati a poskozeni.
Je zakazano pouZzivat pfistroj ve
venkovnim prostoru—voda nebo
cizi pfedmeéty padajici do zafize-
ni jej mohou vazné poSkodit.
Pred CiSténim pfistroje se ujis-
téte, zda je odpojen od elek-
trické sité a zda zcela vychla-
dL Peclivé dodrzujte pokyny
k CiSténi pfistroje na (str. 117).
JE ZAKAZANO ponofovat
pldst pristroje do vody nebo
jej ddvat pod tekouci vodu!
Toto zafizeni neni ur¢eno pro
pouziti osobami (vCetné déti),

které maji fyzické,nervove nebo
psychicke odchylky nebo nedo-
statek zkuSenosti a védomosti,s
vyjimkou pfipadu, kdy za tako-
vymi osobami je stanoven spe-
cialni dohled nebo se provadi
jejich Skoleni o pouziti tohoto
zafizeni osobou odpoveédnou za
jejich bezpecnost. Je tfeba pro-
vadét dohled nad détmi za Uce-
lem nepfipusténi her s zafizenim,
jeho slozkami,rovnéz s tovarnim
obalem. Ocisténi a udrzba zafi-
zeni nemaji byt provadeny détmi
bez dohledu dospélych.

* Jezakazano opravovat pfistroj své-
pomoci nebo provadét konstruké-
nizmeényVeskera Udrzbaa opravy
musi byt provedenyv autorizova-
ném servisu. Oprava a udrzba
provedena nekvalifikovanou oso-
bou m(ize vést k poskozeni pristro-
j&,Urazdim a Skodam na majetku.

Technické parametry

Model RMC-M4515E
Prikon 700 W
Napéti 220-240V, 50 Hz
Objem misk 41
POVICH MISKY w.ccecrscsscsscsscssessessessessessessessessennennen NEPFilNAVy keramicky povrch
Displej digitalni LED
Parni ventil i Wy
Programy

1. FRY (SMAZENI)

2. PILAF

3. OATMEAL /GRAIN (MLECNA KASE/KROUPY)

4. BAKE/PIZZA (PECENI/PIZZA)

5. STEW/DESSERT (DUSENI/DEZERT)

6. STEAM/SOUP/PASTA (V PARE/POLEVKA/TESTOVINY)
Funkce
Odlozeny start do 24 hod.
Automatické ohfivani do 24 hod.
Ohfivani jidla do 24 hod.

Kompletace
Multifunkéni hrnec s instalovanou dovnitf miskou RB-C400................
Nadoba (kontejner) na vafeni v pare (Parak)........cceeerreseasnneecesssennns
Plocha lZicka
Odmérny pohar.
Nabéracka
Kniha 100 receptd".
Navod k pouziti
Servisni knizka,
Napéjeci kabel

Vyrobce vyhrazuje prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéz i
zménu tehnickych parametri béhem zdokonaleni své produkce bez predbéz-
ného ozndmeni takovych zmén.

SloZeni multifunkéniho hrnce RMC-M4515E Al
1. Kostra spotiebice 7. Nadoba na vafeni v pafe
2. Viko 8. Nabéracka
3. Rukojet pro prenaseni 9. Plocha lZi¢ka
4. Snimatelny parni ventil 10. Odmérny pohar
5. Ovladaci panel 11. Tlatitko otvirani pokli¢ky
6. Nadoba pro sbér kondenzatu 12. Napajeci kabel

Ovladaci panel A2

. Tlatitko pro spudténi programu ,FRY* (,SMAZENI®)

. Tlatitko pro spudténi programu ,PILAF*

. Tlatitko pro spusténi programu ,OATMEAL /GRAIN“ (,MLECNA KASE/

KROUPY*)

. Tlatitko pro spudténi programu ,BAKE/PIZZA, (,PECENI/PIZZA)

. Tlatitko pro sputéni programu ,STEW/DESSERT* (,DUSENI/DEZERT")

. Tlatitko pro spusténi programu ,,STEAM/SOUP/PASTA" (,V PARE/POLEV-

KA/TESTOVINY*)

. Tlatitko ,TIMER" (,0dlozeny start") — zapnuti rezimu nastaveni ¢asu pro

odlozeny start.

. Tlatitko ,COOK TIME® (,ReZim vaFeni“) — nastaveni ¢asu vareni.

9. Tlatitko ,REHEAT/CANCEL" (,ZruSeni zadanych nastaveni /
Ohfivani“) — zapnuti/vypnuti funkce ohfivani, zastaveni programu pro
pfipravu jidla, zruSeni zadanych nastaveni.

10. Digitalni displej.

N ouA wNE
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I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym cislem.

Neni-li na pfistroji sériové &islo, automaticky nemate narok na zarugni servis.

Plast pristroje otfete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se sa-
ponatem. Ve peclivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, Ze ucitite ne-
patfi¢ny zapach - ten v3ak neni zpisoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pfistroj otistéte, (str. 117).

A Upozornéni! Je zakdzdno pfistroj pouZivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj polozte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para,
ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni Latky, elek-
tronické pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku pusobeni zvysené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, ze vnéj3i a viditelné vnitfni ¢asti multifunke-
niho hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny ¢i jinak poni¢eny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni ¢asu vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M4515E si mizZete samostatné ménit ¢as
vafeni, ktery je automaticky nastaven pro kazdy program. Postup zadani zmén a pii-
padny rozsah zadavaného ¢asu zavisi na vybraném programu pro piipravu jidla.

Pro zménu ¢asu vaieni nasledujte dale uvedeny postup:

1. Zvolte potiebny program pro pfipravu jidla stla¢enim tlacitek ,FRY",PILAF',
LOATMEAL/GRAIN’, ,BAKE/PIZZA', ,STEW/DESSERT" nebo ,STEAM/SOUP/
PASTA".Na displeji bude uveden ¢as vafeni zadany programem.

2. Stlatenim tlatitka ,COOK TIME" nastavte potfebné ¢asové hodnoty pro zvole-
ny program. Pfi kazdém stlaceni tlacitka bude se cas vareni zvétSovat. Pro
zrychlenou zménu ¢asovych hodnot piidrzte odpovidajici tlaitko. Pri dosaze-
ni maximalni hodnoty za¢ne ¢asové nastaveni od po¢adtku ¢asového rozpéti.

3. Pro zrudeni zadanych nastaveni stlatte tla¢itko ,REHEAT/CANCEL" a
potom zadejte cely program pro pfipravu jidla od samého zacatku.

Dalezité! Pfi manudlnim nastaveni Casu vafeni berte prosim v tvahu celé
casové rozpéti a minimdlni hodnotu nastaveni v souladu se zvolenym pro-
gramem vareni na zdkladé tabulky programi vareni (str. 118).

Funkce odloZeného startu

Funkce odlozeného startu umoziuje zadavat ¢asovy rozsah, po jehoz vypr-
3eni by jidlo mélo byt jiz hotové. Rozsah nastaveni je od 5 minut az do 24
hodin s postupem nastaveni 5 minut.

1. Stlatenim tlagitka ,TIMER" zatne blikat ¢asovy spinat.

2. Stlatenim tlatitka ,COOK TIME" nastavte tas odlozeného startu. Pro
rychlou zménu ¢asovych hodnot stisknente a drzte tlacitko stlacené.
Pfi dosazeni maximalni hodnoty za¢ne ¢asové nastaveni od potadtku
tasového rozpéti

3. Pro zrudeni zadanych nastaveni stlatte tladitko ,REHEAT/CANCEL" a
potom zadejte cely program pro pfipravu jidla od samého zac¢atku.

Duilezité! Nedoporucuje se pouZivat funkce odloZeného startu, obsahuje-li
recept rychle se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso, syr apod.).
Funkce odloZeného startu je dostupnd pro funkci ohfivani jidla.V programu
LFRY" funkce odloZeného startu neni k dispozici.

Funkce udrZeni teploty (Automatické ohfivani)

Zapina se automaticky hned po ukonéeni programu pro pfipravu jidla a mize
udrzovat teplotu hotového jidla v rozpéti 75-80°C béhem 24 hodin. Na
displeji se zobrazi pfimé odpocitavani ¢asu prace této funkce. V pfipadé
potieby muzete funkci automatického ohfivani vypnout stlacenim tlacitka
LREHEAT/CANCEL" (indikator tlatitka zhasne).

Funkce ohfivani jidel
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M4515E da se pouZzivat k ohfivani stu-
denych jidel.

1. Prelozte potraviny do misky, umistéte misku do multifunkéniho hrnce.
Zkontrolujte, zda se miska tésné s dotyka ohfivaciho elementu.

2. Prikryjte vikem, az usly3ite cvaknuti, dale pfipojte zafizeni do elektric-
ké sité.

3. Stlacte tla¢itko ,REHEAT/CANCEL". Rozsviti se indikator tla¢itka a funk-
ce ohfivani se uvede do chodu. Casovy spinat za¢ne pfimy odpocet ¢asu
ohfivani. Spotfebic ohfeje jidlo az do 75-80°C. Takova teplota se bude
udrzovat v pribéhu 24 hodin.

4. Vpfipadé potfeby stlatenim tlatitka ,REHEAT/CANCEL" mizZete vypnout
funkci ohfivani (indikator tlacitka zhasne).

Dualezité! Nehledé na to, Ze multifunkcni hrnec mize udrZovat potraviny
v zahfdtém stavu az do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo v tomto
rezimu déle nez 2-3 hodiny, protoZe obcas to miZe zplsobit zménu jeho
chutovych vlastnosti.

Vseobecny postup pfi pouZiti automatickych programu

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience podle receptu a dejte je do
misky. Dbejte o to, aby se vechny ingredience (v¢etné tekutiny) nacha-
zely pod ryskou na vnitinim povrchu misky.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni, otocte ji trochu, pfesvédcte se, ze se
miska tésné styka s ohfivacim elementem. Pfikryjte vikem, az uslysite
cvaknuti. Pripojte zafizeni do elektrické sité.

3. Stlatenim odpovidajiciho tladitka vyberte nutny program pro pfipravu jidla.

4. Stlacenim tlacitka ,COOK TIME" nastavte Cas vafeni podle receptu.

5. V pfipadé potfeby nastavte ¢as odlozeného startu.V programu ,FRY"
funkce odlozeného startu neni k dispozici.

POZOR! Pokud nastaveni bylo pferuseno déle nez na 5 vtefin, program bude
icky spoustén s ymi imi.V pfipadé potreby zruste chod
programu stisknutim tlacitka ,REHEAT/CANCEL" a zopakujte nastaveni.

6. Nastaveny program pro pfipravu jidla se spusti 5 vtefin po tom, co bude
ukonteno nastaveni.Na displeji se rozsviti ¢as pro dokonceni programu.

V programu . STEAM/SOUP/PASTA zpétny odpocet casu vareni zacne po tom,
co v mise zacne voda vrit.

7. Ukonceni programu pro pfipravu jidla Vam oznami zvukovy signal a indika-
tor vybraného programu zhasne, automaticky se dale zafizeni bude prepnu-
to do rezimu automatického ohfivani, a rozsviti indikator tlacitka ,REHEAT/
CANCEL" Na displeji za¢ne piimé odpotitavani ¢asu pro uvedeny rezim.

8. Pro zrudeni zadaného programu, pferuseni procesu vafeni ¢i vypnuti
rezimu automatického ohfivani stlatte tla¢itko ,REHEAT/CANCEL".

Nabizime, abyste se pro ziskdni kvalitniho vysledku vareni obrdtili k knize recep-
td, kterd je prilohou k tomuto multifunkcnimu hrnci REDMOND RMC-M4515E.

Program ,,FRY"

Doporutuje se pro smazeni masa, zeleniny, driibeze, dar(i more. Je mozné
manualni nastaveni ¢asu vafeni v rozpéti od 5 minut do 1 hodiny 30 minut
s postupem nastaveni 1 minuta. Funkce odloZeni startu v tomto programu
neni k dispozici.

Aby ingredience se nepfipalily, dodrzujte pokyny uvedené v knize receptii a
periodicky michejte obsah misy. Dovoluje se smazit s otevienym vitkem
spotebice.

Program ,,PILAF*

Program se doporucuje pro pfipravu riznych druhl pilafu. Také si muzete
nastavit ¢as vafeni ru¢né v rozmezi od 10 minut az do 2 hodin s postupem
nastaveni 5 minut.

Program ,,0ATMEAL/GRAIN“

Doporucuje se pro pro pfipravu sypkych kasi z riznych druht krup s vodou
nebo mlékem, pro pfipravu oblohy. Také si ho mizZete nastavit ru¢né v roz-
mezi od 5 minut az 4 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program ,OATMEAL/GRAIN" je uréen pro pfipravu kasi z pasterizovaného
mléka se snizenym obsahem tuku. Aby vyhnout pfevafeni mléka a ziskat
potiebny vysledek, doporu¢ujeme pfed vafenim:

« Dukladné proplachovat veskeré kroupy (ryze, pohanka, jahlova kroupa
atp.), dokud voda nestane Cistou;

«  Pred vafenim misu multifunkéniho hrnce promazavat maslem;

«  Prisné dodrzovat timérnost, odméfovat ingredience podle receptil ku-
chafské knihy (snizovat nebo zvétSovat pocet ingredience pouze Uumér-
né);

« Pokud pouzivate plnotu¢né mléko, roziedte ho vodou v méfe 1:1.
Vlastnosti mléka a kroup se mohou v zdvislosti na mistu pivodu a vyrobc,
odliSovat, coZ se obcas odraZeje na konecném vysledku varen.

Program ,,BAKE/PIZZA"

Program je urten na upeceni nakyp, piroh(, biskvitu, na pizzu a na upeceni
chléba. Také si mizete nastavit ¢as vareni ru¢né v rozmezi od 10 minut az
do 8 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Je-li biskvit hotovy, miizeme zkontrolovat takto: pichnéte do ného drevenou
Spejli (pdrdtkem). Pokud na ni neziistane nalepené tésto - je hotovy.

Pfi peceni chléba se doporucuje vypnout funkci automatického ohfivani na
vsech etapech vareni.

Program ,,STEW/DESSERT"

Doporucuje se pro duseni masa, ryby / darii more, zeleniny, riiznych obloh,
dezertd, ovocnych protlak( a dzemd. Také si miZzete nastavit ¢as vareni
ru¢né v rozmezi od 10 minut az do 12 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program ,,STEAM/SOUP/PASTA"

Doporutuje se pro v pafe zeleniny, ryby, masa, dietnich a vegetarianskych
jidel, détského menu. Pro pfipravu polévek, téstovin, polotovard. Také si
miZete nastavit ¢as vafeni ru¢né v rozmezi od 5 minut az do 8 hodin s po-
stupem nastaveni 5 minut.

Pro pfipravu zeleniny a jinych prodiktd v pare:

1. Nalejte do misky 500-600 ml vody. Umistéte kontejner na vareni v pare
do misky.

2. Odméite a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je ulozte do
nadoby (kontejneru).

3. Postupujte podle navod( z odst. 2 - 8 ¢L.,Vieobecny postup pfi pouZi-
ti automatickych programi”.

Zpdtecni odpocitdvdni casu prdce programu pro pfipravu jidla zacne po
dosazeni vieni vody a dostatecné hustoty pdry v misce.

Pokud nepouZivdte funkce automatického nastaveni casu v tomto programu,
vyuZijte si tabulky Doporuceny cas vafeni v pdfe pro rizné potraviny.



I.DODATECNE MOZNOSTI

« Pfiprava fondue
« Pfiprava tvarohu
« Pfiprava syru

IV.DODATECNE VYBAVENT

Dodate¢né vybaveni pro multifunkéni hrnec si muzete pofidit zvlast. Ohledné otazek sortimentu, pofizeni a kompa-
tibility s timto modelem multifunkénio hrnce se obratte na oficidlniho dealera pro Vasi zemi.

RAM-CL1 — kle3té urené na misku.

«  Peceni chléba
« Sterilizace nadobi a pfedmétl osobni hygieny
« Pasterizace

Kledté jsou urleny pro vhodné a bezpe¢né vytahovani misky.Je mozné pouZiti s multifunkénimi hrnci jinych znacek.

V. CISTENI A UDRZBA

Pred tisténim spotiebice se presvédte, Ze je vy pnut z elektrické sité, a Uplné vychladl. PouZijte mékkeé latky a neabraziv-
ni prostfedky na myti nadobi. Doporucujeme provadét ocisténi spotfebice hned no pouZiti. Pfed prvnim pouZitim nebo
pro odstranéni silné viiné po vareni doporu¢ujeme 15 minut vafit polovinu citrénu v programu ,STEAM/SOUP/PASTA"

PFi ¢isténi je zakdzano pouZivat

y, houby s abrazivnim povrchem a chemické agresivni nebo jiné

prostredky nedoporucené k pouZiti s pfedméty, které se dotykaji potravin. Je zakazdno ddvat téleso spotrebice do vody

nebo do toku vody.

Kostru spotfebice Eistite podle potieby.

Vnitini hlinikové viko je tfeba ¢istit po kazdém pouZziti zafizeni.

Cigténi misy je doporugeno po kazdém pouZiti zafizeni. Je mozné pouzivat myeky. Po ukonZeni otisténi osusite

vnéj3i povrch misy do sucha.

Parni ventil je umistén se na hornim viku zafizeni.Jeho Cisténi je tfeba provadét po kazdém pouziti zafizeni:

1. Bez vyznamného Usili vytahnete parni ventil, lehce ozo¢zte jeho ventil proti hodinové ru¢i¢ky a nadzdvihnete
ho za vystupek. Pokud ventil vyjinma se s namahou, pfitlatte ho ze strany vnitfniho vika.

2. Oddélite vnitini ¢ast ventilu, otodiv ji proti hodinové rucitky, uplné rozberte ventil a diilkladné vyplachnete ho
pod pritokovou vodou, pokud bude zapotiebi pouzijte prostfedki na myti nadobi.

3. Vysusite ventil, namontujte ho v opatné posloupnosti a dejte na misto.

Kontejner na kondenzat, imistény v kostie spotiebice, je tfeba ¢istit po kazdém pouziti.

1. Opatrné stlacte na spodni ¢ast kontejnéru, az do jeho otevieni, pak opatrné ho vyndejte zatahnutim ho vzhru.

2. Kondenzat vylijte a umyjte kontejner.
3. Kontejner umistite na jeho misto.

i

pomoci ruéniku nebo ubrousku.

Nékdy zbytek kondenzdtu miiZe se shromaZdovat v specidlni dutiné zafizeni okolo misky. MiZete ho snadné odstranit

VI.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchaiské chyby a zpusoby, jak je odstranit

V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmid v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a

zpUsoby, jak je odstranit.
POKRM JE NEDOVARENY

Mozné priiny

Zpisoby Feeni

Zapomnéli jste zaviit viko pistroje nebo jej nezavieli fadng,
proto teplota pfi vafeni nebyla dostateéné vysok:

Béhem vaeni neotevirejte viko pfistroje, pokud to neni nezbytn& nutné.
Viko musf pfi zavirani cvaknout. Ujstéte se, e Fadnému zaveen vika pristroje

Nevhodné volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhod-
né k Upravé vami zvolenym zpisobem nebo programen.
Ingredience jsou nakrajeny na il velké kousky nebo byly
do piistroje vioZeny v nevhodnych proporcich. Chybné jste
2volil (vypotitali) dobu pipravy.

Recept, ktery jste vybrali, nenf vhodny pro pipravu v tomto
multifunkénim hrnci.

+ Je vhodné pouivat ovéfené (pro tento typ pistroje piizpsobené) recepty,

na které se mzete skuteéné spolehnout.
Vybér ingredienci, zpisob jejich krajeni, proporce vkladani, volba programu
a doby vareni musi odpovidat zvolenému receptu.

Pfi vafeni v pafe: v nadobe je pfili§ malo vody k tomu, aby byla
zajidténa dostatetna intenzita vyvinu pan

Vodu do nadoby nalijte v mnozstvi doporuteném v receptu. V pfipadé pochyb-
nosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

Pi smazeni:
= Do nadoby jste nalili pfilis mnoho rostlinného oleje.
= Nadmérna vihkost v nadobé.

+ Pfi bizném smazeni stati, aby dno nadoby bylo pokryto tenkou vrstvou oleje.
+ Pii smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v prisludném receptu.

Viko multifunkéniho hrnce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni uvedeno
v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smazenim rozmrazte a
slijte z nich vodu.

vy pfi vafeni potravin se zvyenou

Nékteré potraviny vyZaduji pred Gpravou zvastni odetfen: proplachnuti, pasi-
rovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Tésto se pfi kynuti prilepilo kvnitfni strané

Pii petent (tésto | ¥ika @ prekrylo ventil pro vypousténi pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

se nepropeklo):
Do nadoby jste vlozili pfilis mnoho tésta.

Vytahnéte tésto z nadoby, obratte jej a umistéte jej zpét do nadoby a pokrm
dopette. Pfi pfistim peteni vkladejte do nadoby méné tésta.

POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pfi vybéru typu potraviny nebo pii volbé (vypo-
€tu) doby pripravy. PFilis malé kousky ingredienci.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pfistroje pizpisobeného) receptu. Vybér
ingredienci, zpisob jejich nakrajent, proporce vkladani, volba programu a doby
pripravy musi odpovidat jeho doporugenim.

Jidlo zUistalo po dokonéeni pfilid dlouho v autoohfivani.

Dlouhé pouivéni funkce autoohfivani neni Zadouci. Pokud je u vaseho typu
multifunkéniho hnce moznost dogasného vypnuti této funkce, mizete ji vyuzit.

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

Pfi vafeni mléené kase vykypi mléko.

Kvalita a viastnost miéka mohou bt rizné podle mista  podrminek jeho vroby.
pouzivat pouze éko s obsahem tuku do
z.s%.v pfipadé nutnosti (ze mléko mimé zfedit plmou vodou

« Ingredience nebyly pred vafenim upraveny nebo byly upra-

veny 3patné (3patné omyty apod)
Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran
nespravny typ potravin.

+ Vaite podle provéfeného (pro tento typ pfistroje pfizpisobeného) receptu.
Vybér ingredienci, zpissob jejich predb&zné upravy, proporce vkladani musi
odpovidat jeho doporuZenim.

+ Celozmné kroupy, maso, ryby a mofské plody vdy dikladné omyvejte, dokud
neni voda ista.

POKRM SE PRIPALUJE

= Nadoba byla po predchozim vafeni $patné umyta.
- Antiadhezni povrch nadoby je poskozen.

Pred zagatkem vafeni se uijistéte, 7 nadoba je dobfe umyt a antiadhezni povrch neni
poskozen.

Celkovy objem vloZenych potravin je mensi, ne je
doporuteno v receptu.

Vatte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje pfizpisobeného) receptu.

2Zvolili jste pfili3 dlouhou dobu vafeni.

Zkratte dobu vafeni nebo se dréte pokyni uvedenjch v receptu, ktery je pfizpiisoben pro
tento typ pfistroje.

Pi smazeni: Zapomnéli 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 rovnoméné prosmazen, je nutné jej pravidelné po
urditém tase michat nebo obracet.

Pfi duseni: V nadobé je malo tekutin.

Do nadoby davejte vice tekutin. Béhem vareni zbytetné neotevirejte viko multifunkéniho hrce.

Pii vafeni: V nadobé je pfilis malo tekutin (nejsou
dodrzeny proporce ingredienci).

Dodrujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

nic nebrani a ze tésnici guma na vn&j3i easti vika nen

Nadoba a topny element nejsou fadné propojeny, proto teplo-
ta pfi vafeni nebyla dostate¢né vysok.

Nadoba musi byt v plasti umisténa rovné a musi pevné pfiléhat dnem k top-
nému kotouéi.

Ujistéte se, Ze v pracovnim prostoru multifunkénino hrnce nejsou cizi pred-
méty. Topny kotout udruite isty.

Pi petent: Pred vafenim jste nevymazali povich
nadoby tukem.

Pred vlozenim tésta vymazte dno a stény nadoby méslem nebo rostlinnym tukem (do na-
doby tuk nelijte!).




POKRM ZTRATIL TVAR

‘ PFili$ Casto jste pokrm v nadobé michali. ‘ PFi b&zném smazeni nemichejte jidlo v nadobé ¢astéji nez po 5-7 minutach. ‘

‘ Nastavili jste pfili§ dlouhou dobu pripravy. ‘ Zkratte dobu pipravy nebo dodrzujete pokyny receptu piizpiisobeného pro tento typ pfistroje.

TESTO ZOSTALO PO PECENI VLHKE

Byly pouity nevhodné ingredience s pfilis vysokjm
obsahem vody (3tavnaté ovoce nebo zelenina, mraze-
né plody, smetana apod).

Vybirejte ingredience podle piisludného receptu. Snazte se nevybirat ingredience s
piili vysokym obsahem vody nebo je pouZivejte co nejméné.

Snazte se upeteny pokrm vytéhnout z multifunkéniho hce ihned po upeteni.V pfipadé
nutnosti mézete pokrm v multifunkénim hci kratkou dobu nechat pfi zapnutém rezimu
autoohfivani.

Hotovy pokrm jste nechali piil dlouho v multifunké-
nim hrnci.

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné uslehané.

Tésto s kypficim praskem dlouho stalo. Vafte podle provéfeného (pro tento typ pfistroje
izpiisobeného) receptu Vybér ingredienci, zpiisob
Gpravy, proporce vkladani musi

]
odpovidat jeho doporuzenim.

Neprosili jste mouku nebo $patné vymisili tésto.

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

Recept, ktery jste zvolili, neni vhodny pro pegeni v daném typu multifunkéniho hrnce.

V modelové fadé multifunkénich hrnc REDMOND pfi programech ,STEW* a ,SOUP" se pfi nedostatku tekutin v nadobe

8 e - RET
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Program Doporuéeni k pousiti T st ot FES

b s 3°
& s <
OATMEAL/GRAIN P;::;rsva rlznjch kasi s vodou a s miékem, pFprava ob- | oc g L R
BAKE/PIZZA Pecen biskvit, nakypd, piroh, priprava pizzy hod. | 10 min -8 hodin / 5 min vl
STEW/DESSERT | Dusenimasa,ryby,zeleniny; pfiprava riznjch jidel.ovoc: | 4 o4 | 10 min— 12 hodin /5 min + +

nych protlakii dezert, dzemi

rs’;?:uscuw Vafeni masa, ryby a zeleniny v pare 40min | 5 min- 8 hodin /5 min PO

VII.PRED OBRACENIM SE NA SERVISNI STREDISKO

Sdéleni o chybé
na displeji

Mozné poruchy Odstranéni chyby

Systémova chyba (je mozné, Ze prestala fun-
ELE3 govat elektronicka deska nebo snimat teploty),
nebo viko neni pevné uzavieno

Pevné uzavfite viko. Pokud problém nedal se odstranit, obratte se na auto-
rizované stfedisko

spousti systém ochrany pred prehidtim pristroje.V takovém pripadé se program pfipravy pokrmu zastavuje a if -
ni hrnec pfechdzi do reZimu autoohfivdni.

Doporuceny &as vafeni v pafe pro riizné potraviny

Nezapinejte spotiebit s prazdnou misou. Vypnéte spotfebit z elektrické sité,
at vychladne béhem 10-15 minut, po tom dolijte v misu vodu (vyvar) a po-
kratujte pripravent jidla. Pokud problém nedal se zestranit, obratte se na
autorizované stredisko

Systémova chyba (je mozné, ze prestal fungo-
£2,E4 vat snimat teploty), nebo se spustila automa-
ticka zatita od prehiivani

# Produkt Hmotnost, g/ poet, ks. Objem vody, ml Cas pipravy, min
1 | Vepfovy filet / hovézi filet (kostka 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30/35
2| Berani filet (kostka 1,5 x 1,5 cm) 500 500 45

3| Kufeci filet (kocstka 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

4| Masové kulitky / mlety fizek 480 (8 ks) /360 (3 ks) | 500 25/30
5 | Ryba(filer) 500 500 20

6 | Krevety (riznych druht) 500 500 5

7 | Brambory (rozfiznut na 4 Easti) 500 500 20

8 | Mrkev (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30

9 | Repa (rozfiznuta na 4 easti) 500 500 40
10 | Zelenina (¢erstvé mrazena) 500 500 8

11 | Vejce v pae 3ks. 500 12

0 Berte prosim v tivahu, Ze to jsou vieobecnd doporuceni. Skutecny ¢as muzZe se odliSovat od doporucenych hodnot v zd-
vislosti od kvality konkretniho produkta, a také od Vasich chutovych prednosti.

Tabulka programii vafeni (vyrobni nastaveni)

Odstrangni chyby

Chyba Mozna pfi

Nelze zapnout. Pfistroj nema elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Vynechavani elektrického napajeni. Zkontrolujte napéti v elekirické siti.

Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi pfedmét. Odstrafite cizi pfedmét.

Pokrm se pfipravuje prilis

dlouho. Nadoba je v plasti multifunkéniho hrnce umisténa nakfivo. | Umistéte nadobu rovné.

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechejte jej vychlad-

Topné téleso je uspinéno. nout. Ocistéte topné téleso.

8 By

B Rozsah Easu pFipravy jidia, vafeni / | 3 E §

— £ , z 8§

Program Doporuteni k pouiti H pab gt Lo g OEE

g EREE
= 3 <
FRY Smazeni masa, ryby, zeleniny ; pfiprava oblohy 15min | 5min-1hodina 30 minut/1min | - | +
PILAF Pfiprava pilafu rdznych druhd 1 hod. 10 min -2 hodiny / 5 min + +

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 vymeénou 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 po3kozen v disledku nespravné manipulace a zlistal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opo-
tiebeni vyrobku a na spotiebni material (filtry, Zarovky, keramickeé a teflonové povrchy, tésnéni apod.).

Doba pouziti vyrobku a doba platnosti zaru¢nich zavazkd k nému se pocitaji od data prodeje nebo od data vyroby
(pokud datum prodeje neni mozné zjistit).

Datum vyroby pfistroje je mozné nalézt v sériovém ¢islu na identifikatni nalepce na trupu vyrobku. Sériové ¢islo se
sestava z 13 symbolu. 6. a 7. symboly oznacuji mésic, 8. symbol - rok vyroby.

Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem ¢&ini 5 let ode dne jeho zakoupeni s podminkou, e vyrobek je pouzivan
v souladu s témito pokyny a pfisludnymi technickymi normami.

Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu s mistnim programem zpracovdni odpadu.
Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné s béZznym komundlnim odpadem.



Zanim zaczniesz korzystac z danego urzadzenia,uwaznie
przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj ja, by méc
siegnaC po nig wrazie potrzeby. Odpowiednie uzytkow-
anie urzagdzeniaznacznie przedtuzy okres jego dziatania.
SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia spowodowane w wyniku
nieprzestrzegania zasad bezpieczernistwa oraz
zasad uzytkowania urzgdzenia.

 Dane urzadzenie elektryczne jest urzadzeniem wie-
lofunkcyjnym do gotowania potraw w warunkach
bytowych i moze byc¢ uzywane w mieszkaniach,do-
mach podmiejskich, pokojach hotelowych,pomiesz-
czeniach gospodarczych sklepdw, biur lub w innych
podobnych warunkach eksploatacji nieprzemystowe;.
Przemystowe lub jakiekolwiek inne wykorzystanie
urzadzenia niezgodnez przeznazeniem bedzie uwa-
zane za naruszenie warunkow nalezytej eksploatacji
wyrobu. W takim przypadku producent nie ponosi
odpowiedzialnosci za mozliwe nastepstwa.

e Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu
sprawdz czy poziom napiecia, na jakie urza-

dzenie zostato wyprodukowane odpowiada
napieciu sieciowemu (patrz: dane techniczne
lub tabliczka znamionowa urzadzenia).
Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopa-
sowana do mocy podtaczonego urzadzenia -
niezgodnos¢ parametrow moze spowodowac
zwarcie lub zapalenie kabla zasilajacego.
Urzadzenie nalezy podtaczac wytacznie do gniaz-
daz uziemieniem - jest to obowigzkowy wymog
bezpieczenstwa majacy na celu zapobiegniecie
porazeniu pradem.Uzywajac przedtuzacza upew-
nij sie, ze on tez posiada uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzgdzenia jego
obudowa, misa oraz elementy metalowe
nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc.
Uzywaj rekawic kuchennych. Aby zapobiec
poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj sie nad
urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy.
WWazaj urzadzeniezgniazdka sieciowego po kazdym
uzyciu,a takze podzas jego zyszczenia lub przeno-
szenia.Wyjmuj przewod zasilajgcyz gniazdka suchymi
rekami, trzymajac go za wtyzke,a nie za przewdd.



* Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzy-

maj przewdd zasilajacy z daleka od nagrzanych
powierzchni.Pilnuj,zeby przewdd nie skrecat sie
i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych
przedmiotow i krawedzi.

Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie przewo-
du zasilajgcego moze doprowadzic do uster-
ki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktore mogqg
doprowadzic¢ do porazenia prgdem. Uszkod-
zony przewdd zasilajgcy nalezy jak najszyb-
ciej wymienic¢ w punkcie serwisowym.

Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.
Zabrania sie uzywania urzadzenia na $wiezym
powietrzu - dostanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotdw do wnetrza obudowy urzadzenia
moze spowodowac jego powazne uszkodzenie.
Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,
ze jest ono odtgczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia (str. 122).

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzgdzenia w
wodzie lub umieszczac go pod strumieniem wody!

Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do wy-
korzystania przez ludzi (tacznie z dziecmi), ktorzy
majq odchylenia fizyczne,nerwowe lub psychicz-
ne badz brak im doswiadczenia i wiedzy,z wyjat-
kiem przypadkdw, gdy osoby takie znajdujq sie
pod nadzorem lub podczas przeprowadzanego
dla nich instruktazu, odnosnie wykorzystania
danego urzadzenia, przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczenstwo.Dzieci powinnyznajdowac
sie pod nadzorem, aby nie dopuscic¢ do zabawy
z urzadzeniem, jego czesciami oraz jego opako-
waniem fabrycznym. Czyszczenie i obstuga urza-
dzenia nie powinny by¢ wykonywane przez dzie-
ci bez kontroli ze strony dorostych.

Zabrania sie dokonywac naprawy urzadzenia we
wiasnym zakresie lub wprowadzania zmian w jego
budowie.Wszystkie prace zwigzane z obstugg i na-
prawg urzadzenia powinien dokonywac autoryzo-
wane centrum serwisowe. Prace wykonane niepro-
fesjonalnie mogg spowodowac awarie urzagdzenia.



Charakterystyka techniczna

Model RMC-M4515E
Moc 700 W
Napiecie 220-240V,50 Hz
Pojemnos¢ mis: 41
Pokrycie misy non-stick ceramiczna
Wyswietlac: cyfrowy LED
Zawor wypuszczania pary zdejmowany
A yczne tryby g lia

1. FRY (SMAZENIE) 5. STEW/DESSERT (DUSZENIE/

2. PILAF (PILAW) DESERY)

3. OATMEAL/GRAIN (KASZA NA 6. STEAM/SOUP/PASTA (PARA/

MLEKU / KASZE) ZUPA/MAKARON)

4. BAKE/PIZZA (WYPIEKI/PIZZA)

Funkcje
Opdzniony start
Podgrzewanie automatyczne

do 24 godzin
do 24 godzin

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opako-
wania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.

Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie
gwarancji producenta.

Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj mise ciepta woda
z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic sie nieprzy-
jemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim
przypadku nalezy przeczyscic urzadzenie (str. 122).

Uwaga! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone ja-
kiekolwiek uszkodzenia.

I1.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawor goraca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urza-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére mogg zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sie, ze zewnetrzne i widoczne wewnetrzne ele-
menty multicookera nie majg zadnych uszkodzen, odpryskow i innych wad.
Miedzy misg i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

g
W multicookerze REDMOND RMC-M4515E przewidziana jest mozliwos¢

Odgrzewanie do 24 godzin

W zestawie

Multicooker ze wstawiong wewnatrz misg RB-C400... 1 2L,

Naczynie do gotowania na parze. 1 szt.

tyzka ptaska 1 szt.

Miarka. 1 szt. u ienie czasu
Chochla 1 szt.

Ksigzka ,100 przepiséw kulinarnych” .1 szt.

Instrukcja uzytkowania
Ksigzeczka serwisowa
Przewdd zasilajac

Producent ma prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a
takze do zmiany charakterystyki technicznej w procesie doskonalenia swo-
Jej produkcji bez dodatkowego zawiadomienia o tych zmianach.

Budowa modelu A1

1. Pokrywa. 7. Miarka.
2. Zdejmowany zawdr wypuszcza- 8. Chochla.
nia pary. 9. tyzka ptaska.

Obudowa urzadzenia.
Pojemnik do zbierania skroplin.

3 10. Przewdd zasilajacy
4,

5. Panel sterowania.

6.

a

11. Przycisk otwierajgcy pokrywe
12. Przewdd zasilajacy
Naczynie do gotowania na parze.

Panel sterowania A2

1. Przycisk wyboru programu ,FRY” (,SMAZENIE”)

2. Przycisk wyboru programu ,PILAF” (,PILAW")

3. Przycisk wyboru programu ,0ATMEAL/GRAIN" (,KASZANAMLEKU / KASZE")

4. Przycisk wyboru programu ,BAKE/PIZZA" (,WYPIEKI/PIZZA")

5. Przycisk wyboru programu ,STEW/DESSERT” (,DUSZENIE/DESERY")

6. Przycisk wyboru programu,,STEAM/SOUP/PASTA'’ (,PARA/ZUPA/MAKARON")

7. Przycisk TIMER” (LOPOZNIONY START)- wiaczenie trybu ustawien op6z-
nionego startu.

8. Przycisk,COOK TIME"(,CZAS GOTOWANIA) — ustawienie czasu gotowania.

9. Przycisk ,REHEAT/CANCEL" (,ODGRZEWANIE/ANULUJ) — wtaczenie i
wytaczenie funkcji odgrzewania, przerwanie trybu gotowania, anulo-
wanie ustawien.

10. Cyfrowy LED wyswietlacz.

zmiany czasu gotowania, ustawionego domyslnie dla kazdego programu.
Doktadnosc¢ zmiany i mozliwy zakres ustawianego czasu zalezy od wybrane-
go programu gotowania. Aby zmieni¢ czas gotowania:

Wybierz potrzebny program gotowania naciskajac odpowiedni przycisk:
.FRY”,PILAF’, ,OATMEAL/GRAIN’, ,.BAKE/PIZZA", ,STEW/DESSERT", ,STE-
AM/SOUP/PASTA’. Da kazdego programu na wyswietlaczu bedzie wy-
Swietlany domyslny czas gotowania.

2. Nacisnij przycisk ,COOK TIME” w celu ustawienia czasu pracy wybra-
nego programu. Przy kazdym naci$nigciu przycisku wartos¢ bedzie
zwiekszac sig. W celu szybkiej zmiany czasu gotowania nacisnij i przy-
trzymaj przycisk. Po osiggnieciu wartosci maksymalnej ustawienie
czasu bedzie kontynuowane od poczatku.

WAZNE! Podczas recznego ustawiania czasu gotowania bierz pod uwage moz-
liwy zakres czasu i S¢ ienia p idziane dla go przez
ciebie prog godnie z tabelq prog ia (str. 124).

Funkcja ,,Opdzniony start”
Funkcja opdZnionego startu pozwala op6zni¢ rozpoczecie programu gotowa-
nia w zakresie od 5 minut do 24 godzin z doktadnoscig ustawien co 5 minut.

1. Naci$nij przycisk , TIMER" Zapali sie lampka kontrolna przycisku, wskaz-
nik czasu zacznie migac.

2. Wciskajac przycisk ,COOK TIME” ustaw czas dla funkcji opéznionego
startu. W celu szybkiej zmiany wartosci nacisnij i przytrzymaj przycisk.
Po osiggnieciu wartosci maksymalnej ustawienie czasu bedzie konty-
nuowane od poczatku.

3. Aby anulowac dokonane ustawienia nacisnij przycisk ,REHEAT/CAN-
CEL", po czym wprowadz caty program gotowania ponownie.

Nie jest zalecane uzywanie funkcji opéZnionego startu, jesli przepis zawiera
produkty szybko psujqce sie (jajka, Swieze mleko, migso, ser itd.). Funkcja

,Opdzniony start” jest dostepna do odgrzewania dari. W programie ,FRY”

funkcja ,OpdZzniony start” jest niedostepna.

Funkcja podtrzymania temperatury gotowych dan (podgrzewa-
nie automatyczne)

Witacza sig automatycznie po zakoriczeniu programu gotowania i podtrzymuje
temperature gotowego dania w granicach 75-80°C w ciagu 24 godzin. Na wy-
Swietlaczu pokazywane jest bezposrednie odliczanie czasu danej funkcji.W razie
potrzeby funkcje automatycznego podgrzewania mozna wytaczyc, naciskajac
przycisk ,REHEAT/CANCEL" (lampka kontrolna zgasnie).

Funkcja ,,0dgrzewanie”
Multicooker REDMOND RMC-M4515E mozna wykorzystac do odgrzewania
zimnych dan. Aby to zrobic:

1. Przetéz produkty do misy, wstaw ja do multicookera. Upewnij sie, ze
misa $cisle przylega do elementu grzewczego.

2. Zamknij pokrywe do momentu klikniecia zatrzasku, podtacz multicooker
do gniazdka elektrycznego.

3. Nacisnij przycisk ,REHEAT/CANCEL". Zapali sie odpowiednia lampka
kontrolna i wtaczy sie odgrzewanie. Na wyswietlaczu bedzie pokazane
bezposrednie odliczanie czasu danej funkcji. Danie bedzie odgrzane
do 75-80°C. Ta temperatura moze by¢ utrzymywana w ciggu 24 godzin.

4. Wrazie potrzeby funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytgczyc,
naciskajac przycisk ,REHEAT/CANCEL" (lampka kontrolna zgasnie).

WAZNE! Mimo to, ze multicooker moze zachowywac produkt w rozgrzanym
stanie do 24 godzin, nie jest zalecane pozostawienie dania w tym stanie na
ponad dwie-trzy godziny, poniewaz czasem moze to prowadzi¢ do zmiany
Jjego wiasciwosci smakowych.

0golny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych
1. Przygotuj (odmierz) niezbedne sktadniki zgodnie z przepisem kulinarnym, wtéz
je do misy. Uwazaj, aby wszystkie sktadniki, tgcznie z ptynem, znajdowaty sie
ponizej maksymalnej kreski skali pomiarowej na wewnetrznej powierzchni misy.
2. Wstaw mise wewngatrz urzgdzenia. Upewnij sig, ze $cisle przylega do
elementu grzewczego. Zamknij pokrywe do momentu kliknigcia zatrza-
sku, podtacz urzadzenie do sieci zasilajgcej.
Wybierz potrzebny program naciskajac odpowiedni przycisk.
4. Wciskajgc przycisk ,COOK TIME” dostosuj czas gotowania wedtug
receptury.
5. W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja ,Opozniony
start” jest niedostepna dla programu ,FRY”.

w

UWAGA! Jesli przerwates wprowadzanie ustawieri dtuzej niz na 5 sekund,
program wiqczy sie nie zgodnie z juz wpi i ustawie-
niami. W razie potrzeby mozna wytqczyc tq funkcje naciskajqc przycisk ,RE-
HEAT/CANCEL" i wprowadzic ustawienia jeszcze raz.

6. Po 5 sekundach od wprowadzenia ustawien rozpocznie sie wykonanie
ustawionego programu gotowania i na wyswietlaczu bedzie widoczne
odliczanie wsteczne czasu pracy.

W programie ,STEAM/SOUP/PASTA” odliczanie czasu gotowania rozpoczyna
sie od momentu wrzenia wody w misce.

7. O zakoriczeniu programu gotowania powiadamia sygnat dzwiekowy oraz
zgasnie wskaznik programu. Automatycznie wigczy sie funkcja podgrzewa-
nia i zapali si¢ lampka kontrolna ,REHEAT/CANCEL". Na wys$wietlaczu
bedzie wyswietlane bezposrednie odliczanie czasu trybu.

8. Aby przerwac proces gotowania, anulowa¢ wprowadzony program
lub odtgczy¢ podgrzewanie automatyczne nacisnij przycisk ,RE-
HEAT/CANCEL"

Aby uzyskac optymalne wyniki przeczytaj dotqczong do Multicookera RMC-
-M4515E REDMOND ksiqzke kucharskg.



Program ,FRY”

Zalecany jest do smazenia miesa, warzyw, drobiu, owocow morza. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscia ustawienia co 1 minuta. Dla danego programu funkcja
,Opozniony start” jest niedostepna.

Zeby sktadniki nie przywieraty korzystaj z porad ksiazki kucharskiej i czasami mieszaj zawartos¢ misy. Dopuszczalne
jest smazenie produktow z otwartg pokrywa urzadzenia.

Program ,PILAF”
Program jest zalecany do gotowania réznych rodzajéw pilawu. Mozna recznie ustawic czas gotowania w zakresie od
10 minut do 2 godzin z doktadnoscia ustawienia co 5 minut.

Program ,OATMEAL/GRAIN"
Zalecany jest do gotowania kasz na wodzie i mleku, gotowanie dodatkéw do dan gtéwnych. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscia ustawienia co 5 minut.

Program ,0ATMEAL/GRAIN” przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzystaniem mleka pasteryzowanego o niskiej
zawartosci ttuszczu. Aby mleko nie wykipiato i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem nalezy:

« doktadnie przeptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza jaglana, itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

« przed gotowaniem posmarowac¢ mise multicookera mastem;

«  przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwkami umieszczonymi w ksigzce kucharskiej
(zmniejszac lub zwigkszac ilos¢ sktadnikow proporcjonalnie);

« uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z woda pitng w proporcji 1:1.

Wiasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, mogq sie roznic, co moze miec wptyw na rezultat
gotowania.

Program ,BAKE/PIZZA"
Zalecany do wypiekania zapiekanek, ciast, biszkoptow, pizz rowniez do wypiekania chleba. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do 8 godzin z doktadnoscia ustawienia co 5 minut.

*  Aby sprawdzic czy ciasto sie upiekto, wbijamy drewniany patyczek w ciasto, jesli po wyjeciu jest suchy, to ciasto
sie juz upiekto.Jesli patyczek bedzie obklejony, to ciasto nalezy jeszcze dopiec .
*  Przy produkcji chleba zaleca sie wytgczyc funkcje automatycznego podgrzewania dan na wszystkich etapach
wytwarzania.
Program ,STEW/DESSERT”
Zalecany jest do duszenia migsa, ryb, warzyw, gotowanie dodatkéw do dan gtéwnych, deserow, galaretek owocowych,
konfitur. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscig
ustawienia 5 minut.

Program ,STEAM/SOUP/PASTA”

Zalecany jest do gotowania na parze warzyw, ryby, migsa, dan dietetycznych i wegetarianskich, menu dziecigcego,
gotowania zup, makaronu, pétproduktow. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do
8 godzin z doktadnoscig ustawienia 5 minut. Do gotowania na parze uzywaj specjalnego pojemnika:

1. Nalej do misy 500-600 ml wody. Wstaw do misy naczynie do gotowania na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, réwnomiernie roztéz je w naczyniu do gotowa-
nia na parze.

3. Kieruj sie p.2-8 zawartymi w rozdziale ,0gélny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych”.

«  Odliczanie wsteczne czasu pracy programu gotowania zaczyna sig po zagotowaniu si¢ wody i osiggniecia wystarczajacej
gestosci pary w garnku.

« Jezeli nie korzystasz z ustawien automatycznych czasu w danym programie, stosuj tabele zalecajacg czas goto-
wania na parze dla réznych produktow.

[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

« Gotowanie fondue

*  Przygotowanie twarogu

« Przygotowanie sera

« Pieczenia chleba

« Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej
« Pasteryzacja

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Akcesoria dodatkowe do multicookera s3 do nabycia oddzielnie. Odnosnie ich asortymentu, nabycia i zgodnosci z
modelem twojego urzgdzenia zwroc sie do oficjalnego dealera w twoim kraju.

RAM-CL1 — szczypce do misy
Przeznaczone sg do wygodnego wyjmowania misy z multicookeru. Mozliwe jest ich uzycie z multicookerami innych
marek.

V.CZYSZCZENIE | OBSLUGA

Przed czyszczeniem urzadzenia, upewnij sie Ze jest ono odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto. Uzywaj
miekkiej tkaniny i niesciernych $rodkow do mycia naczyn. Radzimy czyscic¢ urzadzenie bezposrednio po uzyciu. Przed
pierwszym uzyciem lub w celu usuniecia obcych zapachow po gotowaniu zalecamy przez 15 minut gotowac potowe
cytryny w trybie ,STEAM/SOUP/PASTA".

Podczas czyszczenia zabrania sie uzywanie gqbek z powtokq szorstkq lub Scierng, sciernych srodkéw czyszczqcych i
substancji agresywnych chemicznie.

Zabrania sie zanurzania obudowy urzgdzenia w wodzie lub stawianie go pod biezaca wodg. Obudowe urzadzenia
czy$¢ w miare potrzeb. Wewnetrzng pokrywe aluminiowg nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu urzgdzenia.

Czyszczenie misy zaleca sie po kazdym uzyciu urzadzenia. Mozna uzy¢ do tego zmywarki. Na koniec wytrzyj wewnetrz-
na powierzchnig do sucha.

Zawor wypuszczania pary znajduje sie na gornej pokrywie urzadzenia. Czyszczenie zalecamy przeprowadzac¢ po
kazdym uzyciu urzadzenia:

1. Bez uzycia nadmiernej sity wyjac zawor wypuszczania pary, lekko obracajac jego pokrywe w kierunku przeciw-
nym do ruchu wskazowek zegara i podnoszac za uwypuklenie. Jesli zawor jest usuwany z trudem, mozna deli-
katnie nacisnac¢ na niego od strony wewnetrznej pokrywy.

2. Usunac wewnetrzna czes¢ zaworu, obracajac jg w kierunku przeciwnym do ruchu wskazéwek zegara, catkowicie
rozmontowac zawor i umy¢ doktadnie pod biezgcg woda, jesli jest to konieczne nalezy uzy¢ ptynu do mycia naczyn.

3. Wysuszyc¢ zawor, zmontowac w odpowiedniej kolejnosci i zainstalowac na miejsce.

Pojemnik do skroplin znajdujgcy sie na obudowie urzgdzenia nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu multicookera:

1. Ostroznie nacisnij na dolng czes¢ pojemnika az do jego otwarcia, nastepnie delikatnie wyjmij go pociggajac
do gory.

2. Wylej skropliny i umyj pojemnik.

3. Zamontuj go na miejsce.

Czasem nadmiar skroplin moze zbierac sie w specjalnej wnece dookota misy w obudowie urzqdzenia. Uzywaj serwetki
kuchennej lub Scierki do usuniecia skroplin.

VI.PORADY DO GOTOWANIA

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich uniknigcia. W niniejszym rozdziale zebrane s3 ty-
powe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multicookerach, ponadto wskazane ich mozliwe przy-
czyny oraz sposoby ich uniknigcia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Mozliwa przyczyna problemu Rozwigzanie

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez powodu.
Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upewnij sie, Ze nic nie prze-
szkadza szczelnemu zamknigciu pokrywy urzadzenia | gumka uszczel-
niajaca na j pokrywie nie jest

Pokrywa urzadzenia byta otwarta ub niedoktadnie zamknieta, dlate-
go temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

Misa powinna by¢ réwno wtozona do obudowy urzadzenia i Scisle
przylega¢ dnem do elementu grzewczego.

Upewnij sig, ze wewnatrz urzadzenia nie ma obcych przedmiotéw. Nie
dopuszczaj do zabrudzenia elementu grzewczego.

Misa zle przylegata do elementu grzewczego, dlatego temperatura
gotowania nie byta dostatecznie wysoka.



Mozl

a przyczyna problemu

Rozwigzanie

Gotowanie: zbyt mato ptynu w misie (nie proporcji

Nieprawidtowy dobor sktadnikéw dania. Sktadniki te nie nadajq sie
do gotowania wybranym sposobem lub wybrano nieprawidtowy
program gotowania.

Pokrojone sktadniki sq zbyt duze, zastosowano nieprawidiowa
proporcje sktadnikéw potrawy.

Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania.

Wybrany wariant przepisu nie nadaje sie do przygotowania w
danym multicookerze.

Zaleca sig korzystac ze sprawdzonych (dopasowanych do tego mode-
) przepisow. Uzywaj przepiséw, ktérym rzeczywiscie mozesz zaufac.
Sktadniki, sposdb ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybér programu
il czasu gotowania powinny byé zgodne z wybranym przepisem.

Gotowanie na parze: w garku 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.

Zarka:

= 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 w gtgbokim oleju nalezy przestrzegac zalecert
odpowiedniego przepisu.

Nie zamykaj pokrywy multicookera, jesli nie zalecono tego w przepisie.
Mrozone produkty przed zarkam nalezy rozmrozic i zlac z nich wode.

Gotowanie: kipi zawartosc misy przy gotowaniu produktéw o podwyz-
szonej kwasowosci.

Niektre produkty wymagaja specjalnej obrébki przed

gaj h proporcji ptynow i statych.

Pieczenie: przed pi nie po-
wierzchni misy mastem.

Przed whozeniem ciasta do misy posmaruj dno i $cianki misy mastem lub
olejem (nie nalezy nalewac oleju do misy!).

KROJONY PRODUKT STRACIt. SWOJ KSZTALT

Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie.

Podczas zwykiego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skré¢ czas gotowania lub przestrzegaj przepisu, dostosowanego do danego
modelu urzadzenia.

WYPIEK Z ZAKALCEM

Uzyto niewtasciwych sktadnikéw, ktére daty nadmiar ptynu (soczyste
owoce lub warzywa, mrozone jagody, $mietana, itp.).

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj si¢ nie wybierat sktadnikow,
ktére zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilosciach.

gotowy wypiek

Staraj sie wyjmowac wypiek z multicookera od razu po jego upieczeniu. W
razie potrzeby mozesz zostawic produkt w urzadzeniu na krotki czas z wia-
czona funkcja automatycznego podgrzewania.

przemycia, obsmazenia, itp. Postepuj wedtug wybranego przez Ciebie
przepisu.

Podczas odprezania ciasto przywarto do we-
wnetrznej pokrywy i zatkato zawor, przez ktéry

Pieczenie (ciasto | Uchodzi para.

Wktadaj do misy mniejsza ilos¢ ciasta.

sie nie dopiekto):
Do misy wtozono zbyt duz ilos¢ ciasta.

Wyjmij ciasto z misy, przewr6¢ je i wioz z powrotem do misy, po czym
kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym razem wktadaj do misy mniejsza
ilos¢ ciasta.

PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btednie wybrano rodzaj produktu lub popetniono btad przy ustawia-
niu (obliczaniu) czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢ sktadnikéw.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) prze-
pisu. Sktadniki, sposeb ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybér progra-
mu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie automatycz-

Nie zaleca si¢ zbyt dtugie wykorzystanie funkcji automatycznego podgrze-
‘wania. Jesli w Twoim modelu multicookera mozliwe jest odtaczanie danej

WYPIEK NIE WYROSE

Jajka z cukrem byly niedostatecznie ubite.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.

Uzyj do danego modelu urzadze-

Nie przesiano maki lub ciasto zostato zle zagniecione.

nia) przepisu. Sktadniki, sposob ich wezesniejszego przygotowa-

petniono btedy przy

nia oraz proporcje sktadnikéw powinny by zgodne z wybranym
przepisem.

Wybrany przepis nie nadae sie do przyrzadzania w danym modelu multicookera.

W niektdrych modelach REDMOND w programie ,STEW” i ,SOUP”w przypadku zbyt mate/ ilosci ptynu w misie wlqcza
sie system ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takim wypadku program je sig i

przechodzi w tryb automatycznego podgrzewania.

Zalecany czas gotowania réznych produktow na parze

nego podgrzewania. funkeji, mozesz skorzystac  tej opcji. Produkt Waga, o/ ilos¢, szt. Pojemnosé wody,ml | Czas gotowania, min
PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI 1| Poledwica wieprzowa/ wotowa (kostki 1,5x1,5 cm) 500 500 30/35
2| Poledwica barania (kostki 1,5x1,5 cm) 500 500 45
Jakos¢ i whasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i warunkéw jego
Podczas gotowania kaszy na mieku wykipiato mleko. produkcji. Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci ttuszczu do 3 | Poledwica drobiowa (kostki 1,5x1,5 cm) 500 500 25
2,5%. W razie potrzeby mleko mozna rozcieficzyc z woda.
4 | Pulpeciki/ kotlety 480 (8 szt) / 360 (3 szt) 500 25/30
. - ! - « Usyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu
Sktadniki przed goton A (b, il“’b przepisu. Sktadniki, sposéb ich wczesniejszego przygotowania oraz 5 | Ryba (filet) 500 500 20
e widtowo (np. niec pltadnic preerye, P): proporcje sktadnikow powinny byc zgodne z wybranym przepisem.
e " proporcji lu WY |\ Kasze, migso, ryby | owoce morza zawsze plucz tak diugo, az woda 6 | Krewetki satatkowe, obrane, gotowano-mrozone 500 500 H
brano rodzaj produktu. becsie coyem g
- 7 | Ziemniaki (kostki 1,5x1,5 cm) 500 500 20
DANIE PRZYPALA SIE 8 | Marchew (kostki 1,5x1,5 cm) 500 500 30
« Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu. Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sig, ze misa jest doktadnie umy- 9 | Buraki (kostki 1,5%1,5 cm) 500 500 40
+ Uszkodzona antyadhezyina powtoka misy. ta i ze powtoka misy nie jest uszkodzona. — -
10 | Warzywa (éwiezo zamrozone) 500 500 8
ILosc sktadnikéw w misie jest mniejsza niz zalecenia w przepisie. Uz danego modelu przepisu.
11 | Jajko 35zt 500 12

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skré¢ czas gotowania lub przestrzegaj przepisu, dostosowanego do danego
modelu urzadzenia.

Zarka: nie nalano oleju do misy; nie mieszano Lub zbyt pézno prze-
Wrécono na drugg strong smazone produkty.

W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy
cienkg warstwa.

« Abypr y jernie, nalez

lub przewraca¢ na druga strone.

je co jakis czas miesza¢

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Nalewaj do misy wigcej ptynu. W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy
urzadzenia bez potrzeby.

Nalezy wzigc pod uwage, Ze to sq ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas moze réznic sie od zalecanych wartosci w zalez-
nosci od jakosci konkretnego produktu oraz od twoich upodobari.



Tabela programéw gotowania (ustawienia fabryczne)

= £
" . . 3 Zakres czasu gotowania/ 2 2
Program Zalecenia odnosnie zastosowania g Dokiadnott oetamions g Ef
“ 8 h-
§ g &3
FRY Zarka migsa, ryby, warzyw lub dari wielosktadnikowych. | 15 | 5min-1godzina30 min/1min | - +
PILAF Gotowanie réznych rodzajéw pilawu . 60 | 10 min -2 godziny/ 5 min . +
Gotowanie réznych rodzajéw kasz na wodzie i mleku, . A :
OATMEAL/GRAIN gotowanie dodatkéw do dar gtéwnych 25 | 5min-4godziny/ 5 min + +
BAKE/PIZZA Wypiekanie biszkoptéw, zapiekanek, ciast, pizz 60 | 10 min -8 godzin /5 min + +
Duszenie migsa, ryb, warzyw, gotowanie dodatkéw do dari . : ;
STEW/DESSERT gtéwnych, galaretek owocowych, deserdw, konfitur 60| 10min =12 godziny /5 min * *
STEAM/SOUP/PASTA | G0towanie na parze migsa, ryb i warzyw; gotowanie bu- |4 | 5 i g godzin /5 min + +
lionéw, zup; gotowanie makaronu, pardwek, mrozonek

VII.PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o biedzie na
wyswietlaczu

Mozliwe niesprawnosci Usuniecie bledu

Btad systemowy (mozliwe uszkodzenie piyty
E1,E3 elektronicznej lub sterownikow termicznych),
albo nieszczelnie zamknigta pokrywa

Zamknij szczelnie pokrywe. Jezeli problemu nie udato sig usunac,
2wréc sie do autoryzowanego punktu serwisowego

Nie wiaczaj urzadzenie z pusta misa! Odtacz urzadzenie od sieci
zasilajace], daj mu wystygnac w ciagu 10-15 minut, po czym dolej
do misy wody (bulionu) i kontynuuj gotowanie. Jezeli problemu nie
udato si usunac, zwrd¢ sie do autoryzowanego punktu serwisowe-
9

Zadziatato automatyczne zabezpieczenie od

E2,E4
przegrzania

Usterka Mozliwa przyczyna Rozwigzanie problemu

Nie wtacza sie. Brak pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Przerwy w dostawie pradu. Sprawdz napigcie w sieci.

Migdzy misa i elementem grzejnym znalazt
Danie gotuje sie | sie obcy przedmiot.
2byt dtugo.

Usuri obey przedmiot.

Misa w urzadzeniu stoi nieréwno. Postaw mise réwno, bez przechylert.

Element grzejny jest zabrudzony.

VI, WARUNKI GWARANCJI

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu gwarancyjnego producent
zobowigzuje sig do usunigcia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednig jakoscig materiatéw lub btedem w
produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymianeg czesci lub catego urzadzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wow-
czas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatky sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
obejmuje wytacznie urzadzenia, ktére byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty naprawiane, nie byty roz-
ktadane na czesci oraz nie byty e wskutek nieprawi uzytkowania, a takze urzadzenia ktoére posia-
daja komplet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzgdzenia oraz takich ele-
mentoéw jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, uszczelki, itp.

Odtacz urzadzenie od pradu, pozwol mu ostygnac. Wyczysc element grzejny.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowiazan gwarancyjnych liczone s3 od dnia sprzedazy lub od daty pro-
dukcji wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzagdu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, potozonym na naklejce identyfikacyjnej na korpusie
wyrobu. Numer seryjny sktada sie z 13 znakéw. 6-y i 7-y znaki oznaczajg miesigc, 8-y - rok produkcji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze urzg-
dzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejszg instrukcjg i obowigzujacymi normami technicznymi.

Po zakoriczeniu okresu uz; , instrukcje , a takze samo urzqdzenie nalezy oddac do
punktu zbiorki i recyk[lngu urzqdzeri elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
zwyktymi izgc

odarstwa



[pLv EEKWVNOETE Va XPNOLJOTIOLELTE TNV CUOKEUN)
autr) SLaBACTE TIPOOEKTIKA TLG 08NYLEG XProNng
TNG KAL PUAGETE TO EYXELPLSLO QUTO YLa HENO-
VILKT ava@opd. H owaotr xprion thG CUOKEUNG
Ba Tapatelvel onpavTka tov Xpovo {wng Ttne.
Métpa acpaAeiag
O kataokevaotrig dev evBovetal yla g {nuieg
TT0U TIPOKANBNKAV aItd T N CUUUGPPWAN LE TIG
anaLTroELS AOPAAELQE Kat TOUG KQVOVES XProrg.
*  AUTI N OUOKEUN €lVaL TIOAUAELTOUPYLKN OU-
OKEUN YL TO PayelpePa TPOPIPWY OE OLKL-
aKO TIEPLBAMOV Kal pTtopel va xpnotuoTioL-
nBel og Slapeplopata, EEOXIKEG KATOLKIEG,
Swpdtia &evodoyeiwv, Bondntikolg xw-
POUG O€ KATAoTNHATa, ypaela, r} o€ AANEG
TETOLEG OUVONKEG N BLOPNXAVLKAG XPronG.
Blopnyavikn r) oTtoLadrote GAAN pn e§ou-
oLo80TNPEVN XPrON TNG CUCKELNG Ba Tipe-
TteL va BewpnBel wg rapaBaon tng opbng
XPNONG Tou TIPOLOVTOG. XTNV TEPLTTWON
QuTH, 0 KATAOKEUAOTHG &ev lvat utteLBU-
VOG YLO TLG EVEEXOUEVEG CUVETIELEG.

* TPV CUVEECETE Tr) CUCKEUT) UE TO NAEKTPLKO

SIKTUO EAgyETE av N TAon Tou SIKTUou slvat
(bla pe ovopaotikr) Tdon Tpowodooiag tng
OUOKEUNG (BAETTE TA TEXVIKA XOPAKTNPLOTIKA
I TNV EpYOCTACLAKI) TIVAKIEA TOU TIPOIOVTOC).
XpNOJOTIOL0TE KAAWSLO TIPOEKTACNG TIOU
Ba £x€L KATAMNAEG TTpOSLaypaPES yLa va
uttoSexTel TNV LoXU KatavaAoUPEVN aTto
TNV CUOKeUr), ylatt n avavtiotolyia twv
TIAPAPETPWV PTIOPEL va 08Ny o€l o€ Bpa-
XUKUKAWHA N avAgAeEn Tou kKaAwsiou.

UVEEETE TN CUOKELN POvVo o€ Tiplleg
ue yelwaon, autn elval gua UTToX PEWTLKN
amaltnon yla tnv mpootacia Katd tng
NAEKTpOTIANELaG. XpnolpoTiolwvtag Eva
KaAwdLo Tpoektaong BeRalwbeite o6TL
Kal auto €L pLa ouvdeon yelwong.

[MPOXOXH! Katd t Asttoupyla ¢ GUOKEUNS TO
nep{PANUA Tou, To UMoA Kat Ta PeTaMiKd pépn
Bepuaivovtal Na elote mpoaektkol! Xpnaomnot-
nate ydvtia poupvou. Ma va amopeuyBouv ta
eKyaupata ard Tov Kauto atud pnv Avyilete mavw
amo 1 GUOKEUN dTav To KardkL £lvat QUoLKTO.



*  ATIOOUVSEETE T GUOKEUN aro Tnv Tiplda Yeta
TN XPron KaBwG KaL KA T SLAPKELO TOU KaBa-
pLopIoU ) TG petakivnonc. Apatpeite To KaAw-
510 TPOWOSOOLAG PE OTEYWA XEPLA KPATWVTAG
TO O TO BUCHIAKALOXLATIO TO (BLO TO KAAWSLO.
Mnv Ttepvdate To KaAwSLo amd avolyuata
OTLG TTIOPTEG I KOVTA O€ TINYEG BepuoTNTAC.
[MPOGCEXETE TO NAEKTPLKO KAAWSLO va pnv
OUCTPEPETAL KAl Va PNV SUTAWVETAL, va
UNV €PXETAL OE MR PE ALXPNPA QVTL-
KELPEVA, YWVIEG KaL AKPEG TWV ETITTAWV.
Na Buuaote: tuyaia fAGBN oto kKaAwéto peu-
Hato¢ UTTopel va mpoKaAeael SUCAELTOUPYIEG
oL 0TTo(£G S€V TUULIOPPWVOVTAL UE TOUG OPOUG
gyyunanc kat emiong pmopel va odnynaoet o€
nAektporAnéia. Eva katsotpappevo kaAwdio
pevparog antattel emelyovoa avtikatdotaon
O€ £va KEVTPO TEYVLKIG EEUMNPETNTNG.

Mnv tomoBetelte TN GUOKELN O€ pLa pa-
AQKT) ETILPAVELQ, N TNV OKETIACETE KATA
TN SLdpkeLa TnNG Asttoupylag tng, auto
uTtopel va oényroeL o uttepBEpavon
Kat SUCAELTOUPYLA TNG CUCKEUNG.

*  MnV XpnOWJOTIOLELTE TN CUOKEU OTOV UTTAL-

Bpo, N EMaPr) TOL ECWTEPLKOV TNG CUCKEUNG
bE uypaota f &Eva avtikelpeva pmopel va
TIPOKOAEDTEL 0OPBAPES POOPEG 0T CUCKEUN.
MpLv Ttov KaBaplopo tng CUCOKELNG Be-
BawwBelte OtL elvat amoouvepEvn amo
TO SUKTUO KaL £XEL KPUWOEL EVTEAWG. Na
akoAouBeite Lota TG 08nyleg yla tov
KaBapLopo TNG CUOKEUNG (TeA. 128).
AlATOPEYETAIva BuBi{ete ) ouakeun piéoa oto vepo
1} va TV tomobsTe(Te Kdtw ard TpeyoUpevo vepd!
AuTr) n ouckeur) SevTipoopidetalylaxprion arno
ATOpIA (CUUTTEPAABAVOLIEVWV TWV TIALSLWV)
TIOU £XOUV CWHATLKY), VEUPOAOYIKI I VOITTKN
avarmpla r pe eMeun eumelplag kat ywwong,
EKTOG OTQV AUTA TA ATOLIA ETTLTNPOUVTAL ' AQp-
BaAvouv 08nyleg OXETKA JE TN XPron TG Ou-
OKeUNG aro urteuBuvo aropo. MpEmeL va ert-
BAsTTovtaL TaTatsLava arnotpartel n xpron aro
QUTA TNG CUOKEUNG TwV EE0PTNHATWY, KaBWG
KOL TNG ouokeuaotag tnG KaBapLopog kaL ou-
VIIPNON TG OUCKEUN G SEVTTPETTELVA ACKOUVTAL
arto ta TadLa xwplg Ty eriBAegdn evnAikou.



*  ATtayopeUsTaLVOETIOKEUACETE
oLSloL vaerupepeTe ONQYES
OTOV UINYAMLOOTNGOUCKEUNG
OhecoLepyaoiecouvmripnong
KO ETTLOKEUNG TTPETTEL VAL EKTE-
AouvtaLarod evaeEouoLO80T Y
HEVO KEVTPO ETILOKEUWV. AVTL-
ETTOYYENUICTKWG EKTEAOUIEVN
gpyaota propel va odnyroel
0 BAABN TG oUOKeLNG TPau-
MO0 KA UNKEG {NUILEG,

TEXVLKA XOPAKTNPLOTLKA

Movtého RMC-M4515E
loxUg 700 W
Taon 220-240V, 50 Hz
XwpnukoTnTa pIoA 4 Atpa
ETILOTPWON TOU HTTOA oo KePApLKr QVTLKOAANTLKA
086vn Wnelakr) LED
BaABiSa atpol TIOOTIWHEVN
Mpoypappata

1. FRY (THFANIZMA)

2. PILAF (MIAA®I)

3. OATMEAL/GRAIN (XYAOZ FAAATOZ / AADITA)

4. BAKE/PIZZA (WHZIMO / MITZA)

5. STEW/DESSERT (KOKKINIZMA / EMIAOPTIIA)

6. STEAM/SOUP/PASTA (ZTON ATMO / XOYMNA / TAXTA)
AeLtoupyieg
KAaBUOTEPNON EVAPENG...vuuriniirieiiriciierieieiisisieiienes £WG KaL 24 WPEG
Autopatn {€otavon £WG 24 WPES
Avabéppavon mdtwy £WG 24 WPES

KopmA€
MoAuBpactng pe PToA péoa tou RB-C400.
Doxelo yLa payeipepa otov atpod

Tep.
Tep.

Emtime&o KouTdAt 1 Tep.
MeloUpa 1 Tep.
Koutdha 1 Tep.
To BLBALo «100 cuvtayéc» 1 Tep.
O8nyleg xpriong 1 tep.
BiBALapLo e&umnpetnong 1 Tep.
KaAwsto tpopodoaiag 1 Tep.

Kataokevaotrig Stkatoltat va TpomomoLel T0 OXESLAON0, T0 KOUTIAE,
KaBWG§ Kat TLG TEYVIKA XapakTnpLOTIKG ToU poidviog Adyw BeAtiwang
TOU MPOIOVTOE Ywp(§ MPOELSOMOINTN CXETKA UE QUTES TLG TPOTIOTOL-
Hoe.

Zuctr]pu oL no}\uppucm RMC-M4515E A1
. ZKETIAOHA TNG CUOKEUNG

Tkémaopa

. AaBr) petag@opdg

AgatpoUpevn BaABida atpou

Mivakag eAéyyxou

Moxelo cu)\)\oyr']c uupnquwpdtmv

. hoxelo yla payeipgpa otov atud

KoutdAa

Em{ne&o KouTat

10. MeZoUpa

11. MAAKTPO yla Gvolypa Tou KaTakLoy

12. Kahwsto tpogodootag

CoNOUEWN =

nquuc gAéyxou A2

Koupmt emloyr|g tou npoypaupcn:oc «FRY» («THFANIZMA»).

KoupTt mtAoyrg Tou Tipoypappatog «PILAF («MIAADI»).

Kouprti emtthoyrg tou poypdappatog «OATMEAL/GRAIN» («XYAOZ

FANATOZ / AADITA»).

4. Koupdi emAoyrig Tou Tpoypappatog «BAKE/PIZZA» («WHEIMO /
MITZA»).

5. Kouprt emoyng tou Tipoypappatog «STEW/DESSERT» («KOKKI-
NIZMA / ENIAOPTIIA»).

6. Kouprdl emhoyrg tou mpoypappatog «STEAM/SOUP/PASTA»
(«XTON ATMO / ZOYMA / MAZTA»).

7. Koupmi «TIMER» («KaBuotépnon évapgng») - evepyoroinon tng
Aettoupylag tng pubpLong tou xpdvou Kabuaotépnong évapgng.

8. Kouprt «COOK TIME» («Qpa payeLpépatog») - pubpLon tou xpo-
VOU HayELPEUATOC.

9. Koupmi «REHEAT/CANCEL» («AkUpwon/AvaBéppavan» ) - Evepyo-
Tolnon/ arevepyoroinon tng avabéppavong TLatwy, SLaKoTr) Tou
TIPOYPAHHATOG HAYELPEHATOG, AKUPWOT EMEAEYHEVWY PUBULOEWV.

10. Wneakr 08ovn.

[. MTPIN AMO THN MPQTH XPHZH

Avol£Te TIPOOEKTLKA TNV ouoKeuaoia Kat eEAyeTe To TMPOLOV amd to
KOUT(, apalp€oTe OAA TA CUOKEUAGTLKA UALKA KAl SLAQNHLOTIKA QuTo-
KOMNTA €KTOG ATTO TO AUTOKOAANTO HE GELPLAKO apLBpO.

2A
3.

H arousta tou cetptakoy aptBpoy 6To TPoidy autdpata oag otepel
ard ta SLkauwpata ya Ty eyyunar) tou.

TKOUTILOTE TO TEPIBANHA TNG CUOKEUNG pE éva YpO Ttavi. MAUVETE To
HTTOA pe {e0TO VPO Kat oamoUvL. ZTEYVWOTE TO KaAd. Katd tnv rpwtn
Xprion uTtapyeL TLBavOTNTA EPPAVLONG HLaG TIEPLEPYNG OOUNG TIOU SeV
ogeiletal og SUOAELTOUPYLA TG CUOKEUNG. ZTNV MEPIMTWON autn

kaBaplote tnv ouokeun (oA, 128).
é Mpoaoyri! AmayopeUetat va xpnotuomoLe(te TV ouokeur 6tav €xet
omotadrimote SuoAettoupyia.

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpLv amo tnv mpwtn evepyomoinon

TOTIOBETHOTE TN GUOKEUN O€ LA OKAN P ETILTTESN ETILPAVELD, £TOL WOTE
0 KAUTOG aTpOG Trou Byaivet amd t BarBida atpov va unv épxetat oe
£TTAQN PE TNV TATETOAPLa, SLAKOCUNTLKA ETILYPLOHATA, NAEKTPOVLKEG

OUOKEUEG Kat GANa avTikelpeva 1 UALKA Ta ortola evééxetal va uro-
otolv {npLEG amnd tnv uPnAr vypaoia kat tn Beppokpaota.

Mpwv artd to payeipepa BeBatwbeite OtL ta eEWTEPLKA Kat 0patd E0w-
TEPLKA PEPN TNG CUOKEUNG SEV EXOUV UNXAVLKEG POOPEG, SLAOTIATELG
Kat GAa eAattwpata. Metagd Tou PToA Kat tou Beppavtkol otot-
Xelou Sev mpémeL va Bpiokovtat AAa avTikeipeva.

KaBopLopog Tou Xpovou paysLpépatog

Ytov moAuBpdotn REDMOND RMC-M4515E mipoBAénetal Suvatotnta
aAAayrig Tou XpOvou payelpéuatog, TpokaBopLopévou yia KABE Tpo-
ypappa. KAipakag alayng kat meavo @acua mpokaboplopévou
XPOvou egaptdtal armd To EMAEYHEVO TIPOYPAHHA HAYELPEUATOG,

Ma aMayri Tou XpOvou payeLpEPaTtog:

1. ETAEETE TO amattoUPEVo TIPOYPAPHA HAYELPEPATOG TIATWVTAG
TO KOUMTIL TOU OXETLKOU Tpoypdappatog «FRY», «PILAF»,
«OATMEAL/ GRAIN» , «<BAKE/PIZZA», «STEW/DESSERT», «STEAM/
SOUP/PASTA» otnv 08dvn.

2. Natwvtag to koupTi «COOK TIME» kaBopiote tnv amattovpevn
wpa Aettoupylag Tou MAEYHEVOU TIPOYPAPHATOG. Me kaBe Ta-
TNPA Tou KOUPTILOU 0 XPOVoG payelpépatog Ba avEavetal. Mna
ETILTAXUVON TNG AAAAyrG TIATAOTE KAl KPATHOTE TATNPEVO TO
KOUPTIL. META TO PTACLHO TOU péyLatou onpeiou n puBULoN Tou
XPpOvou Ba ouveXLOTEL amd TNV apxr| ToL PACHATOG.

3. Tava akupwoete TG pubpioetg matriote to «REHEAT/CANCEL»,

Kal 0Tn CUVEXELA Va KABOPLOETE €K VEOU TO SLKO 0ag TTpdypappa
HayeLpépartog,.
SZHMANTIKO! Katd tov kaBopLops Tou xpovou LayeipEuatos Lie ta xépa
AaiBdvete urdyy To evSeyGpevo eUpog Tou xpGvou Kat To Bripia kabopiapioy,
o poAEmovtat and To EMAeyUEVO IPSYPAUILIA HAYEPEUATOS CUUPWVA
IE TO «EUVOTTILKO TTIVaKA TIPOYPAHATWY payepeuatog (OeA. 130).

Aertoupyia kaBuotepnpévng Evaping

H kaBuotepnuévn évapgn oag emTpeneL va kaboploete To Xpoviko
SLdotnpa PETd To omolo TO TILATO TIPOKELTAL VA HAYELPEVUTEL HE TO
paopa pubuicewv amnd 5 Aemtd £wg 24 wpeg pe Pripa 5 Aemtd.

1. MNatfjote to «TIMER», avdBet n €v8eL&n Tou KOUPTILOY, TO XPOVO-
petpo apyilet va avaBooBriveL.

2. Matwvtag to «COOK TIME» puBpioTe TV wpa HETA TO OTIOLo TO TiLd-
TO TIPOKELTAL VA payelpeUTeL. Ma Ttoto taxeia aMayr Kpatriote matn-
HEvo To avTioTot o KoupTtl. META TO YTAGLUO TOU PéyLoToU onpEiou
n pUBpLON Tou XPbdvou Ba CUVEXLOTEL ard Tnv apxr} TOU PAcHATOG.

3. Tava akupwoete TG pubpioetg matriote to «REHEAT/CANCEL»,
KaL 0Tn CUVEXELA VA KABOPLOETE €K VEOU TO SLKO 0ag TTpOypappa
HayeLpépatoc,.

EHMANTIKO! Aev guviatdrat n xprjon tns kaBuatepnuévng évapéng, av n
ouvtayrj meptéyet utabry Spia (auyd, ppéako ydAa, Kpéag, Tupl KATL).

H Aettoupyia kaBuatepnuévng évapéng eivat Stabéatun yia tm Asttoup-
yla avabéppavang mdrwv. la to npdypappa «FRY» n Asttoupyia ka-
Buatepnuévng évapéne Sev SatiBetat.

Asttoupyia cuvtrpnong tng Beppokpaciag (autépatn
{éotavon)

EvepyomoLeltal auTopata apEwG PETA TG AELToUPYLag TIpOYPAUHATOG payeL-
pépatog kat Slatnpel ) Beppokpacia Tou TEMKOU TILATOU OTO aopa Twy 75—
80°K yLa 24 wpeg, Ztnv 086vn Ba petpnBet aneuBeiag n wpa e Aettoupylag,
Edv BéAete, Umopeite va oBrioete T AsLtoupyla autdpatng (Eotavong matwviag
0 «REHEAT/CANCEL. Agikteg otrnv 086vr) kat oto TARKTpo Ba oBrcouv.



AeLtoupyia avaBéppavong dtwy
O moAuBpdaotng REDMOND RMC-M4515E propet va xpnotporotn el
yta tnv avabéppavaon kpuou payntou:

1. BAATE TO Yayntd OTO PTIOA, TO HTTOA BAATE GTOV TTOAUBPACTN.
BeBawwbeite ot elval oe emagr) pe to Beppavtikd otouelo.

2. Khelote o okénaopapéxpt To KALK, CUVSECTE PE TO NAEKTPLKO
Siktuo.

3. Matrote to koupti «<REHEAT/CANCEL». ©a avapet Seiktng tou
TIAKTPOU otV 006vn, Ba apxloeL n avabéppavon. To xpovope-
Tpo Ba apxioeL va PeTpd To Gueco xpoévo avabéppavaong. H ou-
okevel Ba Beppavet To TLdto éwg 75-80°K. Autr| n) Beppokpactia
Ba Slatnpeitat evtdg 24 wpwv.

4. TLava anevepyoToLoete Ty avaBeppavan matrote to «<REHEAT/
CANCEL». Agikteg Tou TARKTPOU Kat Tng 086vng Ba ofrjcouv.

ZHMANTIKO! Mapdo mou o moAuBpdatng pmopel va Statnprioet to
mdro Sspumvépevn katdotaon éwc 24 u’Jp.E( Sev guviotdrat To mdro
va apefel o€ autj T Aetroupyla ndvw and 2-3 uipeq, kaBug PEPLKES
(popég umopel va mpokaAéoet piia aAdayrj oty yEUOTIKOTNTA Tou.

Kowsq SLASLKAOLEG XPIONG AUTOHATWY TIPOYPAMPATWY
MPOETOLHATTE (UETPFOTE) TA CUCTATIKA CUPPWVA Het ouvtayn,
BAAte oTo proA. BeBatwBelte 6TL 6Aa TA CUCTATLKA, CUPTIEPLAAH-
Bavopévou Tou uypoU, ivat Katw amnoé tnv uPnAdTePn ypapur
™G KAlpakag péoa oto pToA.

2. ToToBETrOTE TO UTIOA péoa ot cUoKeUn, Alyo otp. BeBatwbeite
ot elval oe emagn pe to Beppavtikoé ototxelo. KAelote to okéma-
opa Tou TIOAUBPAOTN PEXPL TO KALK. ZUVSECTE TN CUOKEUN HE TO
NAEKTPLKS SikTuO.

3. TatwvTag To OXETIKO KOUUTH, EMNEETE TO TIPOYPAHUA PayELpE-
parog.

4. TMatwvtag to «COOK TIME» puBuiote T wpa To XpOvo payetpé-
patog olVQWva pE T cuvTayr.

5. Edveivat arapaitnto, pubpiote to xpovo kabuotépnong. H Asttoup-
ylakaBuotepnpévng évaptng Sev SlatiBetat yia to Tipoypappa «FRY».

MPOZOXH! Edv Stakoyete tn pUBuLan mpoemAoywy yia mdvw amo 5
SeutepAenta, To mpdypaypa Ba apyicel autopata pe emAeyuéveg
TpoEmAoyES. Edv BéAete, pmopeite va afrjocte T Aettoupyia matwvrag
70 «REHEAT/CANCEL» Kat kaBoploTe ek véou T pUbBuLan.

6. €5 5eUTEPONETTA PETA TO TENOG TNG pUBHLONG Ba apyioeL autd-
pata n eKTéNEDN TOU TIPOYPAPHATOG HAYELPEUATOG KAl OTNV
086vn Ba Beite TV avtiotpoyn pétpnon tng Aettoupylag.

Zto npdypappa «STEAM/SOUP/PASTA» n avtiotpogn pétpnon payet-
péparog apyilet petd to Bpdatyio Tou vepol aTo UMOoA.

7. META TV 0AOKANpWwon TOU TPOYPApHAtog Ba akoVyeTaL to ofpa
Kat Ba oprjoeL 0 Selktng Tou EMAEYHEVOU TIPOYPAPHATOG. Oa
apyiogl n autépatn {otavon kat Ba avapet o Seiktng Tou TAR-
Ktpou «<REHEAT/CANCEL», n 086vn Ba Sel&eL tv dpeon pétpnon
Xpbvou tng Aettoupytag.

8. Tava Stakoyete tn Stadikaoia payelpEpatog ) teppatioete
Aettoupyta autopatng Zéotavong ratriote to «REHEAT/CANCEL».

a va Adpete to anotédeopatns apeokiag oag, cuViaToUE va otpa-
@elte ato BiBAio ouvtaywv, mou mpooaptdrat mpog Tov moAuPpdotn
REDMOND RMC-M4515E.

Mpoypappa «FRY»
To TPOYPAPHA GUVLOTATAL YLA TNYAVLOHA TOU KPEATOG, AQXQVLKWY, TIOUAE-
PV Kat BaAacoLvwv. Auvatr] n oTo XEpL pUBHLON Tou XpOVoU payetpé-

Hatog oto pdopa and 5 Aertd éwg 1 wpa kat 30 AeTrtd pe Bripa pubuong
1 Aerttd. H kaBuotepnpiévn évapén oe auto to pdypappa Sev Slatibetat.

Na pnv kalyovtat ta cuoTatikd, akoAouBeite Tig 08nyieg arnod to BLBAlo
OUVTAYWVY KAl AVAKATEVETE TAKTIKA TO TIEPLEXOPEVO TOU PTTOA. ETTLtpé-
TIETAL va Tyavilete Ta tpo@Lua pe avoLytd oKEMAopa.

Npoéypappa «PILAF»

To TPOYPAPHA CUVLOTATAL yLa HaYELPEPA SLAPOPWY ELEWV TIAAPLOU.
Avvatr n oto xépL pUBULON TOU XPOVOU HAYELPEPATOG OTO PACHA aTtd
10 AeTTd £wG 2 WPEG pE Bripa pubpLoNg 5 Aertd.

Npoéypappa «OATMEAL/GRAIN»

To TipOYpappa CUVLOTATAL yLa payelpepa XUAGG HE VEPO Kat YAAQ, yLa pa-
Yelpepa SLapOpWY Yapviwy. Auvatr) n oTo xépt pUBULOTN TOU XPOVOU pa-
YELPEUATOG OTO PACHA aTto 5 AETTTd €W 4 WPEG pE Pripia pUBHLONG 5 Aemtd.

To mpoypappa «OATMEAL/GRAIN» TIpOBAETIEL TN XPHON TTACTEPLWHE-
VoU yAAatog e xapnAd Amapd. Ma va amo@Uyete to dempo Tou
YAAATOG KaL va AaBarz T0 {NTOVPEVO ATTOTEAECHQ, TIPLV TO payeipepa
GUVLOTOUHE Va KAVETE Ta €EMG:

*  TIAEVETE KOAG OAQ TA OALKNG AAECEWG SNUNTPLAKA (PUTL, paupo-
oltapo, Kexpt, KATL), péxpL To VepO va yivel SLavyeg,;

+  TIPW TO Hayeipepa va aAelpeTe To PmoA pe Boltupo;

«  Slatnpeite avotnpd avaloyia KALPAKWONG, HETPWVTAG Ta oUoTa-
TKA OUPEWVA PE CUVTAYEG ATIO TO CUVOSEUOHEVO BLBALO payeL-
PLKNG, HELWWVETE 1] ALEAVETE TOV apLBPO TWV CUCTATIKWY POVOV
kat'avahoyia;

*  QV XPNOLHOTIOLELTE TO TIARPEG YAAQ, APALWVETE TO HE TTOCLHO VEPO
oe avaloyia 1:1.
1816TNTES yAAQKTOG Kat SNENTPLAKWY QVdAoya [IE TOV TOTO TPOEAEUDNG
Kat Tov mapaywyd pmopel va SLagépouy, Mpayua mou UEPLKES POPES
ennpeddel Ta anoteAéopata payepEuaros.

Npoéypappa «BAKE/PIZZA»
To MPOYPaPHA CUVLOTATAL YL PHCLHO KELK, UTILOKOTWY, TILTTWY, yla
@raEpo mitoag, kKabuwg Kat yua pa motkkia ard Pwptd. Avvartr) n
0T0 XépL pUBHLON TOU XPOVOU PAYELPEPATOG OTO PAcHa ard 10 Aemtd
£WG 8 WPEG pe Bripa pubpLong 5 Aertd.
H etowdtnta prag pmiokdtag umopel va exeyyOel pe to va Bdlete éva
EUAwo papBsi (oSovtoyAupisa) péoa trg. Edv o Byddete €fw kat Sev
6 a

napapévouv mpoaokoMnuéva koppdtia {0png Tote n Ymokota ivat
£roun.

Kard o payeipepa pwpitod, pyortoujote tv autuatn Béppavan
wv rpocpu/uv o€ 6Aa Ta oTdsLa Tou payelpéuarog.

Npoypappa «STEW/DESSERT»

To MpOYpapHa CUVLOTATAL YLA KOKK{VLopa Aayavikwy, PapLoy, kpéa-
TOG, yLa Hayelpepa SLa@opwv yapvLwv, EmSOpTILWY, TIOUPE ard gpou-
TA KAl Twv T¢eP. Auvatr) n oto xépL pUBLON Tou XPOVOU HayELPEPATOG
oTo paopa arnd 10 Aemtd £wg 12 WPEeG e Brpa puBpLONG 5 Aemtd.

Npoypappa «<STEAM/SOUP/PASTA»

To IPOYPaPPa CUVLOTATAL YLO PAYELPEPT OTOV AT AaXavikwy, Ya-
pLOU, KPEATOG, TILATWY S'Lmtac Katyla xoptoq}(lyouc, TaLstkoy HEVOU.
Ta Bpactpo counwy, pClK(lpOVLuJV nplgtmuwv (puyqtmv Auvam n
oto )(EpL pUBHLON TOU XPOVOU PAYELPEPATOG OTO PACHA amod 5 AeTtd
£wG 8 WPEG Pe Bripa puBPLONG 5 AeTttd.

Ta payeipepa Aaxaviky kat GAAWY @aynTwy oTov atpo:

1. Pi&te oto pmoA 500-600 XA vepoU. BAATe 6To UTIOA To Soxelo
yla payeipepa otov atpo.

2. METPAOTE KaL TIPOETOLPACTE TA TPOPLUA CUHPWVA HE T oUVTA-
yr), TOTOBETHOTE OWOTA 0TO S0XELO KAl TOTOBETIOTE TO PTTOA
péoa otov oAuBpdotn.

3. AKvoUBr’]atz TG 08nyieg 2-8 otnv evotnta «Kowvég SLadikaoteg

Xpriong uur(’)parmv npoypuppdtmv»
Avtiotpogn pérpnan tou )(povuu 6 Aettoupyiag mpoypdyparog
Hayepéparog ap)(t(a petd o Bpdotpio Tou vepoU Ka ptdoto g
£napkoU§ MUKVGTNTAG Tou atpoy oTo PmoA. Av Sev Xprotpomote(te
v autépatn pubuLon Tou xpGvou a’autd To mPSypPaua, XProto-
TTOUYOTE TOV MVaKa [E CUVITTWHEVOXPOVO LAYELPELUQTOS TTOV QTG
Stapdpwv mpoidvtwy.

[Il. MPOZOETEX AYNATOTHTEZ

dTLdgLpo Tou povtol

dTidgLpo g pulnépag
dTLdELHo Tou TUpLOU

WroLpo tou YPwptol .

Anocteipwon yudAvwy
OKEUWV KalL TIPOLOVTWY Ttpo-
GWTILKAG LYLELWVAG
Maotepiwon

IV. TTPOZOETA EZAPTHMATA

MNpoéoBeta eEaptripara yLa Tov MoAuBpAcTn popoly va ayopactolv
EEXWPLOTA. TXETIKA HE TNV TIOLKIALG TOUG, TNV AMOKTNON Kat T GUp-
BatdTNTa PE TO HOVTEAO TNG CUCKEUNG GAG EMLKOWVWVAOTE PE TOV
££0UCLOSOTNHEVO AVTLITPOOWTIO GTN XWPA GG,

RAM-CL1 — AaBisa yia to oA

AaBida ya dvetn kat ac@alr agaipgon tou pmoA. Auvatr n xprion
HE TIOAUBPAOTHPEG GAAWY HAPKWV.

V. KAGAPIZMOX KAl XYNTHPHXH

Mpv tov KaBaptopd tng ouoKeung, BeBatwBeite 6TL éxeL amoouvSeDel
aro To peVHA Kat EXEL TIAPWG KPUWOEL. XPNOLHOTIOLAOTE £va HAAAKO
mavi Kat pn SLaBpwtika kabapLoTikd. Lag cuvioToVpE va kabapilete
TN OUOKEUN apéowg PETA TN Xprion. Mpwv tnv Tpwtn xprion f yla
agaipeon HUPWSLAG PETE To payelpepa cUVLOTOUHE Va BPACETE EVTOG
15 Aemtwv 1/2 Aepovioy otn Aettoupyia «STEAM/SOUP/PASTA».
Katd tov kabaplopd pnv ypnowonotelte Stafpwiikd kabaplotikd,
TKANPG TPOUYYapL 1) XNLKG SpacTikés ouales, mou Sev auviaTwvTat
yla xprion pe avtikelpeva, mou va elvat o€ enagn pe tpoégiua. Amayo-
pevetat va Bubioete o Kopul o€ VEPS 1j KATw a6 TPEYOULEVO VEPOD.
To koppi tng ouokeurg kabBapiote, OTwG aratteitat.

To EOuJ(EpLKO okénaopa aloupviou Tipénet va kaBapileote petd and

KdBe xprion.

To ptoA kaBapiote petd amd Kabe xprion. Mmopeite va xpnotporot-

FOETE TO TMAUVTAPLO TILATWY, KAl 0T CUVEXELQ OKOUTILOTE TNV EEWTE-

PLKA ETLPAVELA.

H BaABi&a atpol Bploketal oto emavw okémaoua, kKabapiote Ty petd

amo kabe xpron:

1. XwpigumepPoAwkr| Bla, apatpéote tn BaABisa atpol otpépovtag

EAAPPA TO KATIAKL TOU apLOTEPOOTPOPA HE TNV Apon Tou Xelhoug,
Av n BaABiSa agatpeitat pe SuokoAia, propelte va matroste
EAAPPE amd TNV TAELPE TOU ECWTEPLKOU KATIAKLOU.



2. XwploTe T0 EOWTEPLKO PEPOG TNG BAABLSAG YUPVOIVTAG TO APLOTEPOOTPOPA, ATTOCUVAPHOAOYELCTE TO
KaL EEMAVVETE KATW aTtO TPEXOUHEVO VEPO, £V elval amapaltnTo, XpNOLUOTIOLOTE £Va aMoppUTIAVTL-
KO TIALVTNpLOU TILATWY.
3. Iteyvwote tn BaABisa pe tnv avtiotpopn oeLpd Kat TomobeTrote Tiow.
To 80xel0 CUPTIUKVWHATWVY TIOU BploKETaAL OTO KOPHL TNG CUCKEUNG, TIPETEL va kaBapiletal petd amd kabe
Xprion tou moAuBpdotn:
1. Miéote EAappd To KATW PEPOG Tou Soxelou péxpL va avoiel, ehappd tpaPrigte Tpog ta mavw Kat
aQaLpéote To.
2. Pi&te 0 oupmUKVWpA, TTAVVETE TO SoXElo.
3. TomoBetriote o Soxelo miow.
0 Meplkés popég meplooeta ouUMTUKVWYA UTTOPEL va CUTOWPEVETAL OTNV ELSIKI) E00)T] yUpW TOU UTTOA TG oU-
OKEUNG. Me METOETES 1) XQPTOMETOETES VA TO APALPETETE.

VI. XYMBOYAEZ A TO MATEIPEMA

AABn oTo payeipepa Kat oL TPOTIOL ETILAUCKG TOUG
AUTH N EVOTNTA TEPLEXEL TA TUTILKA AGBN TTou cupBaivouv Katd to payeipepa oe ToAUXUTPEG, eEetadovTat
oL TiLtBavEG attieg Kat oL TPOTIOL AVTLHETWITLONG TOUG.

TO ®ArHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

NiBavés atrieg tou TpoPAfpatos Tpémot avtipeTdTLong

Katd T 8LpKELA TOU HAYELPEATOG HNy QUO{YETE TO KATAKL TG

TIOAUXUTPaG XWpiG Va UTdpxEL avdykn yUauto.

KAEiVETE TO KaTTakL usxpL va umpu}wa BzBmszl(s o tinota Sev

nupsuno&(zl HLL OUTH} 0QPAYLON KATIAKIOU TNG OUOKEURG Kat 1)
PG TOU Tnapapop-

‘Exete EeXAOEL va KAELOETE TO KAMAKL TNG OUOKEUNG 1 TO KAeloa-
Te MG OXL OTEyad, YUaUTS ) Beppokpacia MapacKkeurc Sev
ATav apketa PnAr.

PEVN.

To uno)\ TipémeL va tortoBetnBel péoa ot cuokeur {ola, akou-

HrvTag o«pxxru HE To TUBPEVa Tou 0TO BeppavTiké Slako.

BeBawBelte, ot otov ELTOUpPYIKO. meo péoa ouy ToAUXUTPa Sev
urtpyou, v agrivete PHS

To WMo\ Kat To BeppavTiké oTolxelo Sev éxouv kar emagr,
yUauté ) Beppokpacia mapackeurg Sev rav apketd PAr.

siokog,

Atuyis oy} WY UOTATIKGY Tou GaynTod. Ta ouoTaTKa
QUTd ev elva KaTiAAAG Y1a 0 iayeipeia e T pEBoso mc
emhoyric o  éete Mgl Adog Tpoypapia

Ta ouoTaTixd elva KopEva oA Xovtpd, éXouy napaBlaotel
oL yevikég auahoyieg TV EL0ayBHEVWY UAKGV.

‘Exete KaBop(oz (Unohoyioen) AavBagpéva povo TapacKeuric.

H enbleypevn ano oag mapaMayi T ouvrayfig 8ev eivat
KaTéMnAN yLa o payelpepa oe aUTA TV TAUXUTPa.

Elvat mBupNTé va ypnotpoTotette 6N Sokipackives (Tpo-
GUpHOGHEVEG yLa XPio OTO SLK6 Gag HOVTEA® GUTKEURG) 0U-
vrayé, {te cuvtayég o & epmiotedeore.
H em\oyr Twv uoTaTikiy, N pEBodog KoTiig, oL avaoyieg twy
£10ay6pEVWY UNKGV, N ETAOYT TOU TIPOYPAHHIATOG KaL 0 XPAVOg
HayELpEIATOs B TIPEMEL Va QUTLOTOLXOUY OtV ENAeyHEVN ou-
vy,

XOVETE VEPO GTO UTIOA OTIWGTSI|TIOTE GE GUVLGTWHEVO AMo Tr) GUVTA-
yn Oyko. EQv ap@LBaMete eAéyEte To emimeso vepol katd tn SladL-
Kaola Tapackeurg.

Katd to payeipepa otov atpo: To vepd oto PmoA elvat oAU Alyo
yLa va Eao@alioeL TnG EMapkr} TTUKVGTNTA Tou atpou.

+ Katd to kavoviks tnydviopia elvat entapkéq to AdSLva KaAGTTT
OV LUBEVA TOU Lo e AETTO OTppia.

Katd o tnydviopa o gprrodpa va axoAouBele g o8nyieg

g avelotoyng cuvrayrc.

Kad to Tyaviopa:

+ Exete xU0EL 0TO o) UMepBOAWKA TIOAD QUTLKS AdSL
- YmepBoAuwn uypacia oto oA .

MV KAEIVETE TO KAMGKL TG TOAUXGTPAG KATd TO Tyaviopd e
86V ypdpeL éroL ot ouvtayr, Td PPESKOKATERUYEVA MPOIOVTa
TIPLY 6 T0 TYAVLOpa AMOPUETE Ta KAt APaLpEaTE T0 VEpS.

Mepikda Tpo@Ipa anattoly e8Ik enegepyacia mpwy amnd to Bpa-
oo mupa, tnydviopa oe uPNAr Beppokpacia k.a. AKOAOUBEL-
T TLG 08nyleg ot cuvtayr| o eMALEaTe.

Katd to Bpdotpo: n eEatpion tou {wpol katd to Bpactpo twv
TPOiOVTWY pe augnpévn ofutnta.

TO ®ArHTO NAPABPAZTHKE

Kévaze AaBog o emhoyi] tou £i§ous mpoidveog
) Gtov KaBopLop6 (uMoAoYLopd) ToU XpOVOU
Ttapackeuric. YepBoAd pikpd piéyeBog twy
GUGTATIKGY UAKGV.

ATEUBUVBE(TE 0TV BOKYIOpEVN (TIPOOGPHOKEVI) OTO GUYKEKPLIEVD HOVEEND TG
oUOKeuriq) ouvTayr. H ETAOYH TWY GUCTATIKGY, 1 BEB0BOG KOG, oL avahoyieq
TWV Et0aySpEVY UKV, N EAOY TOU TIPOYPAWAToS KaL O XPOVOS HayeLpéiia-
oG Ba MpéeL va aveLoTouel oty emheypivn ouveay.

Metd to payeipepa to oo gaynté frav
uTEPPBOALKA TIOAA) Wpa OTN A£LTOUpYia auto-
6éppavong.

MoAbwpn xprion TG Aettoupylag autoBépuavong eivat averBountn. Eav oto
HovTEAO TNG TTOAUXUTPAG 0ag TPORAEMETAL N EK TWV MPWTEPWVY ATtEVEPYOTIOINaN
NG AeLToUpy{ag auTrG TOPELTE Va XPNOLHOTIOLCETE QUTAY TV Suvatotnta.

KATA TO BPAZIMO TO NPOION EZATMIZZETAI

Katd to Bpdaotpo xuhol to ydha egatpiletat.

HMoLéTNTa Kat ta xapakTnpLoTIKd Tou YAAAKTOG PToposy v EpTévTaL and tov
TOMO KAl TLG CUVBAKEG MAPaywyrG TOU. SUVLOTOURE Va XPROLLOTIOLELTE P6Vo Ta-
OTEpLWPEVO YaAa e TOCOOTS AUTapGv 2,5%. Edv elval anapaltnto propelte va
APALLOETE TO yGAa pE TIOOLHO VEPO.

Ta UAKa TipLY amd to Bpdotpo Sev eixav erte-
Eepyaotet 1 eixav eneEepyactel pe AdBog tpomo
(8ev eixav EeMAUBEL kaAa K.TA.).

Aev elxav tnpnBel oL avahoyieg Twv CUCTATIKWY
1 elxe emexBel AaBog tUTOG TIPOidVTOC,

ATEUBUVBELTE TNV S0KLUACHEVN (TPOCAPHOCHEVN GTO GUYKEKPLUEVO HOVTEAD TNG
GUOKEUNG) cuvTay. H EMAOYr Twv cUSTATIKWY, N PEBOSOG KoTtig, oL avahoyieg
TWV ELOAYOUEVWY UALKWV, 1 ETIAOYT) TOU TIPOYPAPHATOG KAl O XpOVOG HayELpERa-
oG Ba TpETteL va avTLoToL el TNV EM\eypévn cuvtayr.

Ta SnpunTPLakd oALKNG aAECEWC, szaq dpt kat Baracowva mpoidvra mavtava ta
TAOVETE ETULPEAWG PE KaBapo Vepo.

TO ®ATHTO KOAAAEI ZTO MIMOA

To oA ev ElXE KaBap\a(a KaAd petd arno
TV TpONyoUpEVn XprioN.

H avtko Mtk eniotpwon tou proA éxeL pBap-
Bel.

Mpu Eekvrioete o puyzlpzuu Bsﬁmwes\(e, OTLTO UTTOA elvat TAUKPEVO KaAG Kat
N QUTLKOAANTIKN ETloTpwn Sev EXEL PBOPEG.

0 0UVOAKSG ByKOG TOU ELaaydpEVOU UNKOD
£ivaL PLKPOTEPOG QTT6 TOV GUVLOTLHEVD Oty
ouvtay.

ATEUBUVBE(TE 0TV BOKIYIGOEVN (TTPOTGPHOOKEVI) OTO GUYKEKPLIEVO HOVEEND TG
GUOKEUNQ) cLVTayH.

‘Exete KabopioeL umepBOALKG pEyGAO XpOVO
TIAPACKEUIG.

MELWOTE ToV XPOVO TIapackeur| kat akoAoUBraTe Tig 08nyleg atn ouvtayr Tpo-
GOPHOGHEVN YLA TO GUYKEKPLUEVO HOVTEAO TNG CUCKEUNG.

Katd to tnyaviopa: Eexacate va Bahete Aadt:
8ev avakatevate rj Sev yupilate ta payetpeus-
Heva tpogLua.

Katd 1o kavovikd tyaviopa xUGTe 6To PToA Alyo QUTIKO AdSL WOTE va KaAUTITEL
ToV TUBpEVA TOU PTTOA PE AEMTO GTPWHA. M TO OHOLOPOPYO TNYAVLOHA TIPETIEL
QVd TaKTd XPoViKd SLacTrpata va avakateVeTe fj va yupidete ta tpo@Lya oto PTioA.

Katd to yuaxviopa: n uypacta oto ol &ev
elvat enapkric.

MpoaBétete oTo oA TepLoT6TEO LYPO. Katd o payelpeyia pnv avolyete to ko-
THAKL TG TEAUXUTPAG XWPLG Va UTTpXEL QUdyKn yauts.

Katd to Bpactpo: to uypd oTo oA eivat ave-
TIApKEG (8ev €xouv TnPnBel oL avahoyieg Twv
UAKGVY).

Tpelte 0wOTA avaAoyia LYPOL Kat TKANPLV CUBTATIKGY VALKV,

Katd o Yiiowpo: Sev éxete akeipel Ty sowre-
puk ETUpAVELA TOU IO e AdSL TTpLY amtd T
payeipepa.

Mpw TV ewwaywyl Tng L0NG va TaoTaMETe Tov UBJEVA KaL TOUG TO{X0UG Tou
LTOA HE QUTLKG AGSL (86v OUGVLOTATaL va XOVETE AdSL OTO HTION).

TO MPOION EXAZE TO XXHMA KOMHZ TOY

YrepBoAukd OUXVE QVaKaTEGaTE TO YayNTS oo
TN,

Kt To Kavovikd Tydviopia avakateUete o paynté 6t o ouxvé amé kabe 57
Aerea,

Exete kaBopioe UTEPBOAKE peydro XpOVO
napaokeurc,

MeLbote Tov Xpévo Tapackeurg kat akoAouBRaTE Tig o8nyieg otn auvtayr po-
GUPHOGHEVN YL TO GUYKEKPUIEVO HOVTEND TG GUGKEUFG,

TO APTOZKEYAZMA BIrHKE YTPO

AdB0g ouoTaTiKd UNKE Ta

Katd tn Suabiracta pouokbpatog
1 Z6pn KMnE OTo EOWTEpIKS
KA. Kl EKAELOE To MEpACHA T
BaBiSa anereuBEpwaNG aTpoo.

ELoéyete 0T0 prioh {0pN HIKPOTEPOU ByKOU.

Katé to Yoo (n {opn
Sev PrBKe kaAd):

EEdyete o aptookeUaopa amd to prod, yuplote to avaroda, ava-
[BGATE TO OTO pTTOA KAt CUVEX{OTE va To PriveTe péxpL va yivel £Toto.
STUG HEMOVTIKEG 0AG XPIOELG TNG GUOKEUG Va ELOAYETE OTO UTTOA
Q0N PKPOTEPOU GYKOU.

'Exete BaAeL 0TO PTOA UTEPBOALKG
TIOA Z0pn.

omola Kat £5woav autd To TEp(oTEUa TG
upaotag (Coupepd Aaxavika | posTa, Kateuy-
péva Holpa, KpENA YAAAKTOG K..).

EMUMYETE OUOTATIKE UAKG OUPGWVA JiE TV 0UVTAyr| TOU GPTOOKEVAOHATOC,
MPOOTABHTE Va Ny ETAEYETE WG CUOTATIKE UAKG TTOU TIEpLEXOLY UTTEpBOAKE
TIOAD UYPG 1 XPOLUOTIOLELTE QUTE OE GO0 TO SUVATOV PLKPGTEPEG TIOOOTNTES,

'EXETE KpATHOEL UTIEPBOAKA TIOAU XPOVO TO ETOL-
Ho aptookelacpa oe KAELoTH) TToAuxUTpa.

MNpocmadriote va eEAyeTe To apTOCKELAGHA TG TNV TTOAUXUTPA APECWG PETA TNV
Tapackeur. Eqv elvat anapaltnto priopeite va agrioete o mpoidv atny moAuxvtpa
YLO LKPO XPOVIKO SLACTNHA PE EVEPYOTIOLNPEVN TNV QUTOBEppavan.




TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZE

AneUBUVBELTe oY Sokuyiackévn (tpo-
GQPHOGHEV OTO GUYKEKPLIEVO HOVTE-
o TG ouskeurq) ouvtayr. H endhoyr
TWV GUGTATKGV, N HEBOBOG KOTIG, Ot
avahoytEq Tw EL0ay6pEVWY UNKGY, N
EMOOYF TOU TPOYPAUNATOG KaL O Xp6-
VoG payetpéyiatos Ba MpEMeL va auet-
otowel oty eeypévn ouvtayr.

Ta auyé pe {axapn Sev avapeixBkav kaAd.

H QOpn pewve TOAL Gpa pe polUpL.

Aev KooKkwioate To aheUpt A Sev {upGoate kakd T Lopn.

Kévate Ad8n otV eLoaywyr uhkdv.

H ouvtayr| tng emoyrig oag Sev ivat KatdMnAn ya HOVTEAO TNG TTOAUXUTP!

Ze pa Ué‘lpé ané yovré/\a wv rroAU)(L)rpwv REDMOND ota npoypdpyam «STEW» kat «SOUP» dtav to uypé ato
oA 8ev elvat enapréc svspyonomra( [ ouoTr]/,la npoataciag and mv unepBEppavar g cUoKeurs. Eautr Ty
i€t kat 1) moAuxUtpa petaBalvet otny Agttoupyla autoféppavons.

TepimTwor) To mpdypay. P

ZUVLOTWHEVOG XPOVOG HAYELPEPATOG GTOV ATUO SLa@dpwV TIPOLOVIWY

Ne MNpoiév Bapog, yp/ ap., Tep. MNoootnta vepol, X\ Xpbvog ﬁﬁs;‘;péuuroc,

1| Do XoIpwb / Bodd (o€ KUBOUG 1,5-1,5 k) | 500 500 30/35

2 | ®éto apul (og KOBoUG 1,5-1,5 €k.) 500 500 45

3 | ®wéto kotomoulo (o€ kUBoUG 1,5-1,5 €k.) 500 500 25

4 | KegreSakia/ke@teseg 480 (8 Tep.)/ 360 (3 Tep.) | 500 25/30

5 | Wapl (péto) 500 500 20

6 | Koktéh aro Bahacowva (kateuypéva) 500 500 5

7 | Natdreg (oe kOBoUG 1,5-1,5 £K.) 500 500 20

8 | Kapota (oe kOBoUC 1,5-1,5 £K.) 500 500 30

9 MNavtZapt (og kOBoug 1,5-1,5 €K.) 500 500 40

10 | Aaxavikd (kateduypéva) 500 500 )

11 Avyé 3tep. 500 12

0 Twég atov mivaka ivat kowvd kat eivat oupBouleutikol yapaktripa. Mropel va Stapépouv amd Tig mpaypatt-
KEG TUIES Kat e€apTWVTAL Qmé TO GUYKEKPLUEVO TUMTO TOU MPOIOVTO, ) PPECKASA TOU Kat TG MPOOWITIKEG
TPOTLUTELS A,

Mivakag mpoypappdtwy paysipépatog (pubpiostg epyostaciou)
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FRY TNYavLopa KpEatog, PapLoy, Aaxavikwy, paysipepayapviav, | 154 S5A-1wpa30A /1A | — +
PILAF payeipepa Gla«pépmv €180V TAa@Lo0 Twpa | 10A-20p./5A + +
OATMEAL/GRAIN payeipe| N P yaha, i /apuy | 25 A, 5A-40p. /5N + +
BAKE/PIZZA WAGLHO KELK, HTLOKOTWY, TILTTOV YLa PTLAELO TiEtoag 1Gpa | 10N -8p./5A + +
STEW/DESSERT KOKK(VLOpa, AaKaVLKGV, KPEATOG, Yapuod, WaYelpea Bua- | 4 oo | a0y 1pgp /s | + .
PBPWY TILATGV, ETLESPTILWY, TIOUPE aTé PpolTa, Tep
Jayetpepa otov atpé Aaxavikiv, Paplol, KpEatoc, TdTwy
STEAM/SOUP/PASTA | Slaltag kat yLa xopto@ayouc, atsikol) pevol Bpdotpo | 40A. | 5A. -8 bp./5A. + +
GOUTIY, HAKAPOVLY, NOUKAVLKLY, NULTENKGY

VII. TIPIN EMIKOINQNHZETE ME TO KENTPO EZYMHPETHXHX

Mijvupa opdipato 4 .
U ornv :l‘)év‘:] o MBava rpofAfpata AvTLPETWTILGN TIPOPANPATWY
TpaApa Tou cuoTApatog (umopel va PAAPEL | KAe(oTe kaAd To okémaopa. Edy To MpoBANUa ELpéveL,
E1,E3 T0 NAEKTPIKG KUKAWHIA ) QLOBNTAPAC BEPHO- | EMKOWWVACTE JiE KATIOLO EEOUGLOSOTNIEVD KEVTPO EEU-
Kkpaoiac) f Sev EKAELGE KA TO OTENAOPA Tnpétnonc.
Mnv avayte T oUOKeUR pe To G8elo pmoA! Amoouvséote
Z@aApa tou ouotipatog (umopel va BAGPELO | TN CUOKEUN, APAOTE TO Va KPUWGEL yla 10-15 Aemtd, otn
E2,E4 awlntipag Beppokpaciac) fi Aettolpynoe n | ouvéxela, piEte oto oA To veps ({wpo) kat cuvexigete
autépatn acpahela unepBEppavong T0 Bpaoctpio. EGv To pOPANPA ETILHEVEL, ETILKOLVWVIOTE pE
KAToLo £E0UOLOSOTNHEVO KEVTPO GUTNPETNONG.
BAGBn Meavi actia ALépBwon tng BAGBNG

Aev evepyoroleital. | Aev UTIAPXEL TPOYOS00La TG TO NAEKTPLKO Siktuo. | EAEYETE TNV TAON 0TO NAEKTPLKS SiKTUO.

MaKomG 0TV TpoYososia aré To MeKTpukd Siktuo. | EAEyETe TV Ton oTo MAeKTpUKS SikTuo.

MeTagU Tou pToA Kat tou Beppavtikol otolyeiou

BplokeTaL EAVo aVTLKelpievo. A@atpéote To £EVo aVTIKelpevo.

To paynto payetpel-
etat umepPBoALKa
TIOMAA Wpa.

To uMoA €ivat TonoBETnEvo TNy cUoKeUr oTpaBé. | ToTOBETATTE To IO\ Lota, xwpic oTpEPALOEL,

ATI00UVBEOTE T GUOKEUF At T MAEKTPIKS BIKTUO,
agriote To va kpudoeL. KaBapiote To Beppaviiks
orouelo.

To BepHaVTLKG ool Eivat Aepwpiévo.

VIII. EFTYHZH

I'a to Tpoidv autd mapéxetal eyyvon yla SLaotnpa 2 xpovia ano tny nuepopnvia andkmmong. Katd tn suap-
KELO TNG TIEPLOSOU €yyUNONG O KATAOKEUAOTHG UTIOXPEOUTAL LA PHECOU ETILOKEUNG, AVTIKATAOTAONG eEaptn-
HATWV 1) QuTkatdotaong 6AoU Tou TIPOIOVTOG va SLopBLICEL OTIOLASHTIOTE KATATKEUAOTIKA EANATWHATA TIOU
TIPOKANBNKAV ard TNV QVETIAPKT| TTOLOTNTA TWV UALKWV 1) TNG UVAppoAdynong. H eyyunon praivel oe Loy
povov o Tepitwon edv n nuepopnvia anoktnong ivat Bswpnuévn pe o@payia Tou KaTtaoTr|Hatog Kat Ty
uTIoYpaPr) Tou MWANTH oTnV yviiola kapta eyyunong. H mapovoa eyyunon Bewpeitat anodekty pdvov oe
TEPLTTWOT £QV TO TIPOLOV £XEL XPNOLHOTIOLNOEl CUPPWVA PE TG O8NYLEG XPrIONG, SEV £XEL UTIOOTEL ETILOKEUVES,
Sev éxel amoouvappoloynOel kat Sev £xel pBapBel wg anotéAeopa AavBaopévng Slaxelplong kat ermiong av
£xeL SlatnpnBel 6Ao To OET TOL TIPOIdVTOG. H TIapovoa eyyvnon ev KAAUTITEL TNV QUOLOAOYLKT] pBopd Tou
TIPOLOVTOG Kal aVOAWOLHA UAKA (PIATPQ, AAPTIAKLD, KEPAULKEG 1} TEPAGV ETLOTPLICELG, PAAVTLEG K.Q.).

H &tdpketa {wrig Tou TIPoidVTog Kat N SLAPKELA TwV UTIOXPEWCEWY ard yyvunon urohoyilovtat amd tnv
nuepopnvia tng mWANGCNG fj TV NEEPOUNVIA KATAOKEUNG TOU TIPOLOVTOG (0TNV TEPLTTWOTN TIOU SV Popet
va kaBoplopet n nuepopnvia tng mwAnong).

Tnv nEEPOHNVia KATAOGKEUNG TNG CUOKEUNG UTopELTe va Bpeite oTo oeLpLakd aplBuo, mou Bpioketal otnv
ETKETA QVAYVWPLONG OTOV KOppO Tou Tpoidvtog. O oetptakdg aptbpdg amoteAeitat ard 13 gneia. O 60g
KaL 0 70G XAPOKTrPEG SNAWVOUVY TO VA, 0 80G - TO £T0G TNG KATACKEUN|G TG CUOKEUNG.

KaBopiopévn amd tov katackeuaotr} Stdpketa {wrig TG CUCKEUNG eivat 5 xpovia amnd thv nuepopnvia
aTOKTNONG TNG UTIO TOV 6p0, OTLN XPrON TOU TTPOLOVTOG CUHHOPPWVETAL HE TLG TTapoVTEG 08nyleg xpriong
KAl EQAPHOCTEEG TEXVLKEG TTPOSLAYPAPEG.

Tnv ouakevaola, Tig 0dnyles xprions kabuwg kat v (8ta T oUoKeur MPEMEL va Ta anopplmtete oUUPwva te
0 TOMIKG TPSypapa avakUkAwang. Mnv Stabétete tétota mpoidvia padl pie ta okiakd anoplppara.



Cihaz kullanmaya baslamadan 6nce, kullanma kilavunuzu
dikkatli okuyunuz ve danisma kitabi olarak saklayiniz.
Cihazin dogru bir sekilde kullanilmasi, dmrinu uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

* (ihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.Bu kural,
elektrik akimin zararindan korunmasi agisindan zo-
runludur.Uzatma kablosu kullanirken,uzatma kablo-
sununda topraklanmig oldugundan emin olunuz.

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin émiir ku-
rallarinin ihlalinden kaynaklanan hasara
ugramasinda hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

Bu elektrikli cihaz ¢ok fonksiyonlu bir yemek pi-
sirme aygiti olup ev ortaminda kullanilmak tzere
dairede, koy evlerinde, otel odalarinda, diikkan,
ofis icinde ve diger endustriyel olmayan ortam-
larda kullanilabilir. Endustriyel veya amag disi
kullanim, cihazin dogru kullanimin kurallarinin
ihlali olarak kabul edilecektir. Bu durumda Ureti-
ci meydana gelen sonuglardan sorumlu tutulmaz.
Cihaz elektrik agina baglanirken,agin gerilimi
ile cihazin itibari geriliminin birbirine uygun
oldugundan emin olunuz. (teknik 6zelliklerine
veya fabrikanin trun tablosuna bakiniz.)
(Cihazda kullanilanvoltaja uygun uzatma kablosunu kul-
laniniz Aksi durumlarda parametrelerin uygunsuziugu
kisa devreyi yada kablonun yanmasina sebep olabilir.

DIKKAT! Cihaz ¢alisirken bunun gévdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasini 6nlemesi i¢in, cihazin kapagini
acarken lzerine egilmeyiniz.

Cihaz kullanildiktan sonra, temizleme veya tasi-
ma sirasinda prizden ¢ikariniz. Elektrik kablosunu
kuru elle ¢ikariniz,kablodan degil fisten tutunuz.
Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya da
Is1 kaynaklarin yakininda ¢cekmeyiniz. Elektrik
kablosunun bukulmemesine ve katlanmama-
sina, keskin cisimlerle, mobilyalarin koseleri ve
kenarlari ile temas etmemesine dikkat ediniz.

UNUTMAYINIZ KI: Elektrik besleme kablosunun
kazayen bozulmasi, garanti kapsamina girmeyen
aksakliklara ve elektrik akimindan olusan hasar-
lara sebep olabilir. Bozulmus elektrik kablosu,
acil olarak servis merkezinde degistirilmelidir.



Cihazi yumusak yuzeye yerlestirmeyiniz, calis-
ma sirasinda uzerini ortmeyiniz. Aksi takdirde
cihaz asir Isinmaya ugrar ve bozulabilir.
Cihaz acik havada kullanilmayiniz; cihazin ici-
ne nem yada yabanci cisimleri kacabilir. Bu
durum da cihazin bozulmasina yol acar.
Cihazi temizlemeden dnce, elektrik agindan ayrilmis
olduguna ve tamamen sogudugundan emin olunuz.
Cihaz temizleme ile ilgili kurallarini takip ediniz.

Cihazin govdesinin suyun i¢ine daldirilmasi ya
da suyun akisina dogru yerlestirmesi YASAKTIR!

Fiziksel, norolojik veya zihinsel engelli birey-
ler (cocuklar dahil), veya tecriibe ve bilgi ek-
sikligi olan insanlar tarafindan, bu kisileri
denetleyen veya guvenliklerinden sorumlu
olan ve cihazin kullanimiyla ilgili bilgi veren
biri olmadigi takdirde bu cihazin kullanilma-
st uygun degildir. Cihaz, aksesuarlari ve fab-
rika ambalaji ile oynamamalari igin ¢cocuklar
gozetim altinda tutulmalidir. Cihazin temiz-
lenmesi ve bakimi yetiskinlerin gozetimi ol-
madan c¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

e (Cihazin kendi bagina tamir edilmesi yada ci-
hazin konstruksyonunda modifikasyon yapil-
masi YASAKTIR.Bakim ve tamirat ile ilgili tim
isler sadece yetkili servis merkezi tarafindan
yapilmalidir. Yetkili olmayan kisiler tarafindan
yapilan isler cihazin bozulmasina, travm olus-
masina ve urunun zarar gormesine yol acabilir.

GIiRIS VE GUVENLIK

Kurallara uygun kullanim ilk kullanimdan

once kullanma kilavuzunu dikkatlice oku-

yunuz. Boylece kendinizi ve cihazinizi olu-
sabilecek zararlardan korumus oluruz. Ciha-
z1 sadece monte edilmis vaziyette kullaniniz.

Ancak bu sekilde elektrik ileten bolimlere

temas etme tehlikesi ortadan kalkabilir.

Besinlerin 6zenle hazirlanmasi sagliginiz agisin-

dan ¢ok onemlidir. Bu cihazi kapagi acik olarak

kullanmayiniz.

Evdeki Cocuklar
Bu cihaz 8 yasindan buyuk ¢ocuklar ve fiziksel,duy-

gusal ve zihinsel kapasitesinde eksiklik, sorun ve-
yahut cihaza dair tecribe eksikligi olan veyahut



kullanim kitabini okumayacak veyahut anlayama-
yacak, guvenlik onlemlerini uygulamayacak kisiler
tarafindan kesinlikle yalniz basina kullanilmama-
ldir. Yukarida anilan kisiler ve 8 yasindan buyuk
cocuklar yanlarinda Urunu taniyan ve guvenlik
onlemlerini alabilecek bir refakatgi ile kullanmali-
dir. Cocuklar kesinlikle Urlinle veyahut elektrik bag-
lantilari ile oynamamalidir. 8 yasin altindaki cocuk-
lar kesinlikle cihaza yaklastinlmamaldir. Cihazin
bakim ve temizligi kesinlikle baslarinda refakatgi
olmaksizin ¢ocuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihaz calisir iken i1sinir ve kapatildiktan sonra da bir
sure sicak kalir. Yanik tehlikesi agisindan soguyun-
caya kadar ¢ocuklari ocaktan uzak tutunuz. Cocuk-
larin ilgisini cekebilecek esyalar Urdnln Usttne ve
arkasina koymayiniz. Clnku ¢ocuklar bunlar almak
icin cihazin Uzerine ¢ikmak isteyecektir.

Yanik tehlikesi! Cocuklarin cihaz ile oynama-
sina ve i¢ine agmasina izin vermeyiniz. Amba-
laj malzemeleri cocuklar icin tehlikeli olabilir
(folyo ve stropor gibi). Bogulma tehlikesi! Am-
balaj malzemelerini ¢ocuklardan uzak yerler-

de saklayiniz veya mimkun oldugunca ¢abuk
evden c¢ikartiniz. Artik kullanilmayan cihazin
elektrik baglantisi evde oynayan ¢ocuklar igin
bir tehlike yaratmamasi acisindan sokulmeli
ve tum kablolar ortadan kaldirilmalidir.

Diger Tehlikelerden Korunma

Cihazyakinindaki bir prizden faydalanirken,kablonun
sicak cihaza temas etmemesine dikkat ediniz.Kablo
izolasyonu zarar gorebilir. Cereyan ¢carpma tehlikesi.

CIHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

» Aygitin ortaya ¢ikardigi buhar yakicidir.

o Ozellikle kapag kaldirirken cihazdan gelecek bu-
harla yanmamak icin kendinizi buhardan koruyunuz.

* (Cihazi ellerken dikkatli olunuz. Herhangi bir
sivi ya da bugulanmis ylizey ok sicak olabilir.
Her zaman firin eldiveni kullaniniz.

e Cocuklarin ya da engelli kisilerin cihazi kul-
lanmalarina izin vermeyiniz ya da denetim
altinda kullanmalarina izin veriniz.

e Elektrik kordonunun aygrti kullandiginiz ¢alisma
yuzeyinden sarkmamasina dikkat ediniz. Cunku
cocuklar sarkan kordonu ¢ekip cihazi dusurebilir.



Cihazda herhangi bir ariza var
ise kullanmayiniz. Hasarli ci-
hazi muhakkak yetkili teknik
servis tamir ettiriniz.Kitapgik
sonundaki musteri hizmetle-
ri numarasindan bolgenizde-
ki servis detaylarina ulasabi-
lirsiniz.

Urlintin elektrik kordonunu
ya da fisini suya batirmayiniz,
Islak yerlerden uzak tutunuz.
Aygitin kumandalarini temiz
ve kuru tutunuz.

Cihazi kullanmadiginiz za-
manlar fisini prizden ¢ekiniz.
Kesinlikle ocak Ustune veya-
hut is1 yayan bir yuzey ustine
koymayiniz.

icerisinde herhangi bir sicak
malzeme var iken kesinlikle
cihazi hareket ettirmeyiniz.

Teknik ozellikler

Model RMC-M4515E
Giig 700 W
Gerilim 220-240V,50 Hz
Hazne hacmi 4 litre

Pisirme haznesi kaplamasi................
Ekran
Buhar tahliye valfi

e YAPISMaz seramik kaplama
dijital LED Ekran
Gkiilebilir

Programlar

. FRY (KIZARTMA)

. PILAF (PILAV)

. OATMEAL/GRAIN (SUTLU MAMA / TAHILLAR)

. BAKE/PIZZA (HAMUR ISLERI / PiZZA)

. STEW/DESSERT (YAVAS PISIRME / TATLI)

. STEAM/SOUP/PASTA (BUHAR/GORBA/MAKARNA)

[T NI

Fonksiyonlar

Baslangig erteleme
Otomatik sicak tutma
Yemeklerin isitilmasi

24 saate kadar
24 saate kadar
24 saate kadar

Uriin parga listesi
Gok fonksiyonlu pisirici ve igine yerlestirilmishaznesi RB-C400......... 1 adet
Buharli pisirme haznesi 1 adet

Diiz kasik 1 adet
Olgme kabi 1 adet
Kepge 1 adet
“100 tarif” adli kitapgik 1 adet
Kullanma kilavuzu. 1 adet
Servis kitapgigi 1 adet
Enerji kablosu 1 adet

Uretici, nceden haber vermeksizin tasarim, tedarik degisiklikleri ve drin
gelistirme sirasinda (riiniin teknik ozelliklerinde degisiklikleri yapma hak-
kina sahiptir.

RMC-M4515Ecok fonksiyonlu pisiricinin tanitimi A1
. 7.

1. Cihazin gdvdesi Buharli pisirme kabi
2. Kapak 8. Kepge
3. Tagima sapi 9. Diz kasik
4. Sokulebilir buhar tahliye valfi 10. Olgme kabi
5. Kontrol paneli 11. Kapak agma diigmesi
6. Yogunlagmis su haznesi 12. Enerji kablosu
Kontrol paneli A2
1. “FRY” (“KIZARTMA") programinin segme diigmesi.
2. “PILAF” (PILAV”) programinin segme digmesi.
3. “OATMEAL/GRAIN" (“SUTLU MAMA / TAHILLAR") programinin secme

digmesi.
4. “BAKE/PIZZA® (‘HAMUR ISLERI/PIZZA") programinin secme diigmesi.
5. “STEW/DESSERT" (“YAVAS PISIRME/TATLI") programinin segme diigmesi.
6. “STEAM/SOUP/PASTA" (‘BUHAR/CORBA/MAKARNA) programinin segme
digmesi.
“TIMER” (“Baslangig erteleme”) diigmesi— baslangig erteleme fonksi-
yonu igin zaman ayarinin yapilmasi.
8. “COOK TIME” (“Pisirme stiresi”) digmesi— pisirme siresinin ayarlanmasi.
9. “REHEAT/CANCEL" (‘Isitma/iptal”) diigmesi — isitma fonksiyonunun agilma-
si/kapanmasi, pisirme programinin durdurulmasi, mevcut ayarlarin iptali.
10. Dijital LED ekran.

|.KULLANMAYA BASLAMADAN ONCE

Uriinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tim ambalaj malze-
meleri ve reklam yapistirmalari ¢ikariniz (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 1lik sabunlu su ile yikayiniz. lyice
kurutunuz. Lk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir (sayfa 135).

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin bulundugu siirece cihazin kullanilmasi yasaktir.

II.COK FONKSIYONLU PiSIRICININ
CALISTIRILMASI

Itk calistirmadan dnce

Cihazi sert ve diiz yatay ylizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden ¢ikan sicak buhar;
duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger neme ve
sicaga dayanikli olmayan esyalarin lizerine sigramamasi igin dikkat ediniz.

Pisirmeden dnce, gok fonksiyonlu pisiricinin dig ve goriinir i¢ parcalarin
hasarli ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin ara-
sinda hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Pisirme zamaninin ayarlanmasi

Gok fonksiyonlu pisirici REDMOND RMC-M4515E modelinde, her program igin
varsayilan olarak belirlenmis olan pisirme zamaninin degistirilme imkani 5ngériil-
miistiir. Degisiklik adimlari ve zaman ayari olasi araligi segilen programa baglidir.
Pisirme stiresinin degismesi igin:

1. “FRY”,“PILAF",“OATMEAL/GRAIN’, “BAKE/PIZZA",“STEW/DESSERT” veya
“STEAM/SOUP/PASTA” programinin diigmesine basarak istediginiz pi-
sirme programini seciniz. Ekranda varsayilan olarak ayarlanmis pisirme
stiresi gosterilecektir.

2. “COOK TIME" duigmesine basarak segilen program igin istediginiz pisir-
me siresini ayarlayiniz. Diigmeye her bastiginizda deger artacaktir.
Zaman degerlerinin hizli degismesi icin ilgili digmeye basili tutunuz.
Zaman araliginin maksimum degerine ulasildiginda, zaman ayari mi-
nimum degeri ile baslayarak devam eder.

3. Yapilmis ayarlarin iptali igin “REHEAT/CANCEL” digmesine basiniz; daha
sonra pisirme programini bastan girmeniz gerekecektir.

ONEMLI! Pisirme siiresi elle ayarladiginizda setiginiz pisirme programi igin
dngdriilmiis ve pisirme programlarinin karma tablosunda belirtilen miimkiin
olan zaman araligini ve ayar adimini goz dniinde tutunuz (sayfa 137).

“Baslangic erteleme” fonksiyonu
Bu fonksiyon, pisirme programinin baslangicini 5%er dakikalik adimlar ile 5
dakikadan 24 saate kadar erteleme imkanini verir.

1. “TIMER"dugmesine basiniz. Diigme gdstergesi yanar; zaman gosterge-
si yanip sénmeye baslar.

2. “COOK TIME” diigmesine basarak pisirme programinin baslangig erte-
leme siiresini giriniz. Zaman degerlerinin hizli degismesi icin ilgili
diigmeye basili tutunuz. Zaman araliginin maksimum degerine ulasil-
digindazaman ayari minimum degeri ile baslayarak devam eder.

3. Yapilmis ayarlarin iptali igin “REHEAT/CANCEL” diigmesine basiniz;daha
sonra pigirme programini bastan girmeniz gerekecektir.



ONEMLI! Tarif cabuk bozulan gidalari (yumurta, taze siit, et, peynir, vb.) ice-
riyorsa, baslangig erteleme fonksiyonunun kullanilmasi tavsiye edllmez

¢ erteleme fc i Isitma f iy ile birlikte
“FRY” pragrammda baslangi erteleme fonksiyonu mevcut degildir.

Hazir yemekler icin sicak tutma fonksiyonu (otomatik sicak tutma)
Bu fonksiyon, pisirme programinin galismas bittiginde otomatik olarak
devreye girer ve hazir yemegin sicakligini 24 saat boyunca 75-80°C civa-
rinda tutar. Sicak tutma fonksiyonunun calisma stiresinin sayimi ekranda
ntiiye gelir. Gerekirse, sicak tutma fonksiyonunu “REHEAT/CANCEL"
diigmesine basarak devre disi birakabilirsiniz (digme gostergesi sonecektir).

Isitma fonksiyonu
REDMOND RMC-M4515E cok fonksiyonlu pisirici soguk yemeklerin isititma-
st igin kullanilabilir. Bunun igin:

1. Pisirme haznesine yemekleri koyup hazneyi cihaza yerlestiriniz. Isitma
elemant ile temas halinde oldugundan emin olunuz.

2. Pisirici kapagini oturana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine
baglayiniz.

3. "REHEAT/CANCEL" diigmesine basiniz. Digmenin gostergesi yanar ve
1sitma fonksiyonu devreye girer. Ekranda fonksiyonun ¢alisma stiresinin
sayimi gosterilecektir. Cihaz yemekleri 75-80°C dereceye kadar isitir.
Yemeklerin sicakligi 24 saat boyunca bu seviyede tutulur.

4. Gerekirse, isitma fonksiyonunu “REHEAT/CANCEL” diigmesine basarak
devre disi birakabilirsiniz (digme gdstergesi sénecektir).

ONEMLI! Cok fonksiyonlu pisirici, yemekleri 24 saat boyunca isinmis halde
muhafaza etmekle beraber, lezzetinde degisikliklere yol agilabildigi icin,
yemekleri isitma modunda 2-3 saatten fazla bekletilmesi tavsiye edilmez.

Otomatlk programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar
Tarife gore gerekli malzemeleri hazirlayip, pisirme haznesine koyunuz.
Sivi dahil olmak Uzere, tim malzemelerin haznenin ig yiizeyindeki
cetvelin maksimum gizgisini gegmeyecegine dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin govdesine yerlestiriniz. Isitma elemani ile
temas halinde oldugundan emin olunuz. Pisirici kapagini oturana kadar
kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine baglayiniz.
ilgili diigmeye basarak istediginiz pisirme programini seginiz.
“COOK TIME” diigmesine basaraktarife gore pisirme siresini ayarlayiniz.
5. Gerekirse, baslangig erteleme siiresini ayarlayiniz. Baslangig erteleme

fonksiyonu “FRY” programinda kullanilamaz.

Ealie

DIKKAT! Programin ayarlarini yaparken 5 saniyeden fazla ara verdiyseniz
program girdiginiz parametrelere gére otomatik olarak baslar. Gerekirse
“Cancel/ Reheat” diigmesine basarak prog iptal ediniz ve
pisirme programini bastan giriniz.

6. Ayarlarin yapildiktan 5 saniye sonra pisirme programi otomatik olarak
baslar. Fonksiyonun caligma siiresi ekranda gériintiiye gelir.

“STEAM/SOUP/PASTA” programinda ¢alisma siiresinin geri sayimi, pisirme
haznesinde su kaynadiktan sonra baslar.

7. Program tamamlandiginda sinyal sesi duyulur ve segilen pisirme prog-
raminin gostergesi soner. Sicak tutma fonksiyonu otomatik olarak
devreye girer ve “REHEAT/CANCEL” diigmesinin géstergesi yanar. Fonk-
siyonun ¢alisma siiresinin sayimi ekranda gériintiiye gelir.

8. Pisirme sirecinin durdurulmasi, girilmis programin iptali veya sicak
tutma fonksiyonunun devre disi birakilmasi igin “REHEAT/CANCEL"
digmesine basiniz.

ir sonug elde etmek icin REDMOND RMC-M4515E ¢ok fonksiyonlu
i ile birlikte teslim edilen tarif kitap¢igini kullanmanizi tavsiye ederiz.

“FRY” programi

Bu program, et, sebze, kiimes hayvanlarinin ve deniz Griinlerinin kizartilma-
si igin tavsiye edilir. Pisirme siresi, 5 dakika ile 1 saat 30 dakika zaman
araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir. Baslangig erteleme
fonksiyonu bu programda mevcut degildir.

Malzemelerin yanmamasi icin tarif kitapgigindaki talimatlara uyunuz ve
pisirme haznesindeki malzemeleri diizenli olarak karistiriniz. Yemekler ancak
kapak agik oldugunda kizartilmali.

“PILAF” programi
Bu program, farkli pilav gesitlerinin yapilmasi igin tavsiye edilir. Pisirme stiresi,
10 dakika ile 2 saat zaman araliginda 5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“OATMEAL/GRAIN” programi

Bu program, sulu ve siitlit mamalarin pisirilmesi ve garnitiirlerin hazirlan-
masl igin tavsiye edilir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 4 saat zaman araliginda
5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“OATMEAL/GRAIN” pisirme programi siitli mamalarin az yagli pastorize
edilmis stitten yapilmasi i¢in 6ngérilmistir. Sttlin cekilmesini dnlemek ve
istenilen sonug almak icin pisirmeye baslamadan once asagida belirtilen
islemlerin yapilmasi tavsiye edilir:

« Tam tahillari, su duru olana kadar 6zenle yikayiniz (piring, karabugday,
bugday vb.);

« Pisirmeden 6nce pisirme haznesini tereyad ile yaglayiniz;

* Malzemeleri dlcerken ilisikteki tarif kitapgiginda belirtilen oranlara
uyunuz (malzeme miktari ancak orantili bir sekilde azaltilabilir veya
artinlabilir);

« Tam yagli siit kullandiginizda 1:1 oraninda igme suyu ile karistiriniz.

Siit ve tahil 6zellikleri iiretim yerine ve (reticiye gore farklilik gosterdigi icin
pisirme sonucunu etkileyebilir.

“BAKE/PIZZA” programi

Gliveg, bérek, biskiivi, ayrica ekmek gesitlerinin pisirilmesi icin tavsiye edilir.
Pisirme stiresi, 10 dakika ile 8 saat zaman araliginda 5'er dakikalik adimlar
ile elle ayarlanabilir.

Biskiivinin pisip pismedigini kiirdan icine batirarak kontrol edilebilir. EGer
¢ikarildigi zaman hamur kiirdana yapismamissa biskiivi pismis demektir.

Ekmek pisirdiginizde otomatik sicak tutma fonksiyonunun tiim pisirme asa-
malarinda devre disi birakilmasi tavsiye edilir.

“STEW/ DESSERT” programi

Et, balik, sebzelerin yavas pisirilmesi, cesitli garnitirlerin, tatlilarin, meyve
piiresi ve regellerin yapilmasi icin tavsiye edilir. Pisirme siiresi, 10 dakika ile
12 saat zaman araliginda 5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“STEAM/SOUP/PASTA"

Buharda sebze, balik, et, manti pisirmek, diyet, vejetaryen yemekleri ve cocuk
meniisii yapmak igin tavsiye edilir. Bu programi kullanarak gorba, makarna
ve yarimamulleri hazirlayabilirsiniz. Pisirme siresi, 5 dakika ile 8 saat zaman
araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Sebzeleri ve diger gidalari buharda pisirmek igin:

1. Hazneye 500-600 ml su doldurunuz. Buharli pisirme kabini hazneye
yerlestiriniz.

2. Tarife gére malzemeleri hazirlayin, diiz olarak buharli pisirme hazne-
sine koyun.

3. “Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar”
bélimilindeki 2-8 maddelerin talimatlarina uyunuz.

Pisirme programinin ¢alisma siiresinin geri sayimi, su kaynadiktan ve pisirme
haznesinde buharin yeterince yogunlasmasindan sonra baslar.

ligili program igin varsayilan stire ayararini kullanmiyorsaniz farkli gidalarin buhar-
da pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme stirelerini gosteren tablosunu kullaniniz.

I1.EK OZELLIKLER

+ Fondi hazirlama « Mutfak gereglerinin ve kisisel
* Loryapma nesnelerinin sterilizasyonu
* Peynir yapma « Pastorizasyon

+ Ekmek yapma

IV.EK AKSESUARLAR

Gok fonksiyonlu pisirici igin tamamlayici aksesuarlari ayri olarak satin alabi-
lirsiniz. Cesitleri, satin alma islemi ve cihazinizin modeline uyumlulugu hak-
kinda bilgi almak igin iilkenizde bulunan Yetkili Servisimiz ile baglanti kurunuz.

RAM-CL1 - hazne i¢in masa
Cihazin iginden haznenin rahat ve giivenli sekilde ¢ikartilmasi igin kullani-
lir. Bagska markali cihazlarin kullanimina uygundur.

V.BAKIM VE TEMIZLIK

Cihazin temizligine baslamadan dnce, tamamen sogudugundan ve elektrik
sebekesinden kesildiginden emin olunuz. Cihazin temizlenmesi igin yumusak
bir bez ve asindirici olmayan bulasik deterjanini kullaniniz. Cihazin kullani-
mindan hemen sonra temizlenmesi tavsiye edilir.ilk kullanimdan énce veya
pisirmenin sonucunda olusan kokularin giderilmesi i¢in yarim limonun
“STEAM/SOUP/PASTA” programinda 15 dakika kaynatilmasi tavsiye edilir.

@ icin asindirici in, agindirici stingerlerin ve
agresif kimyasal maddelerin kullaniimasr yasaktir. Cihazin gévdesinin suya
batirilmasi veya akan su altinda tutulmasi yasaktir.

Cihazin gévdesinin temizligi ihtiyaca gore yapilir.
I¢ aliiminyum kapaginin her kullanimdan sonra temizlenmesi tavsiye edilir.

Pisirme haznesinin temizliginin her kullanimdan sonra yapilmasi tavsiye
edilir; bulagik makinesinde yikanabilir. Temizledikten sonra haznenin dig
ylizeyi tamamen kurulanmali.

Buhar valfikapakta bulunur. Buhar valfinin temizligi her pisirmeden sonra
temizleyiniz:

1. Buhar valfinin kapagini saatin ters yoniinden cevirip ve ¢ikintisindan
tutup zorlamadan yavasca sokiiniiz. Valf zor ¢ikiyorsa i¢ kapagin tara-
findan Uzerine hafif¢e bastirabilirsiniz.

2. Valfin ig par¢asini saatin ters yoniinden gevirerek ayiriniz. Valfi tamamen
parcalara ayirip akan suyun altinda 6zenle yikayiniz. ihtiyag duydugu-
nuzda bulasik deterjanini kullaniniz.

3. Valfi kurutup onu ters sira ile toplayip yerine monte ediniz.

Cihazin gévdesinde bulunanyogunlagsmis su haznesi cihazin her kullanimin-
dan sonra temizlenmeli. Bunun igin:

1. Yogunlasmis su haznesinin alt kismina agilana kadar dikkatlice basarak,
yukariya dogru hafifce cekerek sokiiniiz.

2. Yogunlasmis suyu dokiip hazneyi yikayiniz.

3. Hazneyi yerine takiniz.
Yogunlasmis su fazlaligi bazen cihazin gévdesinde pisirme haznesi etrafin-

da bulunan 6zel boslukta birikebilir. Suyu silmek icin kdgit veya bez havluyu
kullaniniz.



VI.PISIRME ILE ILGILI TAVSIYELER

Pisirme sirasinda olusan hatalar ve bunlarin giderilme yontemleri
Bu béliimde, cok fonksiyonlu pisiricileri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar hakkinda bilgi edinebilir,
muhtemel nedenleri ve bunlarin gidirilme yontemleri dgrenebilirsiniz.

YEMEK HALEN TAMAMEN PISMEMi$

Sorunun muhtemel nedenleri Giderilme yontemi

« Pisirme sirasinda gerekli olmadigi zamanlarda gok fonksiyonlu pisiri-

. cinin kapagi agmayiniz.

« Kapag fiske sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapaginin siki kapa-
tilmasi igin hig bir engel olmadigini ve i¢ kapakta bulunan sikilastirici
kauguk parganin deforme olmadigindan emin olunuz.

Cihazin kapagini yada siki
icin pisirme sicakligi yeterli seviyede degildi.

« Kap, cihaz gdvdenin igine diiz olarak yerlestirilmelidir. Kabin dibini,
Kap ve isitici unsuru birbiri ile zayif temasta bulunmaktadirlar. Bu isitan diskine sikica bitisik olmalidir.
yiizden pisirme sicaklidi yeterli seviyede degildi. « Gokfonksiyonlu pisiricinin calisma hiicresinde yabanci cisimleri bul

madigindan emin olunuz. Isitan diskin kirli olmamasina dikkat ed

Yemegin bilesenlerin segimi yanlistir. Bu bilesenler segilen pisirme
yéntemine uygun degil ya da yanlis pisirme programini seginiz. |+ Kontrol edilmis regetelerin takip edilmesi arzu edilir (bu modele adap-

« Bilesenleri ok iri taneli olarak dogranmstir., yemeklerin konma- te edilmis regeteleri). Sadece giivenebilecek regetelere gére yemek
sina iliskin genel oran ihlal edilmistir. pisiriniz.

« Pisirme zamani yanlis ayarladiniz (ya da yanlis hesaplama yaptiniz). | « Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, program segimi ve

« Segmis oldugunuz regetenin, bu cok fonksiyonlu pisiricide hazir- pisirme zaman segimi, segilmis receteye uygun olmalidir.

lanmas igin uygun degildir.

Buharda pisirilmesinde: Yeterince buhar yogunlugu saglamasi igin | Suyu, regetede dngdriilen miktara gére kabin iine ilave ediniz. Siiphe
kapta cok az su vardir. ediyorsaniz, pisirme sirasinda suyun seviyesini kontrol ediniz.

+ Normal kizartmasinda yagin kabin dibini ince tabaka olarak kapanma-
51 yeterlidir.

Kizartma sirasinda: « Fritéz icinde kizartmasinda ilgili regetede éngdrillen talimatlara uyunuz.

Kabin igine ok fazla bitkisel yag koydunuz. Kabin iginde fazla nem

orani vardir. Regetede aksi gorilmediyse kizartma sirasinda gok fonksiyonlu pisiricinin
kapagini Taze once

mutlaka buzunu gézdiiriniiz ve suyu bosaltiniz.

Haslama sirasinda: Yiksek asitli Grnlerin haglanmasinda suyun | Bazi yemeklerin, haslamadan dnce dzel islenmesini gerekir: yikama, 6n
cekilmesi kizartma gibi. Segilen regetede Bngdrilen tavsiyeleri takib ediniz.

Hamur yogurmasi sirasinda hamur i¢ ka-
pagina yapismis ve buhar gikma valfini | Kabin igine, kullanacaginiz hamuru az miktarda koyunuz.

Hamur riinlerin pigi- | kapatmistir

YEMEGIN DiBi TUTUYOR

Kap, onceki i isit kalan ki tam
temizlenmenis. Kabin dibi tutmaya kars kaplamas! bozulmustur.

6nce kap iyice temizlendigi ve dibin tutmaya kars kaplamasinin
hasar gormediginden emin olunuz.

Yemeklerin genel konma miktari, recetede dngdriilen miktardan az.

Kontrol edilmis receteye bakiniz (cihazin belli modele adapte edilmis re-
Geteye gore pisiriniz).

Asint uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis regetede
6ngérilen talimatlara uyunuz.

Kizartmada: kabin igine yag koymayi unuttunuz; pisiri
Ti karistirmadiniz ya da geg Gevirdiniz.

Normal kizartmada kabin igine az miktarda aygicek yag ilave ediniz (aygi-
gekyag, kabin dibinin ince tabaka olarak kaplamalidir). Yemeklerin diizen-
i kizartilmasi igin bunlari periyodik olarak karistirmaniz ya da belirli ara-
Uikta gevirmeniz gerekir.

Hafif ateste pisirmesinde: kabin iginde nem orani disiktir.

Kabin igine daha cok sivi ilave ediniz. Pisirme sirasinda gerekli oldugu
halleri disinda gok fonksiyonlu pisiricinin kapagini agmayiniz.

Haslamada: kabin iginde cok az sivi kalmis (bilesenlerin orani yanlis).

Sivi e kati bilesenlerin dogru oranini takip ediniz.

Hamur Griinlerin pisirmesinde: Pisirmeden nce kabin ic yiizeyini
yaglamadiniz

Hamuru konmadan 6nce kabin dibini ve geperlerini tere yag ya da Aygicek
yag ile yaglayiniz (kabin igine yag dokmeyiniz!).

URUNUN DOGRAMA SEKLI BOZULMUS

Kabin iginde bulunan yemegi fazla evirdiniz.

Normal kizartmada yemeklerinizi 5-7 dakikadan daha fazla karistirmayiniz.

Gok uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis regetede
6ngériilen talimatlara uyunuz.

HAMUR URUNU NEMLI/YASLI OLMUS

Fazla nem veren uygun olmayan bilesenler kullanilmistir (sulu
sebze ya da meyve, dondurulmus meyveler, yogurt gibi vs)

Bilesenleri, pisirme recetesine gore seginiz. Cok fazla nem ihtiva eden bi-
lesenleri segmemeye bzen gosteriniz ya da bunlar olabilecegi en az mik-
tarda kullaniniz.

Hazir hamur Griini kapali gok fonksiyonlu pisiricide fazla beklettiniz.

Yemekleri hazir oldugunda cok fonksiyonlu pisiriciden hemen cikarmaya
calisiniz. Gerektiginde pisirilmis triind, ok fonksiyonlu pisiricinin icinde
isa siirede otomatik 1sitma programinda bekletebilirsiniz.

HAMUR URUNU KABARMAMIS

Yumurta ve sekeri az Girpip kdpirttiniiz.

Hamur, kabartma tozu ile fazla zaman icinde birakilmistir.

rilmesinde (hamur iyi Hamur irlinini kabin iginden gikariniz, Gevirip tekrar kabin igine koyunuz.

pismemis): o Yemeklerin tamamen hazir olmasina kadar pisirmeye devam ediniz. Bundan
Kabin igine fazla hamur koydunuz. ) amen hazir 0 Masina 1< .
sonraki hamur iiriinlerinin pisirilmesinde kulanacaginiz hamuru daha az
miktarda koyunuz.
YEMEK FAZLA PiSMI$

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edilmis
Yemek tiriiniin segilmesi yanlis olmus yada pisirme zamanini yan- | recetelere gre yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli,
Us ayarladiniz. (hesapladiniz). Bilesenlerin boyutlari ok olmus. konma orani, program segimi Ve pisirme zaman segimi, segilmis regeteye
uygun olmalidir.

Unu iniz ya da hamuru a

Bilesenlerin konmasinda hata olmustur.

Segmis oldugunuz recete, bu ok fonksiyonlu pisirici modelinde

pisirilmesi igin uygun degildir.

Kontrol edilmis receteye dayaniniz (cihazin belli modele adapte edilmis re-
ceteye gére pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, prog-
fam segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis regeteye uygun olmalidir

REDMOND ¢ok fonksiyonlu pisiricinin bazi modellerinde “STEW” ve “SOUP" programlarda kabin icindeki sivi az kaldi-
ginda cihazin asiri 1sinmaya karsi koruma sistemi agilir. Bu durumda pisirme programi durur. Cok fonksiyonlu pisirici

otomatik 1sitma moduna geger.

Farkli gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri

- ) - | Oomatikisitma fonksiyonunun uzun siirel kullanilmas! tavsiye edilmez. cok fonk- . .
Pisirmeden sonra hazr yemek otomatik sitmada fazla beklemis. | L0t e vorsn o N Gida Agirlik, gr / adet Sumiktar,ml | Pisirme silresi, dk
. o 1 | Danafiletosu (L5 x 1,5 santimlik kusbas! halinde) 500 500 35
HASLAMA SIRASINDA YEMEKLERIN SUYU CEKILIR
2| Kuzu filetosu (L5 x 1,5 santimlik kusbasi halinde) 500 500 45
Siitln kalitesi ve uzelllkten uretim yeri ve Gretim kosullarina baglidir. Sa- 3 | Tavuk filetosu (1,5 x 1,5 santimlik kusbasi halinde) 500 500 25
Siit lapasinin pisirilmesinde silt gekilir. dece ultra pastirize edilmis sit (yag orani %2,5've kadar
tavsiye ederiz. Gerektiginde siiti az miktarda su ile sulandirabilirsiniz (. 4 | Kefte 480 (8 adet)/ 360 (3 adet) | 500 25/30
« Kontrol edilmis receteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edilmis 5 | Balk (fileto) 500 500 20
+ Haslamadan 6nce bilesenler islenmemis ya da yanlis isleme recetelere gore yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin seimi, dograma sek- 6 | Temizlenmis, haslanmis ve dondurulmus karides 500 500 5
oSt (o2 ykanmas oD, li,konma oran, program scimi ve piirme zaman secimi, segilmis rege-
3 i - teye uygun olmalidr. 7 | Patates (1,5 x 1,5 santimlik kiipler seklinde dogranmis) 500 500 20
Bilesenlerin oran: yanls ya da yemek tirit yanlis secilmistit: |, ge) parca tahlls taneler, et, baik ve deniz tirtinlerin her zaman temiz
suda iyice yikayiniz. 8 | Havug (1,5 x 1,5 santimlik kipler seklinde dogranmis) 500 500 30




Ne Gida Agirlik, gr / adet Su miktari, ml Pisirme siiresi, dk
9 | Pancar (1,5 x 1,5 santimlik kiipler seklinde dogranmis) 500 500 40
10 | Sebze (dondurulmus) 500 500 8
11 | Yumurta 3 adet 500 12
Yukarida belirtilen iy genel nitelik k g0z oniinde lidir. Gergek stireler; belirli besin

kalitesine ve tadimsal tercihinize gore tavsiye edilen degerlerden farklilik gosterebilir.

Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari)

m
o ] £
£ s 3
4 g x
sz Pisirme siiresinin zaman R
Program Kullanma tavsiyeleri 55 > o @
53 araligi/ayar adimi g L
H 13 =
g LR
g 3 £
= a8 2
o
FRY Et, balik, sebzelerin kizartilmast; garnitiirlerin yapilmas | 15 dakika ::kai:;ka -1saat30dakika/1 | |,
PILAF Pilav cesitlerinin hazirlanmas: lsat | 10dakika-2saat/Sdakika | + |+
OATMEAL/GRAIN | Sulu ve siitlii mama, garnitiirlerin yapilmas! 25dakika | 5 dakika - 4saat/Sdakika | + | +
BAKE/PIZZA Biskivi, giive, bérek ve pizza yapilmast lsat | 10dakika-8saat/Sdakika | + |+
STEW/DESSERT Et, ballk,sebzelerin yavas pisirilmesi Gesitl yemellerin, | 4 | g0 c |
meyveli piire, tatl, recel yapilmast
¢, balik, sebze yemeklerinin buharda pisirilmesi; et/tavuk
STEAM/SOUP/PASTA | suyu, corbalarin; makarna, sosis, dondurulmus yari mamul- | 40 dakika | § dakika - 8 saat/5 dakika | + | +
lerin hastanmas!

VII.SERVISE BASVURMADAN ONCE

Ekranda hata bild Otast hatalar Hata sebebinin giderilmesi
Sistem hatas! (kontrol paneli veya isitma sen- . R I .
e orter ezt olal, vya tapak s k| 3920113 apatizProblem gidrimiyorsa Yt Sevise b
panmamis. -
. | Hazne bos iken cihazi ¢ Cihazr elektrik
Sistem hatasi (isitma sensbrii bozulmus olabili) | o G0 .95 gakika sogumasini bekleyiniz Ardindan hazneye su veya
£2,E4 Veya asir Isinmaya Karsi otomatik koruma sis- ! nda uvey
d naya k et/tavuk suyunu ekleyerek pisirmeye devam ediniz. Problem gideril-
temi devreye girmistir. ! L e
miyorsa Yetkili Servise bagvurunuz.
Anza Muhtemel sebebi Anizanin gidirilmesi
Acilmiyor. Elektrik agindan beslenme yoktur. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Elektrik agindan diizensiz beslenmesi.

Elektril

k agindaki gerilimi kontrol ediniz.

Kap ile Isitan unsuru arasina yabanci
Yemek fazla uzun | CISim girmistir

Yabanci cisimi gikariniz.

zamanda pisiyor. | oy fonksiyonlu pisiricinin gévdede

bulunan kap diizgiin yerlestirilmemis.

Kab, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.

Isitan unsuru kirlenmistir. Cihazi

elektrik agindan ayiriniz, sojumaya birakiniz. Isitan unsuru temizleyiniz.

VIII. SERVIS HIZMETLERI

Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Yilanli ayazma yolu No. 4/B Ugur Plaza Kat 3 Topkap1 /
Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.com.tr/).

Bdlgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgi servis kitabinda bulabilirsiniz.

IX. GARANTI YUKUMLULUKLERI

Bu driin igin, satin alindigi tarihten baglamak lzere 2 yil siireli garanti stiresi 6ngoriilmistir. Garanti siresi iginde
tretici; her tiirlii fabrika hatasl, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar ¢ikmasi halinde ilgili
parcalarin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme ytkimli nii iizerine alir. Garanti, satin alma
tarihi magazanin miihiir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yirirlige girer.
is bu garanti; tiriin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sokiilmedigi, hatali davranistan
dolayi hasara ugramadigi ve takiminin icerigi tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. Is bu garanti, iiriiniin
dogdal yipranmasi ve sarf malzemelerini kapsamamaktadir (filter, amplil, seramik ve teflon kaplamalar, sikilastirici
pargasi gibi).

Mamulun hizmet émrii ve ona ait garanti yiikiimLiliklerinin gegerlilik siiresi, satis tarihi veya (satis tarihi belirlene-
mezse) cihazin Uretim tarihinden baglamaktadir.

Cihazin Gretim tarihi, mamul govdesi tizerindeki tanitma etiketinde yer alan seri numarasinda bulunur. Seri numa-
rasi 13 isaretten olusur. 6. ve 7.isaret ay, 8. isaret cihazin Uretim yilini gdsterir.

Uretici tarafindan belirlenen driin 8mir boyu, satin alindigi tarihten itibaren 7 yildir (iiriin calistirilmasi, is bu kul-
lanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Bu tiir

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme prog gore isledil sonra y

iriinleri diger evsel atiklarla birlikte atmayiniz.
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Environmentally friendly disposal (WEEE)
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning used electrical and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
I e guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
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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.company
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