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

IMPORTANT SAFEGUARDS

e The mafufacturer shall not be responsible for any failures arisin? from the
use of this product in a manner inconsistent with the technical or safety@

« When setting the heating disc to the upper position, ensure it is tightly fixed
in the slots on the walls of the working chamber. Incorrect mounting of the
heating element may lead to both its unrestricted displacement during
operation and failure.

Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. DO NOT touch

standards.

This appliance is a multifunctional appliance and is intended to be used for
nonindustrial use in household and similar spheres of application: at home
kitchens, offices and other working environments, country houses, by clients
in hotels, motels and other residential environments. Industrial application
or any other misuse will be regarded as violation of proper service conditions.
Should this happen, manufacturer shall not be responsible for possible
consequences.

Before plugging in the appliance ensure that the circuit voltage matches
operating voltage of the appliance (see technical specifications or manufac-
turers plate on the appliance).

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

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

CAUTION! While in use the appliance heats up! Care should be
taken to avoid touching the housing, bowl, or any other metal parts
while operating. Make sure your hands are protected before handling
the device. To avoid burns, do not lean over the appliance while
opening the lid.

When changing the position of the disc heating element it is necessary to
use the tongs, Included in set - it will eliminate the possibility of burns or
other accidental injuries.

@

the heating disc regardless of the position it's in!

To avoid electrocution do not change the position of the heating
element, if the appliance is plugged in!

DO NOT close the lid if the disc heating element is set to an upper
position.

Unplug the appliance after use, before cleaning or moving. Remove the
power cord with dry hands holding it by the plug, not cord.

Do not place the cord in doorframes or by heat sources. Do not twist or bend
the power cord, ensure it is not in contact with sharp objects, corners and
edges of fumiture.

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

Never place the device on soft surfaces or cover it to keep ventilation slots
lear of any obstruction.

Do not operate the appliance outdoors to prevent water or any foreign object
or insect from getting into the device. Doing so may result in serious damage
of the appliance.

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

DO NOT immerse the device in water or wash it in running water!

This appliance can be used by children aged from 8 years and above and
persons with reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of



experience and knowledge if they have been given supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way and understand the hazards
involved. Children shall not play with the appliance. Keep the appliance and
its cord out of reach of children aged less than 8 years. Cleaning and user
maintenance shall not be made by children without supervision.

* Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of children as they
may choke on them.

* No kind of modification or adjustment to the product is allowed. All the
repairs should be carried out by an authorized service centre. Failure to do
50 may result in the device breakage, property damage or physical injury.

CAUTION! Do not use the appliance in case any defect has been
noticed.

S

Technical Specifications

Model RMK-M911E  Bowl capacity. 5L
Power input 860-1000W  Bowl / frying pan coating ceramic non-stick
Supply voltage Display. colour, LED
Electrical safety class| 3D heating yes
Programmes

1. MULTICOOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH

2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA

3. STEW 9. BOIL 15. BREAD

4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT

5. Soup 11. GRAIN 17. QUICK COOK

6. STEAM 12. PILAF

Functions

Keep Warm function, .upto 24 hours  Reheat function

Time Delay function..

Deactivation of Keep Warm in advance
Packaging Arrangement

Multikitchen 1pc.  Serving spoon 1pc
Bowl 1pc.  Stirring paddle. 1pc.
Frying pan 1pc.  Cookbook 1pc.
Tongs 1pc.  Spoon/Paddle holder L
Steaming container. ...1pc.  User manual

Yogurt jars 6pcs.  Service booklet

Measuring cup 1pc.  Power cord

I In accordance with the policy of continuous improvement, the manufacturer reserves the right to make any modifications to
design, packaging arrangement, or technical specifications of the product without prior notice.

Multikitchen RMK-M911E Assembly A1
. Upper lid 7. Housing
. Removable inner lid 8. Carrying handle
. Raisable heating element 9. Removable steam valve
Bowl 10. Stirring paddle
. Lid release button 11. Serving spoon
. Control panel with display 12. Measuring cup
Control Panel A2
The REDMOND RMK-M911E multikitchen is equipped with a touch control panel with colour LED multifunction display.
1. “Reheat/Cancel” button disables/reactivates the Reheat function, interrupts the programme and cancels all settings.
2. “Time Delay” button is used to enter the time setting mode in the Time Delay function.
3. “Temperature” button is used to adjust temperature in “MULTICOOK”.
4. “Hour”button is used to adjust the hours in time setting and Time Delay modes.
5
6.
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13. Frying pan

14. Tongs

15. Steaming container
16. Set of yogurt jars

17. Spoon/paddle holder
18. Power cord
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. “Min”button is used to adjust the minutes in time setting and Time Delay modes.
. “Quick Cook” button starts the “QUICK COOK” programme.
“Menu / Keep Warm” button is used to select an automatic cooking programme and to disable the Keep Warm function
in advance.
8. “Start” button starts the cooking programme.
9. Display.
Display A3
1. “QUICK COOK” programme indicator
2. Operating programme/Reheat function indicator
3. Cooking stage indicator
4. “MULTICOOK” temperature indicator

[. PRIORTO FIRST USE

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

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

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

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

[1. 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, humid-
ity, or high temperatures.

Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multikitchen have no dents, cracks or any other visible
damages. There should be no obstructions between the heating element and the bowl.

Setting The Cooking Time
The REDMOND RMK-M911E multikitchen allows you to adjust default cooking time of each programme manually (except
“QUICK COOK™). Time adjustment range and interval depend on the selected cooking programme. To set the cooking time:
1. Select the cooking programme. Press the “Hour” button repeatedly to adjust the hours. Hold the button down to scroll
through the digits.
2. Press the “Min” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.
3. To set the cooking time shorter than 1 hour press the “Hour” button repeatedly to reset time to zero.Adjust the minutes
using the “Min” button.
4. When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next stage in accordance with the programme selected. To
cancel all settings, press the “Reheat/Cancel” button and reset.

. “Time Delay” indicator

. Indicator of the timer operation
Timer

. Selected programme indicator

o~ o



o Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment range and interval of selected programme, given in the table
of default settings.
For your convenience the cooking time range in all programmes starts with the minimum setting, enabling you to prolong the
operating time of the programme, if the dish is undercooked.
In certain automatic programmes countdown starts only when the device reaches its operating temperature. E.g. If you set the
“STEAM” programme of 5 minutes, the countdown of the programme begins only when the water comes to a full boil providing
enough steam. In the “PASTA” programme, the countdown begins after water starts boiling and the “Start” button is being re-
pressed.

MASTERFRY function A5
The REDMOND RMK-M911E multikitchen is equipped with a raisable heating element. It allows you to use both the bowl
and the frying pan in the multikitchen (included in set).

A Be sure to use a thermal glove for gripping the tongs. Do not touch the heating disc regardless of the position it's in!
For safety reasons use tongs when changing the position of the heating element (included in set).
To fix the heating element into the upper position carefully lift it until tight and slightly turn counterclockwise until secure
fixation of the mounts in the slots on the walls of the working chamber.

To place the disc heating element into the lower position slightly lift it, so that its mounts exit slots on the walls of the
working chamber, and, having turned the disc clockwise, carefully lower it.

@ DO NOT try to change the position of the heating element if the appliance is plugged in!
DO NOT close the lid if the disc heating element is set to an upper position.
0 For cooking in the multikitchen use only frying pan, included in set.

Time Delay Function
This function allows setting the programme to finish by certain time. Cooking time may be delayed for a period from 10
minutes to 24 hours in 10-minute intervals. Setting the Time Delay function, take the cooking time of the programme into
consideration. The time of a delay should be longer than the cooking time of the selected programme; otherwise the programme
starts running right after you press “Start”.
When the automatic programme is selected and the temperature and cooking time are adjusted, you may set the “Time Delay”.
1. Press the “Time Delay” button to enter the Time Delay setting mode. The words Time Delay are displayed. The timer is
blinking.
2. Press the “Hour” button repeatedly to adjust the hours in 24-hour format. Hold the button down to scroll through the
digits.
3. Press the “Min” button repeatedLy to adjust the minutes. Hold the button down to scroll through the digits.
4. If you need to set a delay shorter than 1 hour, repeatedly press the “Hour” button to reset time to zero and adjust the
minutes using the “Min” button.
5. To cancel the settings press the “Reheat/Cancel” button and reset.
6. When the time is set press and hold down the “Start” button. The Time Delay function indicator lights up. Set programme
starts running and the countdown begins.
7. Your meal will be ready when the time set expires. When the programme finishes, the device automatically switches to
“Keep Warm” (the “Reheat/Cancel” button indicator lights up).
8. Press the “Reheat/Cancel” button to cancel the “Keep Warm”. The button indicator goes off.
The Time Delay function is available in all automatic programmes except “FRY’, ‘PASTA” and “QUICK COOK”.
It is not recommended to use the Time Delay function if dairy and other perishable products are being used (eggs, fresh milk,
meat, cheese etc).
Setting the “Time Delay” in the "STEAM” prog
operating temperature (water comes to a full boil).

Keep Warm Function

The function is activated at the end of a cooking programme. When the programme finishes, the temperature of the meal
(70-75°C) is being maintained for a period of time up to 24 hours. The “Reheat/Cancel” button indicator lights up and the
“Keep Warm” count up is being displayed. Press and hold down the “Reheat/Cancel” button to disable the function.

member that the ¢ starts only when the device reaches its

Disabling The “Keep Warm” In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the programme may sometimes be undesirable. REDMOND
RMK-M911E allows you to deactivate the function in advance, while setting the programme or during its operation. Press and
hold down the “Menu / Keep Warm” button to disable the function. The “Reheat/Cancel” button indicator goes off. To reactivate
the function, repress and hold down the “Menu / Keep Warm” button (the “Reheat/Cancel” button indicator goes off).

Reheat Function
REDMOND RMK-M911E can be used for warming up cold meals. To reheat cold meals:
« Put the products into the bowl. Place the bowl inside the device.
* Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.
« Press and hold down the “Reheat/Cancel” button for a few seconds until an audible signal is heared. Corresponding indi-
cators light up and the “reheating” process begins. The timer starts its countdown.
The meal will be warmed up to 70-75°Cand the temperature will be maintained for the next 24 hours. To cancel the function
press and hold down the “Reheat/Cancel” button. Corresponding indicators go off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes
1. Measure the ingredients according to the recipe.
2. Putthem into the bowl. Make sure that all the ingredients including liquid are below the scale mark indicating maximum
capacity. Place the bowl inside the device. The bowl and the heating element must fit tightly.

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

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

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

. Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available in the “FRY”,"PASTA" and “QUICK COOK” programmes.

Press and hold down the “Start”button. The “Start” and “Reheat/Cancel” button indicators light up. Set programme starts

running and the countdown begins. Countdown of the “STEAM” programme begins only when water comes to a full boil,

providing enough steam. In “PASTA” after water comes to a full boil, products are added and the “Start” button is being
repressed.

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

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

10. To interrupt cooking process at any stage, to cancel the set programme or the Keep Warm function press and hold down

the “Reheat/Cancel” button.

To achieve better cooking results, we recommend to refer to the cookbook provided. Each out of recipes has been adjusted for

this particular model.

Ifyou did not achieve the desired result using automatic prog , try versatile prog called “MULTICOOK, featuring

& awide time and temperature adjustment range. This programme gives endless opportunities for new culinary experiments.

“MULTICOOK” Programme
This programme can be used to cook any meal with your personal time and temperature settings. REDMOND RMK-M911E,
featuring the “MULTICOOK” programme will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe, either
from your family cookbook or Internet, can be adjusted for your multikitchen.
For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” automatically by the end of the programme if the cooking
temperature is less than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down the “Menu / Keep Warm” button
right after the programme starts running. The “Reheat/Cancel” button indicator lights up.

* Programme’s default temperature is 100°C, default time is 15 minutes.

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

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

over an hour 5 minutes.

~No A

A big number of various dishes can be prepared with the help of ‘MULTICOOK”. Follow the recommendations of our chefs given

in the recipe book and the table of recommended temperature settings.



“OATMEAL” Programme
This programme is recommended for cooking various porridges using milk. Programme’s default time is 10 minutes. Manual
time adjustment is available. Time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.
The “OATMEAL” programme is recommended for cooking various porridges using pasteurized low fat milk.To avoid the porridge
boiling away, we recommend you do the following:

« rinse grain thoroughly before cooking;

« grease the sides of the bowl with butter;

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

« using whole milk dilute it by half with water.

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

If you do not manage to achieve the desired result, please consult the “Cooking Tips” chapter to receive necessary recom-
mendations on cooking or use the multifunctional “MULTICOOK” programme. Set the temperature for 95°C. Follow the propor-
tions and cooking time settings given in the recipe.

“STEW” Programme
This programme is recommended for stewing vegetables, meat, fish, poultry, and seafood. Programme’s default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Time adjustment range is from 20 minutes to 12 hours in 5-minute intervals.
“FRY” Programme
This programme is recommended for frying meat, vegetables, poultry, and seafood. Programme’s default time is 15 minutes.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute intervals.
The Time Delay function is not available in this programme.

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

v

“SOUP” Programme

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

“STEAM” Programme

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

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

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

Follow steps 3 to 10 given in “Standard operating procedure for automatic programmes”.

Countdown of the programme does not start until the device reaches its operating temperature (water comes to a full boil).

If you want to adjust the default settings of the programme we advise consulting the table of recommended steaming time
settings for various products.

“PASTA’ Programme

This programme is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. Programme’s default time is 8 minutes. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. Cooking time of the
programme covers the period of time needed to bring water to a boil and to cook the ingredients. The device produces an
audible sound upon boiling alarming you to put ingredients inside the bowl. Repress the “Start” button to begin the countdown.
Time Delay function is not available in this programme.

During preparation of certain products (pasta, etc,), foam might arise. To avoid foam boiling over, we recommend you to open
& thelid a few minutes after the products have been added into boiling water.
“SLOW COOK” Programme

This programme is recommended for cooking stewed meat or baked milk. Programme’s default time is 5 hours. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours in 10-minute intervals.

1
2
3.
v

“BOIL” Programme
This programme is recommended for cooking beans and vegetables. Programme’s default time is 40 minutes. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours in 5-minute intervals.
“BAKE” Programme
This programme is recommended for baking cakes, puddings, pies, puff, and yeast pastry. Programme’s default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours in 5-minute intervals.
Doneness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes out dry, your cake is ready.
& Werecommend disabling the Keep Warm function when baking.
“GRAIN” Programme
This programme is recommended for cooking various grains. Programme’s default time is 35 minutes. Manual time adjustment
is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 4 hours in 5-minute intervals.
“PILAF” Programme
This programme is recommended for cooking different pilafs, paella or risotto. Programme’s default time is 1 hour. Manual
time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 1.5 hours in 10-minute intervals.
“YOGURT/DOUGH” Programme
This programme is recommended for making healthy and delicious homemade yogurts and proofing yeast dough. Default
time is 8 hours. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 6 to 12 hours in 10-minute
intervals.
The Keep Warm function is not available in this programme.Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only
to half of its size.
“PIZZK’ Programme
This programme is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 20 minutes to 1 hour in 5-minute intervals.
“BREAD” Programme
This programme is recommended for baking white and wheat-rye breads. The programme includes complete baking cycle
starting from the process of proofing dough and up until the moment you take the freshly baked product out. Default time is
3 hours. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 6 hours in 10-minute intervals. The
Keep Warm function is not available in this programme.
 Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of its size.
« Remember, that the baking starts one hour after the beginning of the programme when the dough has proofed.
« Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impurities and adding to it some air.
« Itis not recommended to use the “Time Delay” function because this may affect the quality of pastry.
Do not open the lid until the programme finishes!
« In order to minimize the cooking time and to simplify the process of baking we advise using baking flour mixes.
“DESSERT” Programme
This programme is recommended for making various desserts using fruits and berries. Default time is 1 hour. Manual time
adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 4 hours in 5-minute intervals.
“QUICK COOK” Programme

This programme is recommended for quick cooking rice and other grains. Manual time adjustment and the Time Delay func-
tion are not available in this programme.

[1l. ADDITIONAL FEATURES
 Making Fondue

 Making Cheese, Cottage Cheese

 Deep frying

« Pasteurizing Liquids
« Reheating Baby Food
« Tableware and Personal Items Sterilization



[V. OPTIONAL ACCESSORIES

Additional accessories for the REDMOND RMK-M911E multikitchen and information on the innovations are available
through www.redmond.company and our authorized dealers.

V. CLEANING AND GENERAL MAINTENANCE GUIDELINES

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

Prior to first use or in order to remove the odour steam half a lemon for 15 minutes using the “STEAM” programme.

DO NOT use a sponge with 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.
Steam valve, inner aluminum lid, and the bowl need to be cleaned after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of
cleaning, wipe the bowl dry.
To clean the inner lid:
1. Open the lid.
2. Press 2 plastic holders on the inner side of the lid pointing towards the centre until open.
3. Gently pull the inner lid towards yourself and down to get it separated from the main lid.
4. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under running water, using mild soap if needed. Not
dishwasher safe. Carry out the assembly in return sequence: slide the inner lid into upper groves overlapping it with the
main lid. Gently push the holders until they click into place. Make sure that the inner lid fits tightly.

The steam valve is located on the top lid of the device and consists of two parts: the cover and the main part. To clean the
steam valve:

1. Take the cover of the steam valve off by pulling it gently up and towards yourself as shown on A4.

2. Inside the removed cover, turn the main part of the steam valve anticlockwise (in direction of %) to remove.

3. Take the rubber sealing ring out; wash all parts of the steam valve following cleaning and general maintenance
quidelines provided.

@ CAUTION! Do not twist or stretch the rubber sealing ring to avoid its deformation.

4. (Carry out the assembly of the steam valve in return sequence: place the rubber sealing ring back into the holder;
overlap the groves of the main part of the valve with the corresponding ledges on the inside of the cover and turn the
valve clockwise in direction of @] Install the steam valve back into the lid of the device, with the extraction ledge
facing the back.

Condensation may accumulate in the special cavity around the bowl and in condensation container at the back of the device.

1. Open the device and take the bowl out. Lift the front side of the device if needed, to let the condensate flow down into
the container.

2. Pull container towards yourself to remove.

3. Pour condensate out. Rinse the container and put it back into place.
4. Remove condensate remaining in the cavity around the bowl using cloth or tissue.

VI. COOKING TIPS

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible causes Solutions

Try to avoid opening the lid while cooking.
Close the lid until it clicks into place. Make sure that the rubber sealing ring
located on the inner side of the lid is not deformed or damaged in any way

The lid of the device was open or was not closed properly,
50 the cooking temperature was not high enough

Possible causes

Solutions

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

Wrong ingredients or settings were chosen.

General proportions were not observed, the foods were cut
into pieces that are a bit too big.

Wrong time settings.

Chosen recipe is not appropriate for the appliance

Steaming: the amount of water in the bowl is not enough
to provide enough steam density

Too much vegetable oil was
added
Frying

Too much liquid inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic foods

While proving the dough has
reached the inner lid and covered

Baking (dough failedto | the steam valve

bake through)
Too much dough in the bowl

THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients or time settings, the foods were
cut into pieces that are a bit too small

The dish was in the bowl on the Keep Warm function We

for too long after being cooked
LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING

Milk boils away

Foods were not properly processed
(were not rinsed well, etc.).

Wrong general proportions or in-
gredients

THE DISH GETS BURNT

The bowl was not properly washed before cooking.
Non-stick coating is damaged

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

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

We recommend that you use recipes adapted for the device. Choose proven
recipes only.

Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions, and
the size of pieces according to the recipe

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

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover the
bottom of the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying

Do not close the lid of the device while frying unless specified in the recipe.
Defrost and let drain the ingredients before frying

Certain foods need to be washed or sautéed before cooking. Follow recom-
mendations given in the recipe

Use a smaller amount of dough

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

We recommend that you use the recipes adapted for your model.
Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions and the size
of the pieces according to the recipe

recommend that you use the Keep Warm function mode moderately. If your

device enables you to switch “Keep Warm” off in advance, use it to avoid the
problem

Depending on both quality and properties of the milk used, it may boil away. To avoid this, we recom-
mend that you use only ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk with some water if needed

We recommend that you use the recipes adapted for the device. Try choosing proven recipes only.
Set the time and cooking programme, choose ingredients, proportions, and the size of the pieces
according to the recipe.

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

Before cooking ensure that the bowl is clean and has no coating defects



ieer:]edrea(l1 amount of ingredients is smaller than recom- Use proven recipes adapted for the device No Meal Weight, g / Quantity, pcs. Water, ml Cooking time, min
5 Fish (fillet) 300 800 15
Cooking time was too long Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe 6 Seafood mix (fozen) 300 300 5
adapted for your model
For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to cover the ! Dumplings 5pes. 800 /50
Frying: oil was not added; the ingredients have not been | bottom of the bowl. 8 Potatoes (cut into 4 pieces) 500 800 20
tirred or turned F frying stir or turn the i i ionally in the bowl whils
stirred or turned over cgg[z:;per rying stir or turn the ingredients occasionally in the bowl while 9 Carrots cutinto 1.5-2 cm cubes) 500 300 35
Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking 10 Beet {cutinto 4 pieces) 500 1500 %0
I . 3 11 | Vegetables (frozen) 500 800 5
Boiling: not enough liquid in the bowl (proportions were . . . .
ot observed) Follow recommended amounts of liquids and solids while cooking 2 g 5 s 300 10
Baking: the bowl was not greased before baking (b;;i?:e t:e :nttt omran_r: Isn'd:; of the bowl with butter or vegetable oil before Remember;that these are general recommendations only. In reality, cooking time may vary from the recommended one, depend-
9 (do not pour oil inside) ing on the quality of the product used and on your personal preferences.

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED “MULTICOOK” Temperature Adjustment Recommendations
l’?tzri]ngredients have been sifted a bit too While frying foods, it is enough to stir the ingredients every 5-7 minutes Temperature, °C Recommendations for use Temperature, °C Recommendations for use
Cooking time was too long Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adapted for the device 35 Proofing dough and making vinegar 105°C Cooking jellied meat
PASTRY IS DAMP 40 Making yogurt 110°C Sterilization
Improper ingredients were used (juicy fruit or | Use ingredients according to the recipe.Avoid using ingredients that contain excess . o .
vegetables, frozen berries, sour cream, etc.) moisture or use them in smaller amounts * Leavening 15°C Making sugar syrup
. o N
The baked product has been left in the multi- = We recommend that you take the baked product out of the bowl right after the 50 Fermentation 120°C Making brisket
kitchen with the closed lid for too long baking cycle is over or leave it on “Keep Warm” mode for a short period of time only .
55 Fondant 125°C Stewing meat
PASTRY WON'T RISE
60 Making green tea and preparing baby food | 130°C Making puddings
Eggs and sugar were not whisked well
The dough sat for too long before being baked . ) 65 Cooking vacuum sealed meat 135°C Browning cooked foods
Use proven recipes adapted for the device. Choose,
The flour wasn't sifted or the dough was not kneaded well measure and process the ingredients according to 70 Preparing punch 140°C Smoking various foods
) . the recommendations given in the recipe paring p 9
Wrong ingredients
Wrong recipe 75 Pasteurizing liquids and making white tea | 145°C Baking fish and vegetables in foil
Certain REDMOND multikitchens feature overheat protection in the “STEW” and “SOUP” programmemes. In case there is not 80 Preparing mulled wine 150°C Baking meat in foil
enough liquid in the bowl, the appliance activates overheat protection, automatically interrupts the p and
switches to the Keep Warm. 85 ml;u]mgi ;ot;]aegatis cheese and other time 155°C Frying yeast dough
Recommended Steam Times for Different Foods 9
No Meal Weight, g / Quantity, pcs. Water, ml Cooking time, min 90 Making red tea 160°C Frying poultry
1 Pork/beef fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 30/40 X X . X )
95 Cooking porridges using milk 165°C Frying steaks
2 Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 40
3| Chickenfillet (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 20 100 Cooking meringues and jams 170°C Detep frying French fries and chicken nug-
ets
4 Meatballs/cutlets 500 800 25/40 g




RMK-M911E
Table of default settings Problem Possible cause Solving the problem
= ; )
é = ) § E\ £ The device does not switch Voltage supply failure
Programme Recommendations for use g‘% nmiéuaﬂ':gtmwﬁw s I a' % on Check the voltage supply
g = £ 27 & Voltage supply interruption
MULTICOOK Cooking various meals with your personal time and tem- 15 min 5 min - 1 hour /1 min ‘/ ‘/ ;I;}I'lgezel;ae;c;relgn object between the bowland the heat- Remove the foreign object
perature settings 1hour - 12 hours / 5 min The meal is taking too long
OATMEAL | Cooking porridges using milk 10 min Smin-15hour/1min | v v to cook The bowl was installed with a distortion Install the bowl evenly, without any distortion
STEW Stewing meat, fish, vegetables, etc. Lhour | 20min-12 hours/Smin | v/ v The heating element is dirty Unplug the device and let it cool down. Clean
the heating element
FRY Frying meat, fish, vegetables, etc. 15 min 5 min - 1.5 hour / 1 min v
soup Making various soups and broths Lhour | 20min-8hours/5min | v v Vl l I P RO D U CT WA R RA N TY ) X X
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
STEAM Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15min | Smin-2hous/Smin | v v | v 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
PASTA Cooking pasta, sausages and other semi-finished products | 8 min 2 min - 20 min /L min v v and an accurate jmpress of the. company of the seller proves the pl{rchase dataThils limiteq warranty does not cover damage
caused by the failure to use this product for its normal purpose or in accordance with the instructions on the proper use and
Making stewed meat, baked milk, brisket, jellied meat and . maintenance of the product, or any kind of repair works. Do not try to disassemble the appliance and keep all package contents.
SLow cook aspic Shours | 1 hour -8 hours /10 min | v/ v This warranty does not cover normal wear of the appliance and its parts (filters, bulbs, non-stick coating, gaskets, etc.).
Service life and the applicable product warranty period start on the date of purchase or the date of manufacture (if the
BOIL Cooking beans and vegetables 40 min 5min-2hours/Smin | v/ v purchase date cannot be established).
. L . . You can determine manufacture date by serial number, located on the identification label on the housing of the appliance.
BAKE Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast pastry Thour | 20min -8 hours/Smin | v 4 The serial number consists of 13 digits. 6th and 7th digits of the serial number identify the month, 8th digit the year of
manufacture.
GRAIN Cooki i d other side dish 35 mi 5min -4 h 5 mil
0oKing grains and other sige cisnes m min - 4haurs/Smin v v Service life of the product, established by the manufacturer is 5 years from the date of purchase, provided that the appliance
in - is used and maintained in accordance with the user manual and applicable technical standards.
PILAF Making meat, fish, poultry and seafood pilafs thoyr =~ 20min-15hous/10 v v N o PP
min friendly disposal (WEEE)
YOGURT/ 6 hours - 12 hours / 10 The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recycling
DOUGH Making different kinds of yogurt; proofing dough 8 hours min v of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the environment.
0Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected separately. Municipal
PIZZA Making pizza 25min | 20min-1hour/5min | v v disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appliances are required to bring it to a waste
—_— facility centre. With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials are recycled and
BREAD Baking white and wheat-rye breads including the proofing Shours | 1 hour -6 hours /10 min | v po!lutants_ are treated as a?proprlate. ) o ) ) )
aycle This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU  concerning used electrical and electronic
. . ) X . i appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
DESSERT Making dessertsusing fesh fuits and beries L hour Smin - 4hours/5min | v v The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as applicable throughout the EU.
gogkl CK Quick cooking rice and other grains 30 min v
Error code Error description Error handling
E1-F3 System error; system board or heating | Unplug the unit and let it cool down. Close the lid tightly. Switch the unit back
element malfunction on.If this does not eliminate the error, address an authorized service centre
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/T\ Avant la premiére utilisation de cet article lisez attentivement son manuel d'utilisation et le conserver pour référence ultérieure. vel A PN B z e _
Lutilisation correcte de [appareil peut prolonger considérablement sa durée de vie. ATTE N T/ ON Sl le Cab le d a ll men ta t/ on esi t en d omm agE, I l [Deu t pl’ o0vo
e

, P quer de graves dommages a [appareil, ainsi qu'un choc électrique. Le

MESURES DE SECURITE non-respect de ces recommandations, peut conduire d [annulation de

*  Le fabricant st pas responsable des dommages causés par non respectdes  a garantie de appareil. Un cdble dalimentation endommage doit étre
régles dutilisation du produit. remplacé immédiatement par un technicien du service apres vente.

» (et appareil est un appareil multifonction, congu pour [a cuisson des platsala  Pour changer (a position de [€lément chauffant, utiliser (a pince fournie avec
maison et peut étre utilisé dans s hotels, es magasins,les bureaux ou dans  [appareil, afin deviter les risques de brdlures ou autres blessures accidentelles
dautres locaux dutilisation non industrielle. Utliser Lappareil uniquement pour * Lorsque vous installez [élément chauffant en position haute, assurez-vous
Lusage prévu. Toute autre utilisation de [appareil est considérée commenon Ul est bien fixe dans les rainures sur les paros de La chambre de [appareil.
respect des recommandations du mode demploi.Le fabricant nest pasrespon- ~ Une installation incorrecte de [€lément chauffant peut entrainer son dépla-
sable des conséquences possibles. cement libre pendant le fonctionnement de [appareil et son endommagement.

* Aya_nt de raccorder (appareil au réseau €lectrique, Vé[iﬁef que la tension @ Pour saisir une pince utiliser obligatoirement des gants isolants. Ne
dalimentation indiquee sur a plaque signalétique de [appareil correspond " pas toucher (élément chauffant quelle que soit sa position !

bien a celle de votre reseau (voirles caractéristiques techniques ou la plague  poy- gyiter tout choc électriue, e pas changer la position de [élément
signaletique de [eppareil ) chauffant, si (appareil est branche sur la prise électrigue !

* i vous utilisez une rallonge €lectrique, vérifiez quelle correspond bien d a , s
puissance de [appareil lenon drt_especEj de cette recommandation peut provoguer ggsﬁ(/}gr{ il le couvercle de [appareil s (¢lement chaufiant est en
un court-circuit et un risque dincende. e oas olacer [apareil face molle et -
i : il ® t instable, ne pas couvrir [ap-
o Brancher Lappareil uniquement sur des prises de courant avec une mise 3 la = ¢ oS P1ACEr LapPaIelL Sur Une Surtace move € ’
) . o - Inrt: pareil pendant son fonctionnement, cela pourrait provoquer une surchauffe et
terre, Cest une exqence obligatoire de protection contre les chacs électriques. entrainer des dommages matéril,

En utilisant une rallonge, vérifiez quelle est bien raccordge a (a terre. Ne pas il e T NPT
’ . ) . e Ne pas utiliser cet appareil en extérieur en raison de (humidité, ne pas introduire
ATTENTION ! Au cours du fonctionnement de [appareil La cuve et les g o étrangers s lintérieur de (appareil cela peut endommager [appareil.

e e e s o * AL g 1 e
. Débraﬁic)her Lappareil de (a prise de courant aprés son utilsation, ainsi que@é’eeté’asa’r’gr‘:ﬁgteei rialﬁﬁ%gella?ggs e[rf}gﬁt?gesgg;sueqjﬁsdaﬁgg !ue e
e fo i L e e
«Ne passer pas e cordon au travers dune porte ou prés dune source de chaleur. Egrspnnes sans experience ou sans connaissance, uniquement.si elles ont pu
Assurerez-vous, que le cordon dalimentation ne soit pas tordu ou pliget quil ~ Deneficier dune surveillance ou dune instruction préalables concerant [uti-
ne soit pas en contact avec des arétes vives ou des angles de meuble. lisation de (appareil. Garder [appareil et son cordon dalimentation hors de la



portée des enfants dgés de moins de 8 ans. L est nécessaire de surveiller les
enfants pour sassurer quils ne jouent pas avec [appareil ou ses accessoires.
Le nettoyage et (entretien de (appareil ne doivent pas étre effectués par des
enfants sans la surveillance dun adulte.

o Lemballage (Le film, le polystyrene, etc.J peut étre dangereux pour les enfants.
Risque détouffement ! Garder-le hors de La portée des enfants.

o |l est interdit de réparer ou modifier a conceﬁtion de [appareil. Toutes les
réparations doivent étre effectuées par un technicien dun centre de service
autorisé. Une réparation effectuée par une personne non professionnelle peut
provoquer des blessures et des dommages matériels.

ATTENTION ! Il est interdit d utiliser appareil dans le cas ou il nest
pas en parfait état de fonctionnement.

Caractéristiques
Modeéle RMK-M911E  Capacité de la cuve 51
860-1000W  Revé 1t de la cuve/poéle........... antiadhésif céramique
220-240V,50/60 Hz ~ Ecran LED couleur
Protection électrique classe|  Chauffage 3D oui
Modes de cuisson
1. MULTICOOK ( MULTICUISEUR ) 7. PASTA(PATES) 13. YOGURT/DOUGH ( YAOURT/PATE )
2. OATMEAL (RIZAU LAIT) 8. SLOW COOK ( CUISSON LENTE ) 14. PIZZA
3. STEW (BRAISER ) 9. BOIL(BOUILLIR) 15. BREAD (PAIN )
4. FRY(FRIRE) 10. BAKE ( CUISSON ) 16. DESSERT ( DESSERT)
5. SOUP (SOUPE ) 11. GRAIN ( CEREALES ) 17. QUICK COOK ( RAPIDE )
6. STEAM (VAPEUR ) 12. PILAF ( PAELLA)
Fonctions
Maintien de la température des plats préts ( maintien au chaud ) jusqu'a 24 h
Désactivation préalable du maintien au chaud oui
Réchauffage jusqu'a 24 h
Départ différé. jusqua 24 h
Composants
Multicuisine 1pc.  Louche 1pc
Cuve 1pc.  Spatule 1pc
Poéle 1pc  Livre culinaire 1pc
Pince 1pc.  Porteur de la louch .lpe
Plateau vapeur. 1pc.  Manuel dutilisation .lpc
Panier a frites avec (2 POIgNE.......uwwmmwrrsreersrsres 1pc.  Carnet de service 1pc

Verre mesure 1pc.  Cable dalimentation 1pc

Le fabricant a le droit de modifier e design, les composants, ainsi que les caractéristiques techniques du produit dans le cadre daméliora-
tion de ses produits sans préavis.

Structure de la multicuisine RMK-M911E A1

1. Couvercle de la multicuisine 10. Spatule

2. Couvercle intérieur amovible 11. Louche

3. Elément chauffant mobile 12. Verre mesure

4. Cuve 13. Poéle

5. Bouton douverture du couvercle 14. Pince

6. Panneau de commande a écran LED 15. Plateau vapeur

7. Corps 16. Panier a frites

8. Anse de transport 17. Porteur de la louche
9. Valve vapeur démontable 18. Cable dalimentation

Panneau de commande A2

La multicuisine REDMOND RMK-M911E est doté de [écran LED couleur tactile.

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

de cuisson, annulation des réglages faits.

. «Time Delay » ( « Départ différé » ) — activation du mode de départ différé.
. «Temperature » ( « Température » ) — sélection de la température en mode « MULTICOOK ».
. «Hour » («Heures » ) — sélection de la valeur des heures en mode de choix du temps de cuisson et départ différé.
«Min» (« Minutes » ) - sélection de la valeur des minutes en mode de choix du temps de cuisson et départ différé.
.« Quick Cook » ( « Rapide » ) — lancement du mode « QUICK COOK ».
«Menu / Keep Warm » ( « Choix de programme / Réchauffer » ) — sélection du mode automatique de cuisson; désactivation pré-
alable du maintien au chaud.

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

9. Ecran.
Structure de [écran A3

1. Indicateur de progression du mode automatique « QUICK COOK ».

2. Indicateur du mode de cuisson/réchauffage.
. Indicateur des étapes de cuisson.
. Indicateur de la température sélectionnée en mode « MULTICOOK ».
. Indicateur de la fonction « Time Delay ».
. Indicateur de la minuterie.

Minuterie.

. Indicateur du mode automatique de cuisson sélectionné.

|. AVANT LUTILISATION
Déballez soigneusement la multicuisine et retirez de a boite, éliminez tous matériaux demballage et autocollants publicitaires
excepté Lautocollant avec le numéro de série.
Le produit sans numéro de série n'est pas soumis au service aprés vente.
Essuyez la multicuisine avec un chiffon humide. Lavez a cuve avec de l'eau chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement.
Lors de la premiére utilisation lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonctionnement de L'appareil. Dans
ce cas, nettoyez la multicuisine.
Apreés le transport ou e stockage a de basses températures, il faut maintenir lappareil a la température ambiante pendant 2
heures au minimum avant sa mise en marche.

[1. EXPLOITATION

Avant le premier branchement

Placez la multicuisine sur une surface plane et dure pour que la vapeur chaude sortant de la valve vapeur natteigne le papier
peint, revétements décoratifs, appareils électroniques et d‘autres articles ou matériaux susceptibles détre affectés par Uhu-
midité et la température élevées.
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Avant la cuisson assurez-vous que les éléments extérieurs et intérieurs de la multicuisine nont pas dendommagements, éclats
et autres défauts visibles. Vérifiez qu'il n'y a pas dobjets étrangers entre la cuve et [élément chauffant.

Sélection du temps de cuisson
La multicuisine REDMOND RMK-M911E permet de sélectionner indépendamment la durée de cuisson pour chaque mode
((excepté le mode « QUICK COOK » ). Liintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner dépend du mode de cuisson
choisi. Afin de changer le temps de cuisson :
1. Aprés la sélection du mode de cuisson en appuyant sur le bouton « Hour » réglez les heures. Si vous retenez le bouton
appuyé pour quelques secondes, les valeurs des heures changent en rythme accéléré.
2. Enappuyant sur « Min » sélectionnez le nombre de minutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques secondes,
les valeurs des minutes changent en rythme accéléré.
3. Sil est nécessaire de régler la durée de cuisson moins d'une heure appuyez sur « Hour » jusqu'a a remise a zéro des
heures. Ensuite appuyez sur « Min » et sélectionnez le nombre nécessaire de minutes.
4. Apres lachevement du réglage de temps de cuisson ( lécran continue a clignoter ) passez a [étape suivante en confor-
mité avec lalgorythme du mode de cuisson choisi. Pour annuler les réglages faits appuyez sur « Reheat/Cancel », aprés
cela sélectionnez le mode de cuisson de nouveau.

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

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

En certains modes automatiques le compte du temps sélectionné de cuisson ne commence qu'a aprés lobtention de la tempé-
rature sélectionnée de service. Par exemple, si vous versez de [eau froide et sélectionnez le temps de cuisson de 5 minutes en
mode « STEAM », le mode sengage et le compte du temps sélectionné de cuisson ne commencent quaprés [ébullition de leau
et la génération de la quantité suffisante de vapeur dans la cuve.
En mode « PASTA » le compte du temps sélectionné de cuisson commence aprés ébullition de leau et lappui réitéré sur
« Start ».
Fonction MASTERFRY A5
La multicuisine REDMOND RMK-M911E est équipé dun systeme délévation de lélément chauffant. Grace auquel, vous
pouvez maintenant utiliser dans la multicuisine non seulement la cuve, mais aussi la poéle ( fournie ).
A Pour saisir une pince utiliser obligatoirement des gants isolants. Ne pas toucher [élément chauffant quelle que soit sa position!
Pour des raisons de sécurité, lorsque vous changez la position de [‘élément chauffant, utilisez la pince ( fournie avec lappareil ).
Pour installer un élément chauffant en position haute, le soulever le plus délicatement possible et tourner dans le sens an-
tihoraire jusqu'a ce que les ancrages soient parfaitement enclenchés dans les rainures des parois de la chambre.
Pour installer lélément chauffant de lappareil dans la position basse, soulever ses fixations, pour les sortir des fentes des
parois de la chambre et tourner égérement [élément chauffant dans Le sens horaire, puis le redescendre doucement.
Ne pas changer la position de [€élément de chauffage, si lappareil est branché sur la prise électrique !
Il est interdit de fermer le couvercle de lappareil, si Lélément chauffant est installé dans la position haute.
0 Pour la cuisson en multicuisine utiliser uniquement la poéle fourni.
Fonction « Time Delay » ( « Départ différé »)
Cette fonction permet de programmer lintervalle de temps apres Lexpiration duquel le plat doit étre prét ( compte tenu de
la durée du mode de cuisson ). IL est possible de sélectionner le temps dans la plage de 10 minutes a 24 heures avec l'inter-
valle de 10 minutes. IL faut tenir compte que le temps de delai doit étre supérieur au temps réglé de cuisson, sinon le mode
sengage immédiatement aprés lappui sur « Start ».
Vouz pouvez sélectionner le temps du départ différé apres le choix du mode automatique, la sélection de la température et
du temps de cuisson:
1. Enappuyant sur « Time Delay » engagez le mode de sélection du temps pour le départ différé. Lécran affiche « Time
Delay », la minuterie commence a clignoter.
2. En appuyant sur « Hour » changez progressivement la valeur des heures. Le format de temps réglé est 24 h. Si vous
retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.

o«

En appuyant sur « Min » changez progressivement la valeur des minutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques

secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.

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

. Afin dannuler les réglages faits appuyez « Reheat/Cancel » aprés cela choisissez de nouveau le mode de cuisson.

6. Aprés lachévement de la sélection du temps appuyez et retenez « Start » pour quelques secondes. Lindicateur de la

fonction « Time Delay » s'allume, le mode commence et le compte a rebours.

7. Apres Lexpiration du temps sélectionné le plat est prét. Aprés lachévement du mode la fonction de maintien au chaud

sengage automatiquement et l'indicateur « Reheat/Cancel » s:allume.

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

v

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

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

Lors de la sélection du temps pour la fonction « Time Delay » il faut prendre en considération que le compte du temps s'effec-
tue en mode « STEAM » et ne commence qu'aprés Lobtention de la température requise de service ( aprés [ébullition de l'eau ).
Fonction de maintien de la température des plats préts « Keep Warm » ( Réchauffer )
Sengage automatiquement aprés l'achévement du mode de cuisson et peut maintenir la température du plat prét dans les
limites de 70-75°Cau cours de 24 heures. Lorsque la fonction est activée l'indicateur du bouton « Reheat/Cancel » est allumé,
[écran affiche la lecture directe du temps de fonctionnement en ce mode. Si nécessaire le maintien au chaud peut étre dé-
sactivé, pour cela appuyer et retenir pour quelques secondes « Reheat/Cancel ».

Désactivation préalable du maintien au chaud
Le maintien au chaud aprés lachévement du mode de cuisson n'est pas toujours désirable. Dans cette perspective la multi-
cuisine REDMOND RMK-M911E prévoit la possibilité darrét préalable de cette fonction au cours du lancement ou déroulement
du mode principal de cuisson. Pour ce faire lors du lancement ou déroulement du mode appuyez et retenez « Menu/Keep
Warm » jusqu’a lextinction de lindicateur du bouton « Reheat/Cancel ».Afin de réactiver le maintien au chaud appuyez « Menu/
Keep Warm » encore une fois ( U'indicateur du bouton « Reheat/Cancel » sallume ).
Fonction de réchauffage des plats
La multicuisine REDMOND RMK-M911E peut étre utilisé pour réchauffer les plats froids. Pour cela:

« Mettez les produits dans la cuve, l'installez dans le corps de la multicuisine.

 Fermez la cuve, branchez lalimentation électrique.

« Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton « Reheat/Cancel » jusqu‘au signal sonore. Lindicateur correspon-

dant sur [écran et Uindicateur du bouton sallument. La minuterie commence le compte du temps de réchauffage.

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

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

Ordre d'utilisation des modes automatiques

1. Préparez ( mesurez ) les ingrédients nécessaires.

2. Mettez les ingrédients dans la cuve de la multicuisine en conformité avec le mode de cuisson. Installer la cuve dans le
corps. Sassurez que tous ingrédients, y compris leau ne dépassent pas la marque maximale sur a surface intérieure de
la cuve. Sassurez que la cuve est installée sans gauchissement et adhére a lélément chauffant.

Fermez le couvercle de la multicuisine jusquau clic. Brancher lalimentation électrique.
En appuyant « Menu/Keep Warm » choisissez le mode requis de cuisson ( lécran affiche lindicateur correspondant ).
. Si la'ﬂpre'e de cuisson preréglé par défaut ne vous convient pas, vous pouvez la changer a Laide des boutons « Hour »
et «Min».
6. S'il est nécessaire régler le temps du départ différé. La fonction « Time Delay » est inaccessible en modes « FRY »,
«PASTA » et « QUICK COOK ».
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7. Pour lancer le mode appuyez et retenez pour quelques secondes « Start », jusqu’a lallumage des indicateurs des boutons
« Start » et « Reheat/Cancel ». Le mode sélectionné commence et le compte a rebours du temps de cuisson. En mode
« STEAM » le compte a rebours commence aprés [ébullition de leau et Lobtention de la densité de vapeur suffisante
dans la cuve; en mode « PASTA » — apreés [ébullition de leau dans la cuve, pose des produits et appui reitéré « Start ».

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

9. Le signal sonore vous avertit de l'achévement du mode de cuisson. Ensuite en fonction du mode sélectionné ou des
réglages actuels la multicuisine passe en mode de maintien au chaud ( Uindicateur du bouton « Reheat/Cancel » est
allumé ) ou en mode diattente ( Uindicateur du bouton « Start » clignote ).

10. Afin dannuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou le maintien au chaud, appuyez et retenez pour

quelques secondes « Reheat/Cancel ».

Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d utiliser le guide culinaire  recettes ci-joint qui a été créé spécialement
pour cette multicuisine REDMOND RMK-M911E.

Si avotre avis vous n'obtenez pas de résultat désiré en modes automatiqus pré-réglés, utiliser le mode universel « MULTICOOK »
avec la plage élargie des réglages manues qui vous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.

Mode « MULTICOOK »
Ce mode est destiné au cuisson de presque tous plats d'aprés la température et e temps de cuisson préréglés par Lutilisateur.
Grace au mode « MULTICOOK » la multicuisine REDMOND RMK-M911E peut remplacer une large gamme d'appareils électro-
ménagers de cuisine et permet de préparer des plats a l'aide de la recette délicieuse Lue dans un vieux livre culinaire ou a
un site web.
Pour votre commodité lors de la cuisson des plats a la température jusqu'a 80°C la fonction de maintien au chaud est désac-
tivée. Si nécessaire elle peut étre activée manuellement, pour cela appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton
«Menu/Keep Warm » aprés le lancement du mode de cuisson jusqu’a lallumage de l'indicateur « Reheat/Cancel ».
 Par défaut le temps de cuisson en mode « MULTICOOK » fait 15 minutes, la température de cuisson est 100°C.
« Laplage du réglage manuel de la température ( par lappui sur le bouton « Temperature » ) est: 35-170°Cavec lintervalle
de 5°C.
« Laplage de réglage manuel du temps est: 5 minutes — 12 heures avec Uintervalle de 1 minute si e temps de cuisson ne
dépasse pas 1 heure et de 5 minutes — si le temps de cuisson dépasse 1 heure.
Le mode « MULTICOOK » permet de cuir beaucoup de plat divers. Utilisez le livre culinaire créé par nos meilleurs chefs ou la
table spéciale de températures recommandées de cuisson des plats et aliments divers.

Mode « OATMEAL »

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

Le mode « OATMEAL » est destiné pour la préparation de bouillie avec Lutilisation du lait pasteurisé demi-écrémé. Afin
dexclure [ébullition du lait et obtenir le résultat désiré il est conseillé de suivre Lordre suivant d'actions avant la préparation :
laver soigneusement tous gruaux complets ( riz, sarrasin, millet et etc. ) jusqu'a ce que Leau de lavage soit transparente;
avant la préparation graisser la cuve de Uintérieur ( avec du beurre );

observer strictement les proportions, mesurer les ingrédients selon Le livre culinaire joint; réduire ou augmenter la quan-
tité d'ingrédients strictement a proportion;

en cas dutilisation du lait non écrémé il faut y ajouter de leau en raison 1:1.

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

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

Mode « STEW »

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

Mode « FRY »
Conseillé pour griller la viande, légumes, volaille, fruits de mer. Par défaut la durée de cuisson fait 15 min. IL est possible
de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 1 min.
La fonction « Time Delay » nest pas prévu pour ce mode.
Afin d'exclure la brillure des ingrédients suivez le quide culinaire et mélangez périodiquement le contenu de la cuve. La cuisson
& avec le couvercle ouvert est admis.
Mode « SOUP »
Conseillé pour préparer des bouillons et soupes, aussi que des compotes et boissons. Par défaut la durée de cuisson en ce
mode fait 1 h. L est possible de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 8 h avec l'intervalle de
5 min.
Mode « STEAM »
Conseillé pour cuir a la vapeur des légumes, poisson, viande, plats diététiques et végétariens, plats pour les enfants. Par défaut
la durée de cuisson en ce mode est égal a 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage
de 5 mina 2 h avec l'intervalle de 5 min.
Pour cuir des aliments a la vapeur utilisez le plateau inclus :
1. Versez de 600 a 1000 ml d'eau dans la cuve. Installer le plateau vapeur dans la cuve.
2. Mesurer et préparer les ingrédients selon la recette, les placez réguliérement sur le plateau spécial et mettez la cuve
au corps. Sassurez que la cuve adhére a [élément chauffant.
3. Suivez les instructions, voir le p. 3-10, section « Ordre dutilisation des modes automatiques ».
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Le compte a rebours du mode de cuisson commence aprés [‘ébullition de leau et [obtention de la densité suffisante de vapeur
dans la cuve.
Sivous n'utilisez pas les réglages automatiques de temps en ce mode, utilisez la table de durées recommandeées de cuisson a
la vapeur pour les divers aliments.
Mode « PASTA »
Conseillé pour faire cuire des pates, raviolis, saucisse, oeufs et etc. Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 8 min. IL est
possible de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 2 min a 20 min avec lintervalle de 1 min. Le mode
prévoit faire leau bouillir, charger les ingrédients et les préparer a point. Le signal sonore avertit de [ébullition deau et informe
qu'il faut charger les aliments. Le compte a rebours de la durée de cuisson commence aprés lappui réitéré sur « Start ».
La fonction « Time Delay » est inaccessible en ce mode.
Lors de la préparation de certains aliments ( par exemple, pdtes, raviolis et etc.) [écume est formée. Afin d'exclure ses fuites
= éventuelles il est admis d'ouvrir le couvercle quelques minutes aprés le chargement des aliments dans ['eau boullante.
Mode « SLOW COOK »
Ce mode est conseillé pour préparer le confit, lactoline. Par défaut la durée maximale de cuisson en ce mode fait 5 h. I est
possible de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 1 h a 8 h avec lintervalle de 10 min.

Mode « BOIL »
Ce mode est utilisé pour faire cuire des légumes frais et secs. La durée de cuisson fait 40 min. La durée de cuisson peut étre
réglée manuellement dans la plage de 5 mina 2 h avec l'intervalle de 5 min.
Mode « BAKE »
Conseillé pour préparer les dacquoises, gratin, gteaux de pate levée ou feuilletée. Le mode est pré-réglé sur 1 h. Il est ad-
missible d'ajuster la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 8 h avec lintervalle de 5 min.
Utilisez un cure-dent pour savoir si une dacquoise est préte. Si aprés Lenfoncement le cure-dent est sec et n'a pas de traces de pdte —
¥ ladacquoise est préte.
Pour cuire le pain il est recommandé de désactiver la fonction de maintien au chaud a toutes étapes de cuisson.
Mode « GRAIN »
Ce mode est recommandé pour préparer la bouillie libre et les garnitures différentes. Par défaut le mode prévoit une durée

de cuisson de 35 min. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 5 min a 4 h avec lintervalle de
5 min.



Mode « PILAF »
Ce mode prévoit a préparation de types divers de pilaf, paella. Par défaut la durée de cuisson fait 1 h.IL est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 10 min.
Mode « YOGURT/DOUGH »
Ce mode permet de préparer des yaourts qui sont trés délicieux et bons pour la santé chez vous et pour faire lever des pates.
Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 8 h. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage
de 6 ha12 havec lintervalle de 10 min.

« Lafonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.

« Lors de la pose des aliments sassurez qu'ils ne dépassent pas la marque 1/2 a lintérieur de la cuve.

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

Mode « PIZZA »
Ce mode est recommandé pour préparer la pizza. Par défaut la durée de cuisson fait 25 min. IL est possible de régler manuel-
lement la durée de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h avec lintervalle de 5 min.
Mode « BREAD »
Conseillé pour cuire de différents types de pain de blé avec du seigle. Le mode prévoit le cycle complet de préparation en
commengant par le repos des patons jusqu’a la dorure.Par défaut la durée de préparation fait 3 h.La durée de préparation
peut étre réglée manuellement dans la plage de 1 h a 6 h avec l'intervalle de 10 min. La fonction de maintien au chaud est
inaccessible en ce mode.
« Lors de la pose des aliments sassurez qu'ils ne dépassent pas la marque 1/2 a lintérieur de la cuve.
« Prenez en compte que pendant la premiére heure du mode le repos des patons seffectue et ensuite la cuisson.
o Avant d'ajouter de la farine il est recommandé de la tamiser pour enrichir en oxygene et éliminer les matiéres étrangéres.
« |l est recommandé de ne pas utilisez la fonction « Time Delay », parce que cela peut influencer la qualité de cuisson.
« Ne pas ouvrir le couvercle de la multicuisine jusqu'a l'achévement complet de la cuisson! La qualité du produit dépend
de cette condition.
« Afin de simplifier et de réduire la durée de cuisson nous recommandons d'utiliser les compositions prétes pour la prépa-
ration du pain.
Mode « DESSERT »
Ce mode est conseillé pour préparer de divers desserts de baies et fruits. La durée de cuisson fait 1 h.IL est possible de régler
manuellement la durée de cuisson dans la plage de 5 min a 4 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « QUICK COOK »

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

1. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

« Fondue « Pasteurisation des produits liquides
o Friture « Réchauffage des plats pour les enfants
« Préparation de la faisselle et fromage blanc « Stérilisation de la vaisselle et des produits d'hygiéne

[V. ACCESSOIRES

Vous pouvez acheter des accessoires supplémentaires pour la multicuisineREDMOND RMK-M911E et découvrir de nouveaux
produits REDMOND sur le site : www.redmond.company ou dans les magasins de distributeurs officiels.

V. NETTOYAGE ET MAINTENANCE

Avant de nettoyer la multicuisine sassurez qu'il sest refroidi et son alimentation électrique est coupée. Utilisez une serviette
de tissumou et les détergents a vaisselle non abrasifs.Nous recommandons de nettoyer la multicuisine immédiatement aprés
son utilisation.
Lors du nettoyage il est interdit d'utiliser des détergents abrasifs, des éponges a couche abrasive et des produits chimiques
agressifs. Il est interdit de plonger la multicuisine dans ['eau ou mettre sous le jet d'eau.

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

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

Pour nettoyer le couvercle intérieur en aluminium:

1. Ouvrez le couvercle de la multicuisine.

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

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

4. Essuyez les deux couvercles avec une serviette mouillée. Si nécessaire laver le couvercle déposé sous leau avec les
détergents a vaisselle. Montez le couvercle en ordre inverse: mettez le couvercle en aluminium dans les fentes supérieures,
faites coincider avec le couvercle principal et appuyez légérement sur les fixateurs jusqu‘au clic. Le couvercle intérieur
en aluminium doit étre stirement fixé.

La valve vapeur est installée dans le siége spécial sur le couvercle supérieur de la multicuisine. Elle se compose de deux
parties: disque extérieur et base. Afin de nettoyer la valve:
1. Tirez soigneusement L'aréte du disque extérieur en haut et au ventre, voir la fig A4.
2. Alintérieur du disque tournez la base de la valve dans le sens antihoraire ( en direction Pqy) jusqu'a la butée et dépo-
sez.
3. Retirez soigneusement la garniture en caoutchouc de la valve. Lavez toutes composantes de la valve en observant les
instructions mentionnées ci-dessus.
@ ATTENTION! Afin dexclure la déformation de la garniture en caoutchouc de la valve il est interdit de la torsader ou tirer.
4. Assemblez la valve en ordre inverse: mettez la garniture a sa place, faites coincider les fentes de la base de valve avec
les bosses correspondantes & lintérieur du disque et tournez dans le sens horaire ( en direction @) ). Installez la valve
vapeur dans le siege sur le couvercle ( Laréte du disque extérieur doit étre placée en arriére pour faciliter son extraction ).

L'eau de condensation générée lors de la cuisson est récupérée dans le creux spécial autour de la cuve et ensuite sécoule
dans le bac dans la patie arriére de la multicuisine.

1. Ouvrez le couvercle, retirez la cuve. Si nécessaire, soulevez la partie avant de la multicuisine pour que leau de conden-
sation sécoule complétement dans le bac.

2. Déposez le bac en le retirant légérement au ventre.

3. Videz leau de condensation. Lavez le bac et mettez a sa place.

4. Eliminez leau de condensation restante dans le creux autour de a cuve avec une serviette.

VI. CONSEILS DE CUISSON

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

PLAT N'EST PAS PRET
Causes possibles

Solutions

Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur pendant a cuisson, sans nécessi-
té. Fermer le couvercle jusqu'a lenclenchement. Assurez- que rien
nempéche la fermeture du couvercle et que le joint détanchéité a Uintérieur
du couvercle nest pas déformé

Vous avez oublié de fermer le couvercle ou le couvercle
est mal fermé et la température de cuisson nest pas assez
élevée

Installer la cuve correctement dans le corps de lappareil. Sassurer, que la
cuve est en contact avec [élément chauffant. Assurez-vous qu'il n'y a aucun
objet étranger a lintérieur du corps du multicuiseur. Vérifier que [élément
chauffant reste toujours parfaitement propre

La cuve et [élément chauffant ne sont pas bien en contact,
donc la température de cuisson nest pas assez élevée
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d'ingrédients ne sont pas respectées.
(mauvais calcul ).

multicuiseur

Mauvais choix des ingrédients. Les ingrédients ne corres-
pondent pas au mode ou programme de cuisson sélection-
né.Les ingrédients sont coupés trop gros ou les proportions
Vous avez sélectionné un temps de cuisson incorrecte

La recette choisie ne convient pas pour la cuisson dans ce

IL est conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle de
lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélec-
tion du programme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette
choisie

Lors de la cuisson vapeur : il n'y a pas assez deau dans la | Verser le volume deau nécessaire dans la cuve selon la recette. En cas de
cuve pour assurer une densité de vapeur suffisante doute, vérifier le niveau deau pendant la cuisson

dans a cuve

Vous avez versé trop dshuile | Pour une friture normale, une mince couche d'huile au fond de la cuve est

suffisante. Suivre les prescriptions de la recette correspondante pour la friture.

Lors de la friture

Ne pas fermer le couvercle du multicuiseur lors de la friture, si ce niest pas

Excés dhumidité dans la cuve | indiqué dans la recette.

Décongeler les aliments surgelés et les égoutter avant la friture

des aliments a haute acidité

Lors de la cuisson: le bouillon sévapore lors de la cuisson | Certains produits nécessitent un traitement spécial avant la cuisson: ringage,

tamisage, etc. Suivre les recommandations de la recette choisie

En cours détuvage, la péte colle
. a lintérieur du couvercle et | Diminuer la quantité de pate dans la cuve
Pendant la cuisson | poyche La soupape vapeur

Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modele

Vous avez sélectionné un temps de cuisson trop long. dappareil

Lors de la friture, verser dans a cuve un peu d'huile végétale pour recouvrir le
fond de la cuve.

Pour une cuisson uniforme des aliments, il est conseillé de remuer ou retourner
dans la cuve les aliments de temps en temps

Lors de la friture: vous avez oublié de verser de huile
dans la cuve, vous n'avez pas remué ou remué les ali-
ments trop tard

Ajouter le liquide dans la cuve. Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur

Lors du mijotage : peu de liquide dans la cuve pendant L2 cuisson, sans nécessité

Lors de la cuisson : trop peu de liquide dans la cuve

(les proportions des ingrédients ne sont pasrespectées ) Respecter les proportions entre les liquides et les ingrédients solides

Lors de la cuisson: vous n‘avez pas graissé Uintérieur de | Avant de mettre la péte, graisser le fond et les c6tés de la cuve avec de [huile
la cuve avant la cuisson ou du beurre ( ne pas verser ['huile dans la cuve )

LALIMENT A PERDU SA FORME

Vous avez remué trop souvent les aliments de la cuve | Lors dune friture normale, remuer le plat toutes les 5 a 7 minutes

Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, adaptée pour ce modéle

Vous avez programmé un temps de cuisson trop long dappareil

PAIN ET GATEAU HUMIDES

( pate mal cuite )

la cuve

Vous avez mis trop de pate dans | Retirer la pate de la cuve, la retourner, puis la replacer dans la cuve pour la

cuisson. La prochaine fois, mettre moins de péte dans la cuve

ALIMENT TROP CUIT

Vous vous étes trompés sur le choix des
produits ou sur le temps de cuisson
(calcul ). Ingrédients trop petits

ILest conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle de lappareil ).
La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélection du p

Les ingrédients utilisés sont inappropriés, ce qui
donne un surplus d'humidité ( légumes ou fruits
juteux, baies congelées, creme fraiche etc. )

Choisissez les ingrédients selon la recette. Essayer de ne pas choisir des produits qui
contiennent trop d'humidité ou de Les utiliser si possible en petites quantités

Enlever le produit fini du multicuiseur immédiatement a a fin de la cuisson. Si néces-
saire, vous pouvez laisser le produit un court instant dans le multicuiseur avec lauto-
réchauffage

Vous avez laissé le produit fini dans le multicui-
seur fermé

et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie

Aprés la cuisson le plat est resté trop
longtemps en mode autoréchauffage

Lutilisation prolongée de la fonction autoréchauffage est déconseillée. Si dans votre modéle
de multicuiseur est prévue la désactivation de cette fonction, il est conseillé de Lutiliser

DEBORDEMENT ET BOUILLONNEMENT DURANT LA CUISSON

Débordement du lait durant la cuisson de la
bouillie au lait

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de Lendroit et des conditions de sa
production. Nous recommandons Lutilisation de lait UHT avec une teneur en matiére grasse
jusqua 2,5%. Si nécessaire, vous pouvez diluer e lait avec un peu deau potable

LA PATE N'EST PAS LEVEE DANS LE FOUR

Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés

1L est conseillé dutiliser les recettes déja
La péte est restée reposer trop longtemps testées ( adaptées au modéle de lappareil ).
La sélection des ingrédients, la fagon de les
couper, les proportions, la sélection du pro-
Mauvais choix des ingrédients gramme et du temps de cuisson doit corres-
pondre a la recette choisie

La farine n'a pas été tamisée ou vous avez mal pétri la pate

La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce modele de multicuiseur

Les ingrédients avant la cuisson nétaient pas
préparés ou mal préparés ( mal lavés, etc. ).
Les proportions des ingrédients ne sont pas
respectées ou ce ne sont pas les bons pro-
duits sélectionnés

ILest conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées au modéle de lappareil ).

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les proportions, la sélection du pro-
gramme et du temps de cuisson doit correspondre a la recette choisie.

Bien rincer jusqu'a lobtention dune eau claire : les céréales, la viande, le poisson et les
fruits de mer

o Dans le cas de manque du liquide dans la cuve, certains modéles de multicuseurs REDMOND prévoient le systéme de protection
de lappareil contre la surchauffe pour les programmes « STEW » et « SOUP ». Dans ce cas le programme de cuisson sarréte et
le multicuiseur passe au régime du maintien au chaud automatique.

Temps recommandé de cuisson a vapeur pour des produits divers

PLATS BRULES N Aliment Masse,g (q-t6)  Q-tédeau,ml  Durée de cuisson, min
L cuve était mal nettovée anrés la cuisson précédente Avant la cuisson, assurez-vous que la cuve est bien nettoyée et que le 1 Filet de porc/bceuf ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 30/40
yeeap P nest pas endommagé 2 Filet d'agneau ( en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 40
Le valume de produit dans a cue est nférieur aUX | ot conseilé dutilser a recette dé testée (adaptée au modéle de Lappareil 3| Fitetde poulet (en dés de 1,5-2cm ) 50 800 2
4 Boulettes de viande / steak haché 500 800 25/40
5 Poisson ( filet ) 300 800 15




Ne Aliment Masse, g (g-té) Q-té deau,ml | Durée de cuisson, min gs ;;- m§ . E
i de fu : £ o e
6 | Cocktail de fruits de mer  congelé ) 300 800 5 Mode Variante recommandée dutilisation g% Plage de ?:{:ﬁaﬂ:‘“'m“/ -E 2 §.§ g
7 | Pommes de terre ( coupées en 4 ) 500 800 20 338 = g 33| 2
£ 4 ga° =
8 Carottes (en dés de 1,5-2 cm) 500 800 35 e = 8 2
9 Betteraves (coupéesen 4) 500 1500 %0 STEW fgr':;f:x‘:i (2 viande, poisson, légumes, gamitures etplats | Wmin-12h/Smin | v/ v
10 | Légumes (surgelés ) 500 800 5
1 & 5 pieces 300 10 FRY Viande, poisson, légumes, plats complexes grillés 15min | 5min-1h30min/1min v
o Il faut tenir compte que ce sont des recommandations générales. Le temps réél de cuisson peut se différer des valeurs recom- Soup Bouillons, soupes ( crémes, soupes aux légumes et froides ) | 1h 0min-8h/5min | v/ v
mandeées en fonction de la qualité des produits et vos préférences gastronomiques.
Recommandations de re'gl.age des tempe'ratures en mode « MULTICOOK » STEAM Viande, poisson, légumes et autres aliments a la vapeur | 15 min 5min-2h/5min NARA \/
Cuisson de tous types de pates; sausissons, raviolis et . . . .
Temggﬁ;élere de | Recommandation (voir aussi le guide culinaire) Temggﬁ,télere de | Recommandation (voir aussi le guide culinaire) PASTA autres semi-produits 8 min 2 min - 20 min /1 min v v
35°C Repos des patons, préparation du vinaigre 105°C Préparation de la viande en gelée SLOW cooK | Cuisson du Lactoline, confit,jarret, viande et poisson en | ¢ 1h-8h/10min v v
elée
40°C Préparation du yaourt 110°C Stérilisation g
45°C Préparation du levain 115°C Préparation du sirop de sucre BOIL Cuisson des légumes frais et secs 40 min 5min-2h/5min v v
50°C Fermentation 120°C Jarret braisé ou bouilli BAKE lCe\:llgzo; see;ilr:g:es, dacquoises, gratins, gateaux de péte 1h 20 min-8h/5 min v ‘/
55°C Préparation du fondant 125°C Viande cuite
60°C Préparation du thé vert, aliments pour bébés 130°C Préparation du gratin GRAIN Eg:sesso;lg:il griavcetgamiures sso e bt 35 min S min = 4h/5min v v
65°C Cuisson de la viande dans lemballage sous vide | 135°C Rissolage
" - . " PILAF Cuisson du pilaf aux gamitures diverses ( avec de la viande, 1h 20 min -1h 30 min/ 10 v v
70°C Préparation du punch 140°C Boucanage du poisson, de La volaille, aux légumes ) min
o - P . o Cuisson du poisson aux légumes en feuille ar-
75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc 145°C gentee ;%EI%T{T/ Préparation du yaourt 8h 6h-12h/10 min v
80°C Préparation du vin chaud 150°C Cuisson de a viande en feuille argentée
o : . PIZZA Préparation de la pizza 25 min 0min-1h/Smin v/ v
85°C Prgparatmn dela fals_selle ou autres plats qui 155°C Préparation des plats a pate levée X . o R . X
exigent une longue cuisson Préparation du pain a la farine de seigle ou de blé (y .
BREAD compris le repos des patons ) 3h 1h-6h/10min v
90°C Préparation du thé rouge 160°C Volaille grillée
95°C Cuisson de la bouillie au lait 165°C Cuisson des steaks DESSERT Préparation de divers desserts aux fruits et baies frais 1h 5min-4h/5min v v
100°C Préparation des méringues, confitures 170°C Friture (frites, nuggets et etc
d g ¢ 9 ) Quick Cuisson rapide du riz, bouillies libres a leau 30 min - v
. . N . . COOK
Tableau résumé des modes de cuisson ( réglages d'usine )
i 5 ol Z
By g egg 5
& e & =]
e e oo dutlsaon S oo € 6 5 VII. AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES
oF K P
E & §' %% .E, Messagesaslléecr;::r affiché Panne éventuelle Suppression derreur
Cuisson de divers plats avec loption de réglage de la . 5min-1h/1min N . X Débranchez la multicuisine, Laissez-le refroidir. Fermez le cou-
MLUITICOOK température et de la durée de cuisson 15 min 1h-12h/5min ‘/ ‘/ E1-E3 Erreur systeme_, dEfaL,',t ,e ventuel de la vercle, branchez encore une fois. Si aprés le branchement réité-
plague de fonction ou [élément chauffant 1é le probléme persiste, adressez-vous au centre de service agréé
OATMEAL Cuisson de la bouillie au lait 10min | Smin-1h30min/1min v v ’ 9




RMK-M911E

Panne Cause éventuelle Réparation

Ne se met en marche Pas dalimentation du secteur

Vérifiez la tension du secteur
Pannes de courant

Ily a un objet étranger entre la cuve et [élé- Eliminez Lobiet étranger

. ment chauffant
La durée de cuisson est . N o
trop longue ;’\ajl?s;;emientla multicuisine est installée irré- Installez la cuve régulierement, sans gauchissement

Débranchez la multicuisine, laissez-le refroidir. Nettoyez

Lélément chauffant est contaminé [élément chauffant

VIIl. GARANTIES

Ce produit est garanti 2 ans a compter de la date d'achat. Pendant la période de garantie, le fabricant prendra en charge les
réparations avec le remplacement des piéces ou le remplacement de appareil en cas de défaut d'usine, causée par une
mauvaise qualité des matériaux ou d'assemblage. La garantie nentre en vigueur que si la date d'achat est confirmée par le
tampon du magasin et la signature du vendeur sur a carte de garantie. Cette garantie est reconnue uniquement, si le produit
est utilisé conformément au mode demploi et qu'il n'a pas été démonté ou endommagé par une utilisation inadéquate et
quilest complet. Cette garantie ne couvre pas lusure normale et les ¢ bles ( filtres,ampoules déclairage, revé 1ts
antiadhésifs, joints, etc. ).

La durée de vie du produit et la période de garantie se calcule a partir de la date de la vente ou de la date de fabrication du
produit ( si la date d'achat ne peut étre déterminée ).

La date de fabrication peut étre trouvée dans le numéro de série sur [étiquette d'identification sur le produit. Le numéro de
série se compose de 13 chiffres. Le 6-éme et le 7-eme chiffres indiquent le mois et le 8-eme indique année de fabrication
de lappareil.

La durée de service de lappareil donnée par le fabricant est de 5 ans a compter de la date d'achat si lappareil est utilisé
conformément aux directives et aux normes techniques applicables.

Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi que lappareil doit seffectuer conformément au pro-
gramme de recyclage des déchets. Montrer votre 1t envers Lenvir :ne pas jeter ces produits
avec les ordures ménageres.
L IS pas jeter de ( vieux ) appareils avec d‘autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les proprié-
taires d'anciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage. Vous
participez ainsi au programme transformation des matiéres premiéres, ainsi quau recyclage des polluants.
Létiquetage de cet appareil est conforme a la directive européenne 2012/19/UE relative aux déchets déquipements électriques
et électroniques ( DEEE ).
La directive détermine les conditions de retour et de recyclage des appareils usagés, qui sont applicables a lensemble de
['Union européenne

Ef Par respect pour lenvironnement ( recyclage des déchets d'équipements électriques et électroniques )

FRA




e e it v e demvaeer o Trennen Sie das Gerdt nach Nutw_nﬁ, wahrend der Reiniqung oder bei Um-
platzierung von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen

SICHERHEITSMASSNAHMEN Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.

. e , o Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Turdffnungen oder neben Warmequel-
* Der Hersteller tragt keine Haftung fiir Schaden, die durch Nichtbeachtung  |en,Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und iberneigt,

dergicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerates verursacht nicht mit scharfen Gegenstinden, Ecken und Mobelkanten in Beriihrung
wurden. kommt.

* Dieses Elektrogerdt ist eine universelle Vorrichtung fur Zubereitung des iy L
Essens ausschlieRlich im Haushalt und kannindenWohnungen,Landhguser, Xgﬁgggﬁ?ﬁfﬂgﬂ,ﬁ“ea,é[’ gVegz%gg;g%”?ggj%g%ﬂ%?&g

rlellen GebraUCh Verwendet Werden. GEWQrthhG Nutzung Oder Jede ande' Stromkabel muss SOfOfT im Servicezentrum ausgewechse[t werden.

re missbrauchliche Verwendung des Gerates wird als VerstoR gegen die g 4o " : : :
s : S e g der Position des Scheiben-Heizelements benutzen Sie unbe-
Voraussetzungen fir eine ordnungsgemafe Verwendung des Progukts W™ dingt die Zange, die zu Lieferumfang gehart, das schliesst die Maglichkeit

den.In diesem Fall doernimmt der herseller keine Verantwortung furmag- g Verbrennungen, der Verbriihungen oder der anderen zufélligen Verlet-
liche Folgen. Zungen aus.

* VordemAnschlussandasStromnetzvergewissernSiesich,dassdieSpannung o BeiEinstellung der Heizscheibe in obere Position vergewissern Sie sich, dass

im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entpricht (sefe technische o dafiir vorgesehenen Einkerbungen fest fixiert ist.Eine unsachgemaRe

Daten oder Typenschild) . - Einstellung des Heizelements kann zu seiner willkiirlichen Verschiebung
* Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fiir die aufge-  \\ahrend des Betriebs des Gerits oder zu seinem Defekt fiihren.

nommene Leistung des Gerdts %eeiPnet ist — Nichtbeachtung kann zu einem ) . o
Kurzschluss oder einem Brandfall fiihren. Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt warmeisolie-

o Schliefien se das Gerit nur an den geerdeten Steckdosen an - das steine  [c/d€ Handschuhe. s ist verboten, unabhangig von ihrer Position

Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Vergewissern Sie sich, die Heizschelbe mif bigfen Handen anzufassen!
dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist. Um einen elektrischen Schlag zu vermeiden, darf man die Position

@ ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerttes werden Gehduse, Topf gfﬁ l(/)-geslezsll_esrgen tes nicht andern, wenn das Gerat am Strom ange
und metallische Bestanditeile ernitzt! Seien Sie vorsichtig! Benutzen '
Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen und Verbriihungen zu ver- - s ist verboten, das Gerdt zuzudecken, wenn sich das Scheiben-Hei-
meiden, beugen Sie sich nicht tiber das Gerdt, besonders wenn der zelement in der oberen Position befindet.
Deckel gedffnet ist.



» Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sie
es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und Beschadi-
qung sowie zu Fehlfunktionen des Gerates filhren.

* Das Gerdt nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigkeit in Ge-
hause oder Fremdgegenstande kdnnen starke Beschadigungen verursachen.

* \or der Geratreiniqung vergewissern Sie sich,dass es vom Stromnetz getrennt
und vollig abgekuhlt ist. Beachten Sie strikt die Anweisungen zur Gerater-
einiqung.

ESISTVERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzutauchen
oder unter den Wasserstrahl zu stellen!

* Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen,
sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen k6nnen das Gerat nur unter Aufsicht verwenden und/oder wenn sie
auf der sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen und realisieren Ge-
fahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit
dem Gerdt spielen. Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel auRer Reichwei-
te von Kindern unter 8 Jahren. Reiniqung und Wartung des Gerdtes dirfen
von den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

* Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw.) konnen
fiir Kinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie auRerhalb
der Reichweite von Kindern. )

* Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie oder die Anderungen seiner Kons-
truktion sind ver-boten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten miissen
durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefiihrt werden. Die nicht pro-
fessionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Geratstorungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fihren.

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

Technisches Datenblatt
Modell RMK-M911E  Topfvolumen. 51
Leistung 860-1000W  Topf-/Pfannebeschichtung.....keramische Antihaftbeschichtung
SPANNUNG s 220-240V,50/60 Hz  LED display farbig
Schutz gegen elektrischen Schlag.........wvororer. Klasse | 3D-Aufwérmen Ja
Programme

1. MULTICOOK 10. BAKE (BACKEN)

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

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

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

5. SOUP (SUPPEN) 14. PIZZA

6. STEAM (DAMPFGAREN) 15. BREAD (BROT)

7. PASTA (NUDELN) 16. DESSERT (BABYNAHRUNG)

8. SLOW COOK (AUSSCHWITZEN) 17. QUICK COOK (SCHNELLKOCHEN)

9. BOIL (KOCHEN)
Funktionen
Warmhalten (automatische Warmhalten)......bis 24 Stunden  Aufwdrmen. bis 24 Stunden
Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion.....Ja  Startzeit Vorwahl ...bis 24 Stunden
Bestandteile
Multikiiche 1St Schopfloffel
Topf 1St. Flachloffel
Pfanne 1St.  Rezeptheft
Zange 1St Schopfloffel- und Flachloffelhalter

Dampfgitter 1St Gebrauchsanweisung
Frittierkorb mit dem Griff ... 1St Servicebuch
Messbecher 1St Stromkabel 1St

I Der Hersteller behilt das Recht vor, Anderungen im Aufbau, in Bestandteilen, sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner

Erzeugnisse zu machen ohne dariiber anzumelden.
Beschreibung der Multikiiche RMK-M911E A1
1. Gerdtedeckel
. Abnehmbarer Innendeckel
. Abhebbares Heizelement
Topf
. Taste der Deckeldffnung
. Bedienfeld mit Display
Gehduse
. Tragegriff
9. Abnehmbares Dampfventil
Bedienfeld A2

0 N O LA N

10. Flachlgffel

11. Suppenloffel

12. Messbecher

13. Pfanne

14. Zange

15. Dampfgitter

16. Frittierkorb

17. Schopfloffel- und Flachloffelhalter
18. Netzkabel

Multikiiche REDMOND RMK-M911E ist mit einem Sensorbedienfeld mit einem farbigen multifunktionalen LED-Display

ausgestattet.

1. Taste,Reheat/Cancel"(,Warmhalten/Beenden®) — Ein-/Ausschalten der Warmhaltefunktion, Beenden des Betriebs, Loschen

der gewahlten Einstellungen.

ISR, NV}

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

. Jemperature” (;Temperatur") — Temperatureinstellung im Programm ,MULTICOOK".

. Hour"(,Stunden") — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.
., Min*(,Minuten") — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.
. Quick cook” (,Schnellkochen*) — Start des Programms ,QUICK COOK".



7. ,Menu/Keep Warm" (,Menii/Warmhalten“) — Auswahl des Automatikbetriebs; vorausschalten der automatischen Warm-
haltefunktion.
8. ,Start” — Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms.
9. Display.
Displaybeschreibung A3

1. Anzeige des Automatikbetriebs ,QUICK COOK'".
. Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion.
. Anzeige der Zubereitungsstufen.
. Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTICOOK".
. Anzeige des Programms ,Time Delay".
. Anzeige der Timereinstellungen.
Timer.
. Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs.

|. VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

Packen Sie das Gerdt vorsichtig aus und nehmen Sie es aus der Verpackung, entfernen Sie alle Verpackungsstiicke und Wer-
besticker aufSer dem Sticker mit der Seriennummer.
Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt lhr Garantieanspruch.
Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie den Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den
Topf. Bei der ersten Anwendung kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt des Gerats. In diesem Fall rei-
nigen Sie das Gerat.

A Das Gerdit nach der Beforderung oder Aufb

mindestens 2 Stunden lang zu halten.

Il. BETRIEB DER MULTIKUCHE

Vor dem ersten Einschalten
Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Fldche ab. Dabei muss der aus dem Dampfventil austretende
HeiRRdampf die Tapete, dekorative Beschichtungen, elektronische Gerdte und andere Gegenstande oder Materialien, die durch
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.
Vor dem Kochen stellen Sie sicher, dass die duReren und die sichtbaren inneren Bestandteile der Multikiiche keine Schaden,
Ausbriiche und andere Defekte aufweisen. Keine Fremdgegenstande diirfen zwischen Topf und Heizelement befinden.
Einstellung der Zubereitungszeit
In der Multikiiche REDMOND RMK-M911E ist es mdglich, die Zubereitungszeit fiir jedes Programm manuell einzustellen
(auBer dem Programm ,QUICK COOK"). Das Einstellintervall und der mdgliche Einstellzeitbereich hdngen vom gewahlten
Zubereitungsprogramm ab. Um die Zubereitungszeit zu dndern:
1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten Stundenwert beim Driicken der Taste ,Hour" ein.
Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Stundenwertes.
2. Driicken Sie die Taste ,Min‘,um den Minutenwert einzustellen. Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten,
beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.
3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie die Taste ,Hour" zum Nullstellen. Dann
driicken Sie die Taste ,Min‘,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.
4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter) gehen Sie zum ndchsten Schritt nach dem Algo-
rithmus des gewahlten Zubereitungsprogramms. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste
,Reheat/Cancel’,wonach das Zubereitungsprogramm erneut gewahlt werden soll.

0 Bei der llen Einstellung der Zub eit beachten Sie den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch
das von lhnen gewdbhlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdf der Werkseinstellungstabelle.
Zu lhrer B ichkeit beginnt der Einstellzeitbereich in den Zubereitungspi mit den Mini . Dies ermdg-
licht Ihnen, den Programmbetrieb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern, wenn das Gericht wihrend der Grundzeit noch nicht
bereit ist.

eI NN G

ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur

g bei niedrigen Temp

In einigen Automatikbetrieben beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Erreichen der Sollbetriebstemperatur.
Zum Beispiel,wird der Topf mit kaltem Wasser gefiillt und die Zubereitungszeit im Programm ,STEAM" auf 5 Minuten eingestellt,
beginnt der Start des Programms und der Ablauf der gewdhlten Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht und eine
geniigende Menge Dampf im Topf gebildet ist.
Im Programm ,PASTA" beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach dem Aufkochen des Wassers und Wiederdriicken der
Taste, Start”
Funktion MASTERFRY A5
Multikiiche REDMOND RMK-M911E ist mit einem abhebbaren Heizelement ausgeriistet. Dank dem kdnnen Sie jetzt nicht
nur einen Topf in der Multikiiche, sondern auch die Pfanne (sie gehort zu Lieferumfang) verwenden.
Um die Zange zu benutzen, verwenden Sie unbedingt wirmeisolierende Handschuhe. Es ist verboten, unabhdngig von ihrer
Position die Heizscheibe mit blofen Handen anzufassen!
In Sicherheitszwecken benutzen Sie die Zange (sie gehdrt zu Lieferumfang), um die Position des Heizelements zu Gndern.
Um das Heizelement in obere Position einzustellen, heben Sie es bis Anschlag und drehen Sie es leicht gegen Uhrzeigersinn,
um die Verklammerungen in den Schlitzen zu befestigen.
Um das Heizelement in niedrige Position einzustellen, heben Sie es,um die Verklammerungen aus Schlitzen loszulassen,
und es leicht im Uhrzeigersinn zu drehen, senken Sie es vorsichtig.
Versuchen Sie nicht die Position des Heizelements zu dndern, wenn das Geréit am Strom angeschlossen ist!

Es ist verboten, das Gertt zuzudecken, wenn das Scheiben-Heizelement in oberer Position eingestellt ist.

6 Um in der Multikiiche zu kochen, verwenden Sie nur die Pfanne, die zu Lieferumfang gehort.

Funktion Time Delay” (,Startzeit Vorwahl")
Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht fertig werden muss (unter Beachtung der Betriebs-
dauer). Die Zeit kann im Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten eingestellt
werden.Zu beachten ist, dass die Startvorwahlzeit mehr als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss, sonst das Programm
gleich nach dem Driicken der Taste ,Start” beginnt.
Die Startvorwahlzeit kdnnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs, nach der Einstellung der Temperaturwerten und
der Zubereitungszeit eingestellt werden:
1. Beim Driicken der Taste ,Time Delay" schalten Sie die Startzeitvorwahl-Funktion ein. Auf dem Display erscheint die
Anzeige Time Delay’, und der Timer beginnt zu blinken.
2. Driicken Sie die Taste ,Hour", um den Stundenwert schrittweise einzustellen. Das Zeitformat ist 24 Stunden. Wird die
Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung des Minutenwertes.
3. Driicken Sie die Taste ,Min‘,um den Minutenwert schrittweise einzustellen. Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt
gehalten, beginnt die beschleunigte Veranderung des Minutenwertes.
4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise die
Taste Hour" zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min‘,um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.
. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel’, wonach das Zubereitungsprogramm
wieder gewahlt werden soll.
6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fiir ein paar Sekunden die Taste ,Start" gedriickt. Die Anzeige
des Programms ,Time Delay” leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf der Zeit.
7. Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein. Nach dem Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion
automatisch eingeschaltet und die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” aufleuchtet.
8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel. Dann erlischt die Anzei-
ge der Taste.
Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle Automatikbetriebe aufer den Programmen ,FRY ,,PASTA" und ,QUICK COOK " geeignet.

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

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

v



Funktion ,Keep Warm® (Warmhalten)

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

Vorausschalten der ischen W
Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zubereitungsprogramms ist nicht immer empfeh-
lenswert. In diesem Sinne, gibt es in der Multikiiche REDMOND RMK-M911E eine Mdglichkeit, diese Funktion beim Starten
oder beim Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep Warm" beim Starten oder Hauptprogramm
fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Um die automatische Warmhaltefunktion
wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste ,Menu/Keep Warm“nochmal (die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” leuchtet auf
dem Display auf).
Aufwarmfunktion
Die Multikiiche REDMOND RMK-M911E kann zum Aufwdrmen von kalten Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese
Schritte:

« Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf ins Gerdtegehduse ein.

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

« Halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel" fiir ein paar Sekunden gedriickt, bis ein Tonsignal zu héren ist. Auf dem Display er-

scheinen die entsprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den Ablauf der Aufwdrmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwdrmen und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei
Bedarf kann die Aufwdrme-Funktion beendet werden. Dafiir halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel" fiir ein paar Sekunden gedriickt,
bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erldschen.
Obwohl die Multikiiche das Produkt bis zu 24 Stunden warmhalten kann, es ist nicht empfehlenswert, das Gericht fiir mehr als
& 2zwei bis drei Stunden warm zu halten, da dies zu Geschmacks- und Qualitétseinbufen fiihren kann.

Allgemeines Verfahren zur Anwendung der Automatikbetriebe

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

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

. Schliefen Sie den Deckel der Multikiiche, bis ein Knacken zu héren ist. Verbinden Sie die Multikiiche mit dem Stromnetz.

4. Driicken Sie die Taste ,Menu’, um das gewiinschte Zubereitungsprogramm zu wahlen (auf dem Display wird das ent-
sprechende Programmsymbol angezeigt).

. PaBt Ihnen die standardmaRige Zubereitungszeit nicht, kannen Sie diesen Wert beim Driicken der Taste ,Hour"und ,Min*
andern.

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

,QUICK COOK" nicht vorgesehen.

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

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die automatische Warmhaltefunktion vorausschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep
Warm® gedriickt, bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Beim Wiederdriicken der Taste ,Menu/Keep Warm*
schalten Sie diese Funktion wieder ein. Die automatische War fon ist bei den Prog 1,YOGURT/DOUGH*
und ,BREAD" nicht vorgesehen.

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

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

o
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o

Um optimale Ergebnisse zu erzielen, empfehlen wir Ihnen, Rezepte aus dem zur Multikiiche REDMOND RMK-M911E beigeleg-
ten Rezeptheft zu verwenden, das speziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

@ Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewiinschte Ergebnis bei Automatikbetrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Pro-
& gramm ,MULTICOOK" mit erweiterten manuellen Einstellungen, die grofe Chancen fiir Ihre kulinarischen Experimente bietet.

Programm ,MULTICOOK"
Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerichten gemaft den gewahlten Einstellungen von
Temperatur und Zubereitungszeit. Dank dem Programm ,MULTICOOK" kann die Multikiiche REDMOND RMK-M911E eine
Reihe von Kiichengerdten ersetzen, und ermdglicht Gerichte nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten
Kochbuch gefunden oder aus dem Internet gelesen wurde.
Zur Ihrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die
Funktion manuell einzuschalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,Menu/Keep Warm® fiir ein paar Sekunden nach dem Starten
gedriickt, bis eine Anzeige ,Reheat/Cancel” leuchtet auf.
« Standardmagig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,MULTICOOK" 15 Minuten, die standardméRige Temperatur
beim Betrieb betragt 100°C.
 Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,Temperatur”zu dndern): 35-170°C mit einem Einstellschritt
von 5°C.
« Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem Einstellschritt von 1 Minuten fiir ein Schritt bis zu
1 Stunde oder von 5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.
Das Programm ,MULTICOOK “eignet sich fiir eine Vielfalt von verschiedenen Gerichten.Verwenden Sie unser Rezeptheft von unseren

professionellen Kdchen oder die spezielle Tabelle von hle P fiir Zubereitung von verschiedenen Gerichten und
Produkten.

Programm ,0ATMEAL"
Empfohlen fiir Milchreis. Standardmagig betragt die Zubereitungszeit im Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute moglich.
Das Programm ,0ATMEAL" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteurisierter Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das
Auskochen von Milch zu vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

« den Topf der Multikiiche vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

« die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Empfehlungen des Rezeptheftes abzumessen und die

Menge der Zutaten ausschlieRlich verhaltnismédfig zu reduzieren oder zu erhghen;
« 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, knnen variieren, was manchmal
sich auf das Endergebnis auswirkt.
Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,0ATMEAL" erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK".
Die optimale Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die Zutatenmenge und die Zubereitungszeit sind nach dem Rezept einzustellen.
Programm ,STEW*
Empfohlen zum Schmoren von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. Standardmaig betragt die Zubereitungszeit im
Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem
Einstellschritt von 5 Minuten maglich.
Programm ,FRY"
Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm
15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30 Minuten mit einem
Einstellschritt von 1 Minute mdglich. Die Funktion ,Time Delay"ist bei diesem Programm nicht maglich.

Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, befolgen Sie die Empfehlungen des Rezeptheftes und riihren Sie den Topfinhalt von

& Zeit zu Zeit.Es ist mdglich, den Deckel der Multikiiche bei der Zubereitung offen zu bleiben.

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



Programm ,STEAM"

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

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

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

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

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

0 Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Aufkochen des Wassers und beim Erreichen der ausreichenden
Dampfdichte im Topf.

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

Programm ,PASTA"

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

Bei Zubereitung von einigen Nahrungsmitteln (2.8. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mégliches Uberschwappen zu
& verhindern, kinnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser dffnen.

Programm ,SLOW COOK*

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

Programm ,BOIL"

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

Programm ,BAKE"
Empfohlen zum Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blétterteig. Standardmafig betrdgt die Zuberei-
tungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden
mit einem Einstellschritt von 5 Minuten méglich.
Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstdckchens (Zahnstochers) in den Keks iiberpriifen. Bleibt auf
& dem Holzstickchen kein Teig — ist der Keks fertig.

Es ist empf , die he li

Programm ,GRAIN“

Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschi Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von Beilagen.
StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 35 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten moglich.

Programm ,PILAF*

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

auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.

Programm ,YOGURT/DOUGH"
Durch dieses Programm kdnnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten und das Géren von Teig.
StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 6 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhalte-
funktion ist bei diesem Programm nicht méglich.
@ Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des S| s des Topfes nicht iib igt. Um Joghurt zuzuberei
«  Sie einen speziellen Bechersatz fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 verwenden (kann separat erworben werden).

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

Programm ,BREAD"

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen vollstan-
digen Zyklus der Zubereitung von der Teiggarung bis zum Backen. Standardmaig betragt die Zubereitungszeit im Programm
3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6 Stunden mit einem Einstellschritt
von 10 Minuten mdglich. Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht maglich.

Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt.

Beachten Sie, dass wahrend der ersten Stunde des Programms die Teiggarung kommt und dann sofort das Backen.
Bevor Sie das Mehl verwenden, empfiehlt es sich, es durchzusieben, um die Sauerstoffversorgung und die Entfernung von
Verunreinigungen zu sichten.

Verwenden Sie die Funktion Time Delay” mdglichst nicht, sonst es die Backqualitdt beeinflussen kann.

Offnen Sie den Deckel der Multikiiche bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon hingt die Backqualitit ab.

Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir Ihnen Fertigmischung zum Backen von Brot zu
verwenden.

Programm ,DESSERT*

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

Programm ,,QUICK COOK*

Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder Zeitein-
stellung noch Funktion Time Delay”vorgesehen.

[11. ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Fonduezubereitung « Pasteurisierung von fliissigen Produkten
o Frittieren « Aufwdrmen der Babynahrung
 Zubereitung von Quark und Kase « Sterilisation von Geschirr und Korperpflegegegenstdnden

IV. ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie konnen Zusatzaccessoires zur Multikiiche REDMOND RMK-M911E kaufen und Informationen (iber die Neuheiten von
Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschaften von autorisierten Handler erhalten.

V. REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Gerats, trennen Sie es vom Stromnetz und lassen Sie es vollstdndig abkiihlen. Verwenden Sie ein
weiches Tuch und ein nicht aggressives Geschirrspiilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung.

, kdnnen

Bei der Reinigung keine aggressive Stoffe, Schwimme mit einem aggressiven Belag und chemisch aggressive Mittel zu verwen-
den. Das Gerdtegehduse in Wasser nicht tauchen oder unter den Wasserstrahl nicht stellen.
Vor der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir lhnen, nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minu-
ten eine Zitronenhdlfte im Programm ,STEAM" aufkochen zu lassen.
Der innere Aluminiumdeckel soll nach jedem Gebrauch des Gerdts gereinigt werden. Der Topf kann in der Spiilmaschine
gereinigt werden. Nach dem Reinigen wischen Sie die duere Flache des Topfs trocken.



Um den inneren Aluminiumdeckel zu reinigen:

1
2
3.

4.

5.

Offnen Sie den Deckel der Multikiiche.

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

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

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

Setzen Sie das Gerdt in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den inneren Aluminiumdeckel in die oberen
Schlitze ein, richten Sie ihn mit dem Hauptdeckel aus und driicken Sie mit wenigen Bemiihungen auf die Halter, bis ein
Knacken zu hdren ist. Der innere Aluminiumdeckel soll fest befestigt werden.

Das Dampfventil ist in dem speziellen Schlitz auf der Oberseite des Gerats eingesetzt und aus zwei Bestandteilen besteht:
einer Aufenscheibe und dem Grundelement. Um das Ventil zu reinigen:

1
2

3.

4,

Ziehen Sie der AuRenscheibe den Auslauf vorsichtig ein wenig nach oben und auf sich, wie in der Abbildung dargestellt A4.
Entfernen Sie das Grundelement des Ventils durch Drehen es auf der Innenseite der Scheibe gegen den Uhrzeigersinn
(Richtung Pq) bis zum Anschlag.

Entfernen Sie den Dichtungsgummiring vorsichtig aus dem Ventil. Waschen Sie alle Bestandteile des Ventils, folgen Sie
dabei den oben genannten Regeln.

Vorsicht! Um die Verzerrung des Ventilsqummieinsatzes zu vermeiden, es ist verboten ihn zu drehen und zu ziehen.

Setzen Sie das Gerdt in umgekehrter Reihenfolge zusammen: Setzen Sie den Gummiring richtig ein, richten Sie die
Schlitze des Grundelements des Ventils mit den entsprechenden Ausldufen auf der Innenseite der Scheibe aus und
drehen Sie sie im Uhrzeigersinn (Richtung (3)). Stellen Sie das Dampfventil in den Schlitz auf dem Geratedeckel (die
AufSenscheibe muss mit dem riickwartigen Auslauf zur Entfernung eingesetzt).

Kondenswasser, das wahrend der Zubereitung entsteht, wird in diesem Modell in einem speziellen Hohlraum am Gehduse
um den Topf herum sammelt und in den Behalter an der Riickseite des Gerdts herabflieft.

1

2.
3.
4.

Offnen Sie den Deckel und setzen Sie den Topf ein. Bei Bedarf heben Sie die Vorderseite der Multikiiche ein wenig hoch,
um das Kondenswasser vollig in den Behalter herabfliefit.

Entnehmen Sie den Behalter durch Ziehen ihn dem Auslauf auf sich.

GieRen Sie das Kondenswasser aus. Waschen Sie den Behélter und setzen Sie ihn zuriick.

Wischen Sie das Kondenswasser, das noch im Hohlraum den Topf herum bleibt, mit einem Kiichentuch fort.

VI. ZUBEREITUNGSHINWEISE

Zubereitungsfehler und Abhilfe
In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten in der Multikiiche passieren
kdnnen, sowie mégliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe

Eventuelle Fehlerursachen

Abhilfe

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten passen
nicht fiir die Zubereitung auf die von Ihnen gewahlte Weise, oder Sie
haben ein falsches Kochprogramm ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu grof geschnitten, die allgemeinen Verhaltnisse
der Produktbeigabe wurden nicht eingehalten.

Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht richtig ge-
schatzt).

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht fiir die Zuberei-
tung in dieser Multikiiche

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

Sie haben in den Topf zu viel Pflanzendl ein-
gegossen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf

Beim Kochen: Auskochen der Briihe bei Lebensmitteln mit einem
hohen Sduregehalt

Wahrend der Gérung hat der Teig am inneren
Deckel angehaftet und hat das Dampfauslass-

Beim Backen (der ventil iiberdeckt

Teig ist nicht aus-
gebacken)
Sie haben zu viel Teig in den Topf gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der
Nat i t oder der Einstellung (Berech-
nung) der Garzeit. Zu kleine Grofien der Zutaten

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit
eingeschalteter Autoaufwarmfunktion geblieben

Verwenden Sie vorzugsweise die bewdhrten (fiir dieses Modell
angepassten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche Rezepte, den Sie
wirklich anvertrauen kdnnen.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse,
die Programmwahl und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten
Rezept entsprechen

Giessen Sie in den Topf unbedingt so viel Wasser ein, das im Rezept
empfohlen ist. Wenn Sie zweifeln, priifen Sie dann den Wasserpe-
gel wahrend der Zubereitung

Beim Braten ist gut, wenn das OL den Topfboden mit einer diinnen
Schicht bedeckt.

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entsprechenden
Rezepts

Decken Sie die Multikiiche beim Braten nicht zu,wenn es im Rezept
nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die tiefgefrorenen
Lebensmittel vor dem Braten auf und gieRen Sie das Wasser ab

Einige Lebensmittel erfordern eine spezielle Vorbehandlung vor
dem Kochen: Waschen, Schwitzen usw. Folgen Sie den Empfehlun-
gen des von lhnen ausgewahlten Rezepts

Geben Sie eine geringere Menge Teig in die Multikiiche ein

Nehmen Sie das Gebéck aus dem Topf heraus, wenden Sie es und
legen Sie es wieder in den Topf ein, danach setzen Sie die Zube-
reitung fort, bis das Gebdck fertig ist.Verwenden Sie beim ndchsten
Mal weniger Teig

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die Programmwahl
und die Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

Der lange Betrieb der Autoaufwérmfunktion ist unerwiinscht. Wenn die vorldufige
Abschaltung dieser Funktion in Ihrer Multikiiche Modell vorgesehen ist, kdnnen Sie
diese Maglichkeit benutzen

Sie haben vergessen, den Geratdeckel zu schlieRen oder haben ihn
nicht fest geschlossen, daher ist die Kochtemperatur nicht hoch
genug

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

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

Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts
das feste Schlieen des Geratdeckels verhindert und die Gummi-
dichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist

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

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum der Multikiiche
keine Fremdgegensténde befinden. Vermeiden Sie eventuelle
Verunreinigungen der Heizscheibe

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Milchqualitt und ihre Eigenschaften kdnnen von dem Ort und ihrer Produktionsbedingungen
abhdngen. Wir empfehlen, nur ultrapasteurisierte Milch mit einem Fettgehalt von bis zu 2,5%
zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch ein wenig mit Trinkwasser verdiinnen

Beim Kochen von Milchreis kocht die
Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht
oder falsch bearbeitet (schlecht gewa-
schen usw).Die Proportionen der Zutaten
waren nicht eingehalten oder falsch die
Nahrungsmittelart ausgewahlt

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell angepassten) Rezept. Die Auswahl von
Zutaten, die Art der Vorbehandlung, die Zugabeverhéltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept
entsprechen.

Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das Fleisch, den Fisch und die Meeresfriich-
te, bis das Wasser klar ist



DAS GERICHT BRENNT AN Die empfohlene Zubereitungszeit von unterschiedlichen Lebensmitteln bei dem Dampfgaren

[g):rr ;ﬁfgftw"rde nach der vorigen Zubereitung schlecht | o, ;e iy der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie sich, dass der Topf gut Ne Produkt Gewicht, g/Menge ml i it, Min
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt gereinigt it und die hichtung keine Best aufiweist 1 Schwein-/ Rindfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Benutzen Sie ein bewahrtes (fi dieses Modell angepasstes) Rezept 2 Hammelfleischfilet (gewdirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
Rezept empfohlene Menge " .
3 Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt Verkyrzen S'e‘,d'e Kochzeit oder fqlgen Sie den Anweisungen des Rezepts, das 4 Fleischballchen/Frikadellen 500 800 25/40
an dieses Geratmodell angepasst ist
B ) N " B . o 5 Fisch (Filet) 300 800 15
Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf = Beim normalen Braten gie®en Sie in den Topf ein bisschen (L, so dass es den
inzugi oder die i L ittel nicht | Top mit einer diinnen Schicht bedeckt. Zum gleichméaRigen Anbraten 6 Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5
geriihrt oder sie spat gewendet riihren oder wenden Sie die Produkte nach Bedarf 7 Kartoffeln (geviertelt) 500 300 20
Beim Schmoren: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit = Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie wéihrend der Zuberei- N .
im Topf tung den Deckel der Multikiiche ohne Bedarf nicht 8 Mahre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 3
. . e 9 Rote Rilbe (geviertelt) 500 1500 90
Beim Kochen: Es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im . - L Lo X
Topf (die Zutatenverhaltnisse wurden nicht eingehalten) Hatten Sie das richtige Verhaltnis der Fllissighelt und der harten Zutaten ein 10 Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
Beim Backen: Sie haben die Innenseite des Topfes nicht | Vor der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden und die Wanden des Topfs mit 1 E 5 Stk. 800 10
mit Butter bestrichen Butter oder O (das O nicht in den Topf gieRen!) ) _ ) o L ) L
Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den empfohlenen Werten abhdngig
DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN von der Qualitéit eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer persdnlichen Vorlieben abweichen.
L . . “
Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt | Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht Gfter als alle 5-7 Minuten Empfehlungen fiir Temperatureinstellung im Programm ,MULTICOOK
. . o Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanweisungen, die an dieses Geratmo- gen (siehe auch das gen (siehe auch das
Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt dell angepasst sind i, Rezeptheft) i Rezeptheft)
DIE BACKWAREN SIND NASS 35°C Teiggdrung, Zubereitung von Kréuteressig 105°C Zubereitung von Siilze
s o v, d o R i e el Bt e o ¢ | o zseg
rene Beeren, Saverrahim usw) Zutaten zu wahlen, die zu viel Fliissigkeit beinhalten - - —
50°C Gdrung 120°C Zubereitung von Dickbein
. . L .| Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der itung aus der N . .
fﬁiiﬂhﬁrﬁgngsgﬁsrfebam in der geschlossenen Multikli= |\ iikiiche 21 nehmen. Wenn es erforderlich ist, kbnnen Sie das Gericht 55°C Zubereitung von Cremefiillung 125°C | Zubereitung von Schmorfleisch
kurze Zeit bei der eingeschalteten Warmhaltefunktion im Gerat lassen 60°C Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung 130°C Zubereitung von Auflaufen
DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN 65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung 135°C Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt 70°C Zubereitung von Punsch 140°C Rauchen
Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Modell 75°C Pasteurisieren, Kochen von weiien Tee 145°C | Braten von Gemiise und Fisch in Folie
Rezept. Die Auswahl der Zutaten, " . s " o
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht geknetet die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabever- 80°C Zubereitung von Gliihwein 150°C | Braten von Fleisch in Folie
N . N héltnisse sollten dem ausgewahlten Rezept N . .
Siee haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht entsprechen 85°C él;bgzr:'éggﬁzxn Quark oder Lebensmittel mit der 155°C Braten von Produkten aus Hefeteig
Das von Ihnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in diesem Multikiichemodell N -
90°C Zubereitung von roten Tee 160°C Braten von Gefliigel
Be_{ e/‘_ner l_?eihe von quellen von REDMOND-yult/'kﬁchen s_pright in den Prag(ammen LSTEW*und ,SOUP" bei ur]zureidge_r_lder 95°C Zubereitung von Milchreis 165°C Braten von Steaks
Fliissigkeit der Uberhitzungsschutz des Gerdites an. dabei wird das Zubereitungsprogramm gestoppt und die Multikiiche
wechselt in die Betriebsart automatische Vorwdrmung 100°C Zubereitung von Baiser, Marmelade 170°C Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw.)




VII. BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen)

2" £ é g E F auf :
2% Zubereitungszeitbereich/ | § z 55 = £ ‘ dem Display ‘ i KA R, ‘
gra SeR Einstellshritt SE 22 EZ
& a2 £ R £ Systemfehler, das Bedienfeld | Trennen Sie das Gerat vom Netzstecker, lassen Sie das Gerat abkihlen. Schliess-
N N B . E1-E3 oder das Heizelement kdnnen | en Sie den Deckel dicht.Verbinden Sie das Gerat wieder mit dem Stromnetz.Wenn
MULTI- Zubereitung von verschiedenen Gerichten mit einer ) 5 Min —15t/1Min beschadigt sein das Problem weiterhin besteht, wenden Sie sich ans offizielle Servicezentrum
00K zggﬂsctt;itfelt;d\eTemperatur und die Zubereitungszeit | 15 Min 15t = 125t/5 Min v v
‘ Fehler Potenzielle Ursache Fehlerbehebung
OATMEAL | Zubereitung von Milchreis 10 Min 5Min-15t30Min/1Min | v~ v Das Gerit schaltet
s Feisch. Fisch. Gemiise. Bl | niii\t :Irs Schaltel | yeine Stromversorgung " berori
chmoren von Fleisch, Fisch, Gemilse, Beilagen un " . fersorgung Giberpriifen
STEW ' 15t 0Min-125t/5Min v v
mehrkomponenten Speisen Storungen in der Stromversorgung
Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und mehrkompo- . o . . Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet sich .
FRY nenten Speisen 15Min | 5Min - 15t 30 Min/ 1 Min v Das Gerit wird u | €in Fremdgegenstand Entfernen Sie den Fremdgegenstand
lange zubereite isti kil 5 ief e i i
soup Zubereitung von Briihen, Suppen mit vielen Zutaten, st 20Min =8 5t/5 Min v v 9 Der Topf ist ins Multikiichegehéuse schief eingesetzt Setzten Sie den Topf gerade ein
Gemiisesuppen und kalten Suppen Das Heizelement ist verschmutzt Trennen Sie das Gerit vom Netzstecker, lassen Sie das
K X N Gerat abkiihlen. Reinigen sie das Heizelement
STEAM E:bn;ﬁfsgmairtet:mon Fleisch, Fisch, Gemiise und anderen 15 Min 5 Min = 25t /5 Min ‘/ ‘/ ‘/
Zubereitung von Nudeln aus verschiedenen Sorten V l l l . G A RA N T l E B E D I N G U N G E N
PASTA von Weizer?‘ Kochen von Wiirstchen und anderen | 8 Min 2 Min = 20 Min /1 Min v v Dieses Produkt hat Garantie fiir einen Zeitraum von 2 Jahren ab dem Kaufdatum. Wahrend der Garantiezeit verpflichtet sich
Ha[bfer[igge’rkh[en der Hersteller, jede Mangel, die durch schlechte Qualitat der Materialien und Zusammenbau verursacht sind, durch Reparatur,
Teileaustausch oder Austausch des gesamten Produktes zu beseitigen. Die Garantie ist nur giiltig, wenn das Kaufdatum mit
SLow Zubereitung von geschmalzten Milch, Schmalzfleisch, 5t 15t-85t/10 Min v v das Stempel und Unterschrift des Verkaufers auf dem Originalgarantieschein bestatigt ist. Diese Garantie wird nur anerkannt,
CO0K Dickbein, Stilze, Aspik wenn das Produkt laut Bedienungsanleitung verwendet, nicht repariert oder zerlegt und wegen unsachgemdfe Handhabung
- - ) ) - beschddigt wurde, sowie die komplette Zubehdrumfang von Gerdt beibehaltet ist. Diese Garantie gilt nicht fiir den natiirlichen
BOIL Kochen von Gemiise und Eintopf 40 Min 5Min—25t/5Min v v VerschleiR des Produktes und der Verbrauchsmaterialien (Filter, Gliihbirnen, Antihaftbeschichtungen, Dichtstoffe usw.).
Backenvon Keksen. Aufléufen Kuchen aus dem Hefe- Das Betriebsdauer des Produktes und die Gewahrleistungsfrist werden ab dem Verkaufsdatum oder ab dem Datum der Her-
BAKE und Blterteig ’ ! 15t 20 Min -8 St/ 5 Min v v stellung des Produkts gelten und berechnen, wenn das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann.
Das Herstellungsdatum des Geréts kann in der Seriennummer auf dem Typenschild auf dem Geratgehduse gefunden werden.
Zubereitung von verschiedenen Griitzen und Beilagen . o . Die Seriennummer besteht aus 13 Ziffern. Die sechste und siebte Zahl bezeichnen den Monat, die achte bedeutet Herstel-
GRAIN Kochen von kriimeligen Breien auf Wasser 35 Min 5 Min =45t /5 Min v v lungsjahr des Gerats.
Zubereit hiedenen At Paclla (mit 20 Min — 1530 Min /10 Die vom Hersteller des Gerats bestimmte Betriebsdauer dauert 5 Jahre ab dem Kaufdatum unter Bedingung, dass das Produkt
PILAF FF ereitung von verschiedenen Arten von Paella (mit 4 ¢ in =15t 30 Min/ v v laut Bedienungsanleitung des Geriits und den geltenden technischen Normen verwendet wurde.
eisch, Fisch, Gefliigel, Gemiise) Min
Umweltfreundliche Entsorgung
YOGURT/ . . : Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach den lokalen Recy-
Z h A h -12St/10M . - g - " " " M =
DOUGH ubereitung von verschiedenen Arten von Joghurt 85t ost St/10Min v K cling-Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den normalen Maill,
. ) N ) N v v sondern geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.
PIzZA Zubereitung von Pizza 25 Min 20Min — 15t/5 Min L BT Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen getrennt
Zubereitung von Brot aus Roggen- und Weizenmehl ) g(fasstwerden. Q|e Abgape ba__den kommunalen Sammelstellep durch Prlvatpeponen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altge-
BREAD (einschlieﬁ%ch Teiggirung) 99 35t 15t -6St/10 Min v raten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben.
Mit diesem kleinen personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe
Zubereitung von verschiedener Desserts aus frischen . . gezielt behandelt werden konnen.
ESSERT - 1 Min -4 M . . N e - . "
DESS| Friichten und Beeren st 5 Min =45t /5 Min v v Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU iiber Elektro- und Elektronik-Altgerate.
QuICK Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen Breien auf Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten innerhalb

(00K

Wasser

30 Min

der EU.



A /leiiedgegbe;m/"l/ﬁa)::t/f{égetgt‘lgzi;igggﬂ?:t[)g\\//:;;gslt; het toestel gaat gebruiken en bewaar deze voor latere raadpleging. Het LET OP een toeva”’ge bESChadlglng VGI’I de Stroomnetkabe[ kan [E’Iden
tot problemen die niet in de garantie worden beschreven, en ook tot

VEILIGHEIDSMAATREGELEN een elektrische schok. De defecte kabel moet meteen in een service-

o . : : center vervangen worden.
o De fabrikant is niet verantwoordelijk voor schade die ontstaan is doordat de o ; : el
veligheidsmaatregelen en gebruiksregels it nageleef zin. Als u de positie van hetvenNarmmgselementwﬂtaanpassen gebruikt u altijd

Dit elektrische toestel is een multifunctioneel toestel voor de thuisbereiding Eﬁnrpgg?géee\éerde tang 20dat u ich et kuntbranden of en andere traum

van eten en kan gebruikt worden in appartementen, buitenhuizen, hotelkam- : : "
ers, keukens van winkels, kantoren of andere niet-industriéle plaatsen. Indus- éel?(eur ngt\éege’?ETI'R%S:Earggﬂtag]nddeeblgﬁ]etgf]tiapnoég'Egg&rﬁ?%tt?lflesrhdeitvr;?

trieel of een ander niet-aangegeven gebruik van het toestel is een breukvan | oi - : - i
L . : ! e ' gselement foutief gemonteerd is kan het verwarmingselement tijdens
het juiste gebruik van het toestel. In dit geval is de fabrikant niet verant het koken beginnen te verplaatsen waardoor het apparaat stuk kan gaan.

Woordeljk voor mogelie gevagen Gebruik de thermisch isolerende handschoenen als u de tang wilt

Controleer voordat u het toestel aansluit op het stroomnet of het voltage van ; : h
het stroomnetwerk overeenkomt met het voltage van het toestel (gie e g%ggggf&@#%gﬁbo‘jen om de verwarmingsschif aan te raken

technische beschrijving of de fabriekstabel van het toestel). 0 : , . "
. o iy m een electrische schok niet op te lopen,verander nooit de positie van
Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is voor het voltage — onjuist voltage ~ poy verwarmingselement ls he[; appaeaat op het net aan ge?l otern s/

kan kortsLuiting of een kabelbrand veroorzaken. : : -
Sluit het toestel alleen aan op geaarde stopcontacten — dat is noodzakelijk dDg ggfgﬁég Z%S%ff-’t gesloten Worden als het verwarmingselement in

om een elektrische schok te voorkomen.Als U een verlengsnoer gebruikt,2org o 74 ot toackal et op een zacht oppervlak, bedek hem riet tig')dens et ge-

erdan voor dat deze ook gezard s, bruik - dit kan leiden tot oververhitting van het toestel of een beschadiging.

@ LET OP! Tijdens het gebruik van het toestel worden de behuizing, het o Hatis verboden om het toestelin de o fhan — i
: L W . . _ o pen lucht te gebruiken —vocht of kleine
reservoir en de metalen delen warm! Voorzichtig! Gebruik ovenwanten. voorwerpen in de behuizing kunnen Leiden tot schade aan het toestel.

,’33{2 gtgée,,z(%‘ée‘foho%(f%g,el jens et opener, om brandwonden door Zorg ervoor dat het toestel, voordat u het schoonmaakt, van de stroom is af-

* Sluit het toestel na gebruik en tijdens het schoonmaken of verplaatsen ervan. 0ekoppeldenvolledig kel i Volgde anleiding over de schoormaak

e lle . van het toestel.
gr”elgéi: Séeslitgffﬂﬁerﬁe?ggln"é%tgggf handen uit het stopcontact e tek daar @ Het is strikt verboden om het apparaat of onderdelen ervan in water

o Plaats de kabel niet in deuropeningen of naast de wamtebronnen, Zorg er 9 €€ andere vioeistof te dompelen of onder de kraan af te spoelen!

voor dat e kabel et raait en doorbuigt en dathij geen scherpedingenraakt, ® Kinderen van 8 aar en ouder en personen met een fysike of mentale beperlc
of hoeken en randen van meubels. ing mogen het toestel alleen gebruiken n het bijzijn van andere personen en/

of als ze geinstrueerd zijn over veilig gebruik van het toestel en zich bewust



zijn van de gevaren die zich tijdens het ﬂebruik kunnen voordoen. Kinderen
mogen niet met het toestel spelen. Houd het toestel en de kabel buiten bereik
voor kinderen jonger dan 8 jaar. Het toestel maa niet zonder toezicht van
volwassenen schoongemaakt of bediend worden door kinderen.

* Verpakkingsmateriaal (polyetheen, piepschuim enz.) kan %evaarlijk zijn voor
t]ngeren In verband met verstikkingsgevaar! Houd het buiten bereik voor

inderen.

* Het s verboden het toestel zelf te repareren of de constructie van het toestel
te veranderen. Reparaties aan het toestel mogen alleen door een specialist
van het servicecenter uitgevoerd worden. Niet-professioneel herstel kan leiden
tot schade aan het toestel en aan eigendom.

LET OP! Het is verboden het toestel te gebruiken in geval van een

@ beschadiging.

Technische specificaties

Model RMK-M911E  Kookpot inhoud 51
Vermogen 860-1000W  Coating van de kookpot/pan....keramische anti-aanbaklaag
Netspanni 220-240V,50/60 Hz  LED-display. kleurig
Elektrische veiligheid klasse | 3D-verwarming. ja
Programma’s

1. MULTICOOK (MULTIKOK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/DEEG)

2. OATMEAL (MELKPAP) 8. SLOW COOK (SUDDEREN) 14. PIZZA

3. STEW (STOVEN) 9. BOIL (KOKEN) 15. BREAD (BROOD)

4. FRY (BAKKEN) 10. BAKE (GEBAK) 16. DESSERT

5. SOUP (SOEP) 11. GRAIN (GRAANKORRELS) 17. QUICK COOK (SNEL KOKEN)

6. STEAM (STOMEN) 12. PILAF (PILAV)
Functies
Warm houden van bereide gerechten (automatisch warm houden) tot 24 uur
Voorafgaande uitzetting van automatisch warm houden. ja
Opwarmen van gerechten tot 24 uur
Uitgestelde start tot 24 uur
Leveringsomvang
Multikeuken 1st.  Opscheplepel 1st.
Kookpot. 1st.  Platte lepel 1st.
Pan 1st. Kookboek: 1st.
Tang 1st.  Houder van opscheplepel/lepel... 1st.
S d 1st.  Gebruiksaanwijzing 1st.
Frituurmand met RaNAVat .........weverrsrserrsersnsrsens 1st.  Service- en garantieboek 1st.
Maatbeker 1st.  Stroomkabel 1st.

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

Beschrijving van RMK-M911E multikeuken A1

1. Deksel van de multikeuken 7. Behuizing

2. Verwijderbaar binnendeksel 8. Draaghandgreep

. Optilbaar verwarmingselement 9. Verwijderbare stoomklep
. Kookpot 10. Platte lepel

. Deksel open-knop 11. Opscheplepel

. Bedieningspaneel met het display ~ 12. Maatbeker

Bedieningspaneel A2
De REDMOND RMK-M911E multikeuken is voorzien van een touchscreen bedieningspaneel met het multifunctionele LED-
kleurendisplay.
1. “Reheat/Cancel” (“Warm houden/Cancel”) dient om de warmhoudfunctie in en uit te schakelen, het kookprogramma te
onderbreken en de gedane instellingen te resetten.
. “Time Delay” (*Uitgestelde start”) dient om de modus voor de tijdinstelling van de uitgestelde start te activeren.
. “Temperature” (“Temperatuur”) dient om de temperatuur in het “MULTICOOK” programma in te stellen.
. “Hour” (“Uren”) dient om het aantal uren in te stellen in de instelmodussen van de kooktijd en de uitgestelde start.
. “Min” (‘Minuten”) dient om het aantal minuten in te stellen in de instelmodussen van de kooktijd en de uitgestelde
start.
. “Quick cook” (“Snel koken”) dient om het “QUICK COOK” programma te starten.
“Menu/Keep Warm” (‘Menu/Automatisch warm houden”) dient om een automatisch kookprogramma te kiezen; vooraf-
gaande uitschakeling van automatisch warm houden.
8. “Start”dient om het gekozen kookprogramma te starten.
9. Display.
Display-structuur A3
1. Indicator voor de uitvoering van het automatische “QUICK COOK” programma.
2. Indicator voor de uitvoering van het kookprogramma / warm houden programma.
. Indicator voor de kookstadia.
. Indicator voor de ingestelde temperatuur in het “MULTICOOK” programma.
. Indicator voor de status van de “Time Delay” functie.
. Indicator voor de modus van timerinstellingen.
Timer.
. Indicator voor het gekozen automatische kookprogramma.

. VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpakkingsmaterialen 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.

13. Pan

14. Tang

15. Stoommand

16. Frituurmand

17. Houder van opscheplepel/lepel
18. Elektrisch snoer
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A Na elk transport alsook na langere opslag bij lage temperatuur moet u het apparaat acclimatiseren. Daarvoor dient het ten-

minste 2 uur lang bij kamer-temperatuur te blijven staan, zonder in te schakelen.

[1. GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE MULTIKEUKEN

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 binnenonderdelen van het multikeuken geen beschadig-
ingen, chips en andere gebreken hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er geen vreemde voorwerpen
zijn.



Instelling van de kooktijd

In de REDMOND RMK-M911E multikeuken kunt u zelf de kooktijd voor elk programma apart instellen (met uitzondering van
het “QUICK COOK” programmay). De instelstap en het mogelijke tijdinstelbereik zijn afhankelijk van het gekozen kookpro-
gramma. Ga als volgt te werk om de tijd te wijzigen:

1. Nadat u het kookprogramma hebt gekozen, stelt u het aantal uren in door op de “Hour™knop te drukken. Als u de knop

enkele seconden ingedrukt houdt, kunt u de waarde versneld wijzigen.

2. Stel het aantal minuten in door op de “Min™knop te drukken.Als u de knop enkele seconden ingedrukt houdt, kunt u de

waarde versneld wijzigen.

3. Indien u de kooktijd wilt instellen die minder dan een uur bedraagt, druk op de “Hour™knop totdat het aantal uren naar

nul is gereset. Stel daarna het gewenste aantal minuten door op de “Min™knop te drukken.

4. Nadat de kooktijd is ingesteld (het display blijft knipperen), ga naar de volgende stap in overeenstemming met het
algoritme van het gekozen kookprogramma.Als u de gedane instellingen wilt cancelen, druk op de “‘Reheat/Cancel” knop
en stel vervolgens het hele kookprogramma opnieuw in.

Bij het handmatig instellen van de kooktijd moet u er rekening mee houden met het mogelijke bereik van instellingen en de
instelstap, zoals voorzien in het vooraf gekozen kookprog ,in ing met de tabel met fabrieksinstellingen.
Voor uw gemak begint het bereik van de insteltijd in de kookprogramma's met de minimale waarden. Dit stelt u in staat om de
looptijd van het programma voor een korte periode te verlengen, indien het gerecht op de ingestelde tijd niet klaar is.

In sommige automatische programma’s begint het aftellen van de ingestelde kooktijd pas nadat het toestel de ingestelde
werktemperatuur heeft bereikt. Indien u bijvoorbeeld koud water in het toestel giet en in het “STEAM” programma de kooktijd
van 5 minuut instelt, dan begint het programma en het aftellen van de ingestelde kooktijd pas nadat het water aan de kook is
gekomen en er voldoende stoom in de kookpot is gevormd.

In het "PASTA” programma begint het aftellen van de ingestelde kooktijd nadat het water aan de kook is gekomen en de Start-
knop nogmaals is gedrukt.

Functie MASTERFRY A5

4. Indien u de kooktijd wilt instellen die minder dan een uur bedraagt, druk opeenvolgend op de knop “Hour” totdat het
aantal uren naar nul is gereset. Stel daarna het gewenste aantal minuten door op de “Min™knop te drukken.

5. Als u de gedane instellingen wilt cancelen, druk op de “Reheat/Cancel” knop en stel vervolgens het hele kookpro-
gramma opnieuw in.

6. Nadat de tijd is ingesteld, druk de “Start™knop en houdt deze enkele seconden ingedrukt. De indicator voor de “Time
Delay” functie gaat branden, het programma gaat starten en het aftellen van de tijd begint.

7. Nahet verstrijken van de ingestelde tijd is het gerecht klaar. Na voltooiing van het programma schakelt de functie voor
warm houden van bereide gerechten (automatisch warm houden) automatisch in en de “Reheat/Cancel” knop-indicator
gaat branden.

8. Drukop de “Reheat/Cancel” knop om de functie voor automatisch warm houden it te schakelen. De knop-indicator gaat
uit.

0 De uitgestelde start functie is beschikbaar voor alle automatische kookprogramma's met uitzondering van de programma’s:
“FRY’, "PASTA" en “QUICK COOK”.

Het wordt niet aanbevolen om de “Time Delay” functie te gebruiken, als het recept zuivelproducten of andere snel aan bederf

onderhevige levensmiddelen (eieren, verse melk, vlees, kaas etc,) bevat.

Bij het instellen van de tijd in de “Time Delay” functie moet u er rekening mee houden dat het aftellen van de ingestelde

kooktid in het “STEAM” programma begint pas nadat het toestel de ingestelde werktemperatuur heeft bereikt (nadat het water

aan de kok is gekomen).

Functie voor het warm houden van bereide gerechten “Keep Warm” (automatisch warm houden)

Deze functie schakelt automatisch in meteen nadat het kookprogramma is voltooid en kan de temperatuur van een bereid
gerecht tussen 70 en 75°C gedurende 24 uur houden. Indien de functie voor automatisch warm houden ingeschakeld is is,
brandt de “Reheat/Cancel” knop-indicator en wordt er op het display het aftellen van de werktijd in deze modus actueel
weergegeven. Indien nodig kan de functie voor automatisch wam houden worden uitgeschakeld door op de “Reheat/Cancel”
knop te drukken en deze enkele seconden ingedrukt te houden.

van isch warm houden

uitsc

Multikeuken REDMOND RMK-M911E is voorzien van een optilbaar verwarmingsel Dankzij dit verwarmi 1t
kunt u nu in uw multikeuken niet alleen het kookreservoir gebruiken, maar ook de meegeleverde pan.

A Gebruik de thermisch isolerende handschoenen als u de tang wilt vasthouden. Het is verboden om de verwarmingsschijf aan
te raken ongedacht zijn positie!
Als u de positie van het verwarmingselement wilt aanpassen gebrukt u altijd de meegeleverde tang.
Om het verwarmingselement in de bovenste positie te plaatsen tilt u het voorzichtig op, en draai het even tegen de klok mee
totdat het in de naden op de kanten van de kookruimte vastgezet wordt.
Om het verwarmingselement in de onderste positie te plaatsen tilt u het voorzichtig op zodat de bevestigingselementen uit
de naden op de kanten van de kookruimte komen. Dan draait u het met de klok in en laat het voorzichtig neer.

@ Verander nooit de positie van het verwarmingselement als het apparaat op het net aangesloten is!
De deksel mag niet gesloten worden als het verwarmingselement in de bovenste positie is.
Om in uw multikeuken in de pan te koken gebruikt u alleen de meegeleverde pan.

Time Delay functie (“Uitgestelde start”)
Door middel van deze functie kunt u het tijdsinterval instellen, na het verstrijken waarvan het gerecht klaar moet zijn (met
inachtneming van de looptijd van het programma). De tijd kan worden ingesteld in het bereik van 10 minuten tot 24 uur met
de instelstap van 10 minuut. Hierbij moet u er rekening mee houden dat de uitsteltijd groter moet zijn dan de ingestelde
kooktijd, anders begint het programma onmiddellijk na het indrukken van de “Start™knop.
U kunt de tijd van de uitgestelde start instellen nadat u het automatische programma hebt gekozen en de gewenste temper-
atuur en de kooktijd hebt ingesteld:
1. Zet de instelmodus voor de tijd van de uitgestelde start aan door op de “Time Delay” knop te drukken. Op het display
verschijnt de tekst “Time Delay” en de timer begint te knipperen.
2. Druk op de “Hour™knop om het aantal uren stapsgewijs te wijzigen. De ingestelde tijdindeling: 24 uur. Als u de knop
enkele seconden ingedrukt houdt, kunt u de waarde versneld wijzigen.
3. Druk op de “Min™knop om het aantal minuten stapsgewijs te wijzigen.Als u de knop enkele seconden ingedrukt houdt,
kunt u de waarde versneld wijzigen.

Het is niet altijd wenselijk dat de functie voor automatisch warm houden na de voltooiing van het programma wordt inge-
schakeld. Daarom is in de REDMOND RMK-M911E multikeuken de mogelijkheid voorzien tot het uitschakelen van deze
functie tijdens het starten of het lopen van het hoofd-kookprogramma. Daarvoor kunt u tijdens het starten of het lopen van
het programma de “Menu/Keep Warm™knop drukken en deze enkele seconden ingedrukt houden totdat de “Reheat/Cancel”
knop-indicator uit gaat. U kunt de functie voor automatisch warm houden weer inschakelen door op de “Menu/Keep Warm™
knop nogmaals te drukken (de “Reheat/Cancel” knop-indicator gaat branden).

Functie voor het opwarmen van gerechten
De REDMOND RMK-M911E multikeuken kan gebruikt worden om koude gerechten op te warmen. Ga daarvoor als volgt te
werk:

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

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

« Druk op de “Reheat/Cancel” knop en houd deze enkele seconden ingedrukt totdat u een geluidssignaal hoort. De desbe-
treffende indicator op het display en de-knop-indicator gaan branden. De timer begint met het aftellen van de opwarm-
tijd.

Het toestel zal het gerecht tot 70-75°C opwarmen en het gedurende 24 uur warm houden. Indien nodig kan de opwarming
worden gestopt door op de “Reheat/Cancel” knop te drukken en deze enkele seconden ingedrukt te houden totdat de desbe-
treffende indicatoren op het display en op de knop uit gaan.

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

Algemene handelingsvolgorde bij gebruik van automatische programma’s

1. Maak gereed de nodige ingrediénten (meet de gewenste hoeveelheid daarvan af).

2. Leg de ingrediénten in de kookpot van de multikeuken in overeenstemming met het kookprogramma en plaats de
kookpot in de behuizing van het toestel.Zorg ervoor dat alle ingrediénten, inclusief de vloeistof, niet boven de maximale
niveau-aanduiding aan de binnenkant van de kookpot komen. Controleer dat de kookpot recht staat en goed in contact
met het verwarmingselement is.
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. Sluit het deksel van de multikeuken totdat het vastklikt. Sluit de stroom aan op het toestel.

4. Kies het gewenste kookprogramma door op de “Menu/Keep Warm™knop te drukken (op het display gaat de desbetreffende

indicator van het programma branden).

. Indien een andere kooktijd nodig is dan standaard voor dit programma is ingesteld, kunt u deze tijdinstelling wijzigen

door op de “Hour™ en “Min™knoppen te drukken.

6. Stelindien nodig de tijd voor uitgestelde start in. De “Time Delay” functie is niet beschikbaar bij gebruik van program-
ma’s: “FRY”,“PASTA” en “QUICK COOK”.

7. Druk op de “Start™knop en houdt deze enkele seconden ingedrukt totdat de indicatoren van de “Start™knop en de
“Reheat/Cancel” knop gaan branden, om het kookprogramma te starten. Daarna begint de uitvoering van het gekozen
programma en het aftellen van de kooktijd. Het aftellen in het “STEAM” programma begint nadat het water aan de kook
is gekomen en de nodige stoomdichtheid in de kookpot is bereikt. Het aftellen in het “PASTA” programma begint nadat
het water in de kookpot aan de kook is gekomen en de “Start” knop nogmaals is gedrukt.

8. Indien nodig kunt u de functie voor automatisch warm houden voorafgaand uitschakelen door op de “Menu/Keep
Warm™knop te drukken en deze ingedrukt te houden totdat de “Reheat/Cancel” knop-indicator uit gaat. Druk nogmaals
op de “Menu/Keep Warm™knop om deze functie weer in te schakelen. De functie voor automatisch warm houden is niet
beschikbaar bij gebruik van programmass “YOGURT/DOUGH” en “BREAD”.

9. Na voltooiing van het kookprogramma wordt een geluidssignaal gegeven. Vervolgens schakelt het toestel afhankelijk
van het gekozen programma of de huidige instellingen over naar het automatisch warm houden (de “Reheat/Cancel”
knop-indicator brandt) of naar de standby-modus (de “Start™knop-indicator knippert).

. Druk op de “Reheat/Cancel” knop en houdt deze enkele seconden ingedrukt om het ingestelde programma te cancelen,
het kookproces of automatisch warm houden te onderbreken.

Om het best mogelijke resultaat te bereiken kunt u gebruik maken van de recepten voor het bereiden van gerechten beschreven
in het kookboek dat met de REDMOND RMK-M911E wordt meegeleverd en speciaal voor dit model is samengesteld.

Indien u vindt dat het gewenste resultaat niet bereikt is bij gebruik van standaard automatische programma’s, gebruik dan het
universele "MULTICOOK programma dat beschikt over een uitgebreid gamma van handmatige instellingen en grote mogeljjkheden
biedt voor uw culinaire experimenten.

“MULTICOOK” programma
Dit programma is bestemd voor het bereiden van bijna alle gerechten in overeenstemming met de door de gebruiker in-
gestelde parameters voor de temperatuur en de kooktijd. Dankzij het “MULTICOOK” programma kan de REDMOND RMK-M911E
multikeuken een hele reeks keukenapparaten vervangen en maakt het mogelijk om een gerecht volgens het bijna elk recept
te bereiden dat u in een oud kookboek hebt gelezen of op internet hebt gevonden.
Voor uw gemak is de functie voor automatisch warm houden uitgeschakeld bij het koken bij een temperaturen tot 80°C.
U kunt deze functie indien nodig handmatig inschakelen door na het starten van het kookprogramma op de “Menu/Keep
Warm"™knop te drukken en deze enkele seconden ingedruikt te houden totdat de ‘Reheat/Cancel” knop-indicator gaat branden.
« In het “MULTICOOK” programma staat de kooktijd op 15 minuut en de temperatuur op 100°C standaard ingesteld.
« Het bereik van de handmatige temperatuurinstelling (wordt gewijzigd door op de “Temperature™knop te drukken) is van
35°Ctot 170°C, in stappen van 5°C.
« Het bereik van de handmatige tijdinstelling is van 5 minuut tot 12 uur, in stappen van 1 minuut voor een interval
minder dan 1 uur en in stappen van 5 minuut voor een interval langer dan 1 uur.
Door middel van het “MULTICOOK” programma kunt u veel verschillende gerechten bereiden. Maak gebruik van het kookboek
ld door onze pr jonele koks of van de speciale tabel, waarin de aanbevolen temperatuur is aangegeven voor
het bereiden van verschillende gerechten en etenswaren.

“OATMEAL’ programma
Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van melkpap. In dit programma staat de kooktijd standaard op 10 min-
uut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 1 uur 30 minuten, in
stappen van 1 minuut.
Het “OATMEAL” programma is bestemd voor het bereiden van een pap van magere gepasteuriseerde melk. Om te voorkomen
dat de melk overkookt en om het gewenste resultaat te bereiken, wordt het aanbevolen het volgende voor de bereiding te
doen:

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

« de kookpot van de multikeuken vaor het koken met roomboter insmeren;
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« strikt de verhouding tussen de ingrediénten handhaven door de ingrediénten af te meten volgens het recept in het
kookboek; de hoeveelheden van de ingrediénten strikt naar evenredigheid verminderen of vergroten;

« bij gebruik van volle melk moet deze met drinkwater worden verdund in een verhouding van 1:1.
Eigenschappen van melk en granen kunnen verschillen afhankelijk van de plaats van oorsprong en de producent, wat soms
de kookresultaten kan beinvloeden.
Indien het gewenste resultaat in het “OATMEAL” programma niet bereikt is, maak gebruik van het universele “MULTICOOK™
programma. De optimale temperatuur voor het bereiden van melkpap is 95°C. De hoeveelheid van de ingrediénten en de
kooktijd worden volgens het recept ingesteld.

“STEW” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het stoven van groenten, vlees, gevogelte en zeevruchten. In dit programma staat de
kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 20 minuut tot
12 uur, in stappen van 5 minuut.

“FRY” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van vlees, groenten, gevogelte en zeevruchten. In dit programma staat de
kooktijd standaard op 15 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 min-
uut tot 1 uur 30 minuut, in stappen van 1 minuut. De “Time Delay” functie is in dit programma niet beschikbaar.

0Om te voorkomen dat de ingrediénten aanbranden, volg de instructies van het recept in het kookboek en roer af en toe de inhoud
& van de kookpot. Het is toegestaan om met het deksel (van de multikeuken) open te koken.

“SOUP” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende bouillons en soepen, alsmede compoten en drankjes.
In dit programma staat de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in
het bereik van 20 minuut tot 8 uur, in stappen van 5 minuut.

“STEAM” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het stomen van groenten, vis, vlees, dieet-en vegetarische gerechten, baby/kinderger-
echten. In dit programma staat de kooktijd standaard op 15 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in
te stellen in het bereik van 5 minuut tot 2 uur, in stappen van 5 minuut.

Gebruik de speciale stoommand (meegeleverd) om gerechten in dit programma te bereiden:

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

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

3. Volg de instructies, zoals aangegeven in punten 3-10 van het deel ‘Algemene handelingsvolgorde bij gebruik van au-
tomatische programma’s”.

o Het aftellen van de kooktijd van het programma begint nadat het water aan de kook is gekomen en de nodige stoomdichtheid
in de kookpot is bereikt.

Indien u geen gebruik maakt van de ische

stoomtijd van verschillende etenswaren.

“PASTA” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van pasta, worstjes, gekookte eieren etc. In dit programma staat de
kooktijd standaard op 8 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 2 tot
20 minuut, in stappen van 1 minuut. Het programma bestaat uit de volgende stappen: het water aan de kook brengen, de
ingrediénten in het water doen en de verdere bereiding daarvan. U hoort een geluidssignaal, wanneer het water aan de kook
is gekomen en de ingrediénten in het water gedaan moeten worden. Het aftellen van de kooktijd van het programma begint
nadat de “Start™knop nogmaals is gedrukt. De “Time Delay” functie is in dit programma niet beschikbaar.

Bij de bereiding van bepaalde etenswaren (zoals pasta, etc,) wordt schuim gevormd. Om te voorkomen dat het schuim uit de
&  kookpot ontsnapt, kunt u het deksel openen enkele minuten nadat de etenswaren in kokend water zijn gedaan.

“SLOW COOK” programma
Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van gesudderd vlees en ‘gebakken” melk. In dit programma staat de

in dit prog , gebruik dan de tabel met de aanbevolen



kooktijd standaard op 5 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 1 tot 8 uur,in
stappen van 10 minuut.

“BOIL” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van groenten en peulvruchten. In dit programma staat de kooktijd
standaard op 40 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 2 uur,
in stappen van 5 minuut.

“BAKE” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van biscuiten, ovenschotels en taarten gemaakt met gistdeeg en bladerdeeg.
In dit programma staat de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in
het bereik van 20 minuut tot 8 uur, in stappen van 5 minuut.

Om te controleren of biscuit gaar is kunt u een houten stokje (een tandenstoker) erin steken. Wanneer u het stokje eruit haalt
& enerkleeft geen deeg aan, is de biscuit gaar.

Het wordt aanbevolen om bij het bakken van brood de functie voor automatisch warm houden in alle kookstadia uit te

schakelen.

“GRAIN" programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van gekookte pap van verschillende graankorrels en verschillende bi-
jgerechten. In dit programma staat de kooktijd standaard op 35 minuut ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig
in te stellen in het bereik van 5 minuut tot 4 uur, in stappen van 5 minuut.

“PILAF” programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende soorten pilav, paella. In dit programma staat de
kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 20 minuut tot
1 uur 30 minuut, in stappen van 10 minuut.

“YOGURT/DOUGH" programma

Door middel van dit programma kunt u verschillende soorten smaakvolle en gezonde yoghurt thuis maken en gistdeeg ge-
schikt. In dit programma staat de kooktijd standaard op 8 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te
stellen in het bereik van 6 tot 12 uur, in stappen van 10 minuut. De functie voor automatisch warm houden is in dit pro-
gramma niet beschikbaar. Bij het doen van de ingrediénten in de kookpot zorg ervoor dat deze onder de niveau-aanduiding
1/2 aan de binnenkant van de kookpot blijven.

Voor het bereiden van yoghurt kunt u een speciale set van yoghurt potjes gebruiken — REDMOND RAM-G1 (niet meegeleverd,
& afzonderlijk verkrijgbaar).

“PIZZA’ programma

Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van pizza’s. In dit programma staat de kooktijd standaard op 25 minuut
ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 20 minuut tot 1 uur, in stappen van
5 minuut.

“BREAD” programma
Dit programma wordt aanbevolen voor het bakken van verschillende soorten brood van tarwemeel en met de toevoeging
van roggemeel. Het programma omvat de volledige bereidingscyclus van het laten rijzen van brooddeeg tot het bakken. In
dit programma staat de kooktijd standaard op 3 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het
bereik van 1 tot 6 uur, in stappen van 10 minuut. De functie voor automatisch warm houden is in dit programma niet bes-
chikbaar.
« Bij het doen van de ingrediénten zorg ervoor dat deze onder de niveau-aanduiding aan de binnenkant van de kookpot
blijven.
« Hierbij moet u er rekening mee houden dat tijdens het eerste werkuur van het programma eerst het rijzen van brooddeeg
gebeurt en pas daarna het bakken zelf.
« Het is aanbevolen om voor het bakken het meel eerst te zeven, waardoor het met zuurstof wordt verrijkt en eventuele
onzuiverheden worden verwijderd.
« Het wordt niet aanbevolen de uitgestelde start functie te gebruiken, omdat het de kwaliteit van het gebakken product
negatief kan beinvloeden.

« Open het deksel van de multikeuken niet voordat het bakproces volledig voltooid is! Daarvan hangt de kwaliteit van het
gebakken product af.
« Het wordt aanbevolen om kant en klare mengsels voor het bakken van brood te gebruiken, waardoor u de tijd kan besparen
en het bereidingsproces te vereenvoudigen.
“DESSERT” programma
Dit programma wordt aanbevolen voor het bereiden van verschillende desserts van fruit en bessen. In dit programma staat
de kooktijd standaard op 1 uur ingesteld. Het is mogelijk om de kooktijd handmatig in te stellen in het bereik van 5 minuut
tot 4 uur, in stappen van 5 minuut.

“QUICK COOK” programma
Het programma is bedoeld voor het snel koken van rijst en voor het bereiden van gekookte pap van verschillende graankor-
rels. De instellingen van de kooktijd en de “Time Delay” functie zijn in dit programma niet beschikbaar.

[11. SPECIALE FUNCTIES

« Fondue maken

o Frituren

« Bereiden van kwark, kaas

 Pasteuriseren van vloeibare producten

« Opwarmen van babyvoeding

« Steriliseren van vaatwerk en producten voor persoonlijke verzorging

[V. OPTIONELE ACCESSOIRES

Voor de aanschaffing van optionele accessoires voor de multikoker REDMOND RMK-M911E, en inwinnen van informatie over
nieuwe producten van REDMOND wordt u verwezen naar de website www.multikoker.com of naar de winkels van geautoriseerde
dealers van REDMOND.

V. REINIGING EN ONDERHOUD

Trek de stekker uit het stopcontact en zorg ervoor dat het toestel volledig is afgekoeld voordat u het gaat reinigen. Gebruik
een zachte doek en niet-agressieve afwasmiddelen. Wij raden u aan het toestel meteen na gebruik te reinigen.
@ HET IS VERBODEN om schuurmiddelen, schuursponsjes en chemisch agressieve middelen voor het reinigen te gebruiken.
HET IS VERBODEN om de behuizing van het toestel in water te onderdompelen of onder stromend water te reinigen.
Voor het eerste gebruik of voor de verwijdering van geuren na het koken wordt het aanbevolen om een halve citroen in het
“STEAM” programma gedurende 15 minuten te koken.
De kookpot, het aluminium binnendeksel en de stoomklep moeten na elk gebruik worden gereinigd. De kookpot mag in de
vaatwasser worden gereinigd. Na het reinigen van de kookpot veeg de buitenkant ervan droog met een droge doek.
De het aluminium binnendeksel wordt als volgt gereinigd:

1. Open het deksel van de multikeuken.

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

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

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

5. Plaats de onderdelen terug in de omgekeerde volgorde: plaats het aluminium deksel in de bovensleuven, lijnt het it
met het hoofddeksel en druk zachtjes op de bevestigingclipsen tot het deksel op zijn plaats klikt. Het aluminium bin-
nendeksel moet stevig vastzitten.

De stoomklep is geinstalleerd in een speciale opening op het bovendeksel van het toestel en bestaat uit twee delen: een
buitenschijf en een basis. De stoomklep wordt als volgt gereinigd:

1. Trek de buitenschijf voorzichtig aan de nok omhoog en naar u toe, zoals aangegeven in de afbeelding A4.

2. Draai de basis van de stoomklep aan de binnenkant van de schijf tegen de klok in (in de richting vangt]) zover als het
kan en verwijder deze.
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3. Verwijder voorzichtig de rubberen afdichting van de stoomklep. Reinig alle delen van de stoomklep volgens de
voorschriften, zoals hierboven beschreven.
@ LET OP! Het is verboden om de rubberen afdichting te verdraaien en uit te rekken om de vervorming daarvan te voorkomen.
4. Plaats de onderdelen terug in de omgekeerde volgorde: plaats de rubberen afdichting weer op haar plaats, lijnt de
sleuven van de basis van de stoomklep uit met de overeenstemmende nokken aan de binnenkant van de schijf en draai
deze met de klok mee (in de richting (3)). Plaats de stoomklep in de opening op het deksel van het toestel (de buiten-
schijf moet worden geplaatst met de nok naar achteren om daarna verwijderd te kunnen worden).
Het condensaat gevormd tijdens het koken wordt in dit model verzameld in een speciale uitsparing gemaakt in de behuizing
van het toestel rondom de kookpot en wordt afgevoerd naar het condensbakje geplaatst aan de achterzijde van het toestel.
1. Open het deksel en verwijder de kookpot. Til indien nodig de voorkant van de multikeuken omhoog zodat al condensaat
naar het condensbakje komt.
2. Verwijder het condensbakje door deze aan de nok naar u toe te trekken.
3. Ledig het condensbakje. Spoel het condensbakje en plaats het terug op zijn plaats.
4. Verwijder het condensaat gebleven in de uitsparing rondom de kookpot met behulp van een keukendoek.

VI. TIPS VOOR DE BEREIDING VAN GERECHTEN

Fouten bij het voorbereiden en de mogelijke aansluitingsmethoden
In de onderstaande tabel staan veelvoorkomende problemen die zich voordoen bij gebruik van de multikeuken, ook worden

HET PRODUCT IS DOORGEKOOKT

U heeft een fout gemaakt bij het kiezen
van een product of de bereidingstijd. U
heeft te weinig ingrediénten gebruikt

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept. Gebruik recepten die u
echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie van het gebruik, het
programma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn als in het recept

Na het bereiden is het gerecht te lang in
het i gestaan

Het wordt afgeraden om de
kunt u die functie uitzetten

tie lang te gebruiken. In sommige

BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT UIT

Bij het koken van pap kookt de melk uit

De kwaliteit van melk is afhankelijk van de plaats en productieomstandigheden. Wij raden aan
om alleen 2,5% UHT melk te gebruiken. Indien nodig kunt u de melk verdunnen met water

Voor het koken zijn de producten niet
goed bewerkt (slecht gewassen enz.).
De hoeveelheden zjn niet juist of de
producten zijn niet juist gekozen

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept. Gebruik recepten die u
echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie van het gebruik, het
programma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn als in het recept.

Was volkoren griesmeel, vlees, vis en zeevruchten altijd tot water schoon is

de mogelijke redenen en oplossingen weergegeven..
HET GERECHT IS NIET VOLLEDIG GEKOOKT

Mogelijke redenen

HET GERECHT BAKT AAN

Het reservoir is niet goed schoongemaakt na het laatste gebruik
De anti-aanbaklaag van het reservoir is beschadigd

Kijk voor gebruik of de anti-aanbaklaag van het reservoir geen bescha-
digingen heeft

U heeft het deksel van het toestel niet of niet goed gesloten,
waardoor de kooktemperatuur niet hoog genoeg was

Open het deksel van het toestel tijdens het koken niet zonder reden.
Sluit het deksel volledig. Zorg ervoor dat niks het sluiten verhindert en de
afdichting op de binnenkant niet vervormd is

Het reservoir en het verwarmingselement staan niet goed in
contact,waardoor de kooktemperatuur niet hoog genoeg was

Het reservoir moet recht in de behuizing van de multikeuken worden
geplaatst, de bodem moet dichtbij het verwarmingselement zijn.

Zorg ervoor dat er zich geen andere dingen in het reservoir bevinden. Houd
het verwarmingselement schoon

Een verkeerde keuze van ingrediénten voor het gerecht.Deze
ingrediénten zijn niet geschikt voor de gekozen methode of
u heeft het verkeerde programma gekozen.

De ingrediénten zijn te groot gesneden, de hoeveelheden zijn
niet juist.

U heeft een verkeerde kooktijd gekozen.

Het gekozen recept is niet geschikt voor de

Gebruik indien mogelijk een goed (aangepast aan het model van het
toestel) recept. Gebruik recepten die u echt vertrouwt.

De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de proportie van
het gebruik, het programma en de kooktijd moeten hetzelfde zijn als in
het recept

Bij stomen: te weinig water in het reservoir om de juiste
hoeveelheid stoom te produceren

Giet water in het reservoir als het in het recept staat. Als u twijfelt, checkt
u de waterstand tijdens het kookproces

U heeft te veel olie in het reservoir
gedaan

Bij gewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem van het reservoir
voldoende.
Bij frituren volgt u de aanwijzingen in uw recept

Bij roosteren

Teveel vocht in het reservoir

Sluit het deksel van de multikeuken niet als dat niet in recept staat. In-
gevroren producten moeten ontdooien voordat ze geroosterd worden.

Bij het koken: uitkoken van bouillon bij het koken van de
producten met een hoog zuurgehalte

Sommige producten hebben een extra bewerking nodig voordat ze gekookt
worden: wassen, bakken enz.Volg de aanwijzingen in uw recept

Tijdens het rusten is het deeg tegen het
deksel aangekomen en blokkeerde zo

Bij bakken (het de stoomklep

Doe minder deeg in het reservoir

De hoeveelheid ingrediénten is minder dan in het recept

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) recept

U heeft een te lange kooktijd ingesteld

Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een goed (aangepast aan
het model van het toestel) recept

Bij bakken: u heeft geen olie toegevoegd of heeft de in-
grediénten niet geroerd/te laat omgedraaid

Bij gewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem van het reservoir
voldoende. Roer de ingrediénten regelmatig of draai ze regelmatig om,
zodat ze gelijkmatig bakken

Bij stomen: niet genoeg vloeistof in het reservoir

Doe meer vloeistof in het reservoir. Open het deksel van het toestel tijdens
het koken niet zonder reden

Bij koken: te weinig vloeistof in het reservoir (de hoeveelheden
van de ingrediénten zijn niet juist)

Gebruik de juiste hoeveelheden vloeistof en andere ingrediénten

Bij bakken van deeg: u heeft de binnenzijde van het apparaat
niet ingevet

Vet voordat u het deeg in het reservoir plaatst de binnenzijde in met olie
of boter (giet het niet in het reservoir!)

HET PRODUCT IS VAN VORM VERANDERD

U heeft de producten in het reservoir te vaak geroerd

Meng de ingrediénten bij gewoon bakken niet vaker dan om de 5-7 minuten

U heeft een te lange kooktijd ingesteld

Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een goed (aangepast aan het
model van het toestel) recept

HET GEBAK IS VOCHTIG

Er zijn vochtige ingrediénten gebruikt (sappige groen-
te en vruchten, ingevroren bessen, zure room enz.)

Kies de ingrediénten zoals in het recept vermeld. Gebruik zo min mogelijk of
geen vochtige ingrediénten

Vulledlg bereid gebak is na het bakken te lang in de
gelaten

deeg is niet gaar)
U heeft teveel deeg in het reservoir
gedaan

Neem het gebak uit het reservoir, plaats het omgekeerd terug en ga verder
met het bakken. Doe de volgende keer minder deeg in het reservoir

Neem bereid gebak meteen uit de multikeuken na het bakken Indien nodig kunt
u het gerecht in de multi

houden in een




HET GEBAK IS NIET GEREZEN

De eieren en de suiker werden niet goed geklopt

Het deeg heeft te lang met rijsmiddel gestaan

U heeft het meel niet gezeefd of het deeg niet goed gemengd

recept. De ingrediénten, de

De ingrediénten zijn niet goed afgewogen

gen moeten hetzelfde zijn als in het recept

Het gekozen recept is niet geschikt voor de multikeuken

Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) }

i

en schakelt het over naar een opwarmingsprogramma.

In sommige modellen van de REDMOND multikeuken wordt bij het gebrek aan vloeistof in het reservoir tijdens de programma’s
“STEW”en “SOUP” het veiligheidssysteem ingeschakeld in verband met oververhitting. In dit geval stopt het toestel met koken

Aanbevolen kooktijd op de stoom voor verschillende producten

p?eramur, o.c Gebruiksaanwijzingen ::#::‘Jc Gebruiksaanwijzingen
75 Pasteuriseren, witte thee maken 145 Braden van groenten in aluminiumfolie
gende 80 Gliihwein maken 150 Braden van vlees in aluminiumfolie
85 l}fxflg(ijrﬁ(oegigfhgeﬁgr]\ten bereiden die lange 155 Bakken van gerechten met gistdeeg
90 Rode thee maken 160 Gevogelte bakken
95 Melkpap bereiden 165 Bakken van steaks
100 Meringue bakken, confiture maken 170 Frituren (frietjes, kipnuggets etc.)

Overzichtstabel kookprogramma’s (fabrieksinstellingen)

N Ingrediént Gewicht,g./ Aantal,st. | Hoeveelheid water, ml Kooktijd, min E . [g5
" ; : = .. %5 g8k, 8%
1 | Varkensfilet/runderfilet (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 30/40 voor gebruik -g% Be'e'k‘l!:s"tedlié‘;"k"ld/ gl,._r § EE 3 E2
Se 4 =" 2E
2 | Schapenvlees (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 40 “ S 4 g g é g
3 Kipfilet (in blokjes van 1,5-2 cm! 500 800 20 Bereiding van verschillende gerechten met . .
( ) ) MULTICOOK | de mogelijkheid om de gewenste temper- | 15 min 15 L’::I'r"_ 112‘#:12//15 "rm v v
4 Gehaktballetjes/gehaktballen 500 800 25/40 atuur en de kooktijd in te stellen
5 Vis (filet) 300 800 15 OATMEAL Bereiden van pap met melk 10min | Smin-1uur30min/imin | v
6 Zeevruchten (ingevroren 300 800 5 Stoven van vlees, vis, groenten, bijgerechten L .
fing J STEW en gerechten met veel ingrediénten Luur 20min - 12 uur/5 min v 4
7 Aardappels (in 4 delen) 50 800 20 Bakken van vlees, vis, groenten en gerechten v
FRY ) i 15min | 5min-1uur 30 min/ 1 min
8 | Wortels (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 35 met veel ingrediénten
. . Bereiden van bouillons, soepen met veel in- . .
9 | Bieten (in 4 delen) 500 1500 90 SOuP qrediénten, groentensoepen en koude soepen 1 uur 20 min - 8 uur /5 min v v
10 | Groenten (ingevroren 500 800 5 i
(ing ) STEAM E;g;r;e\;g&n Vlees, vis, groenten en andere 15 min 5 min - 2 uur /5 min \/ ‘/ /
11 | Kippeneieren 5st. 800 10
Bereiden van pasta van verschillende soorten
0 Houdt er rekening mee dat deze aanbevelingen van algemene aard zijn. De werkelijke stoomtijd kan van de aanbevolen waarden PASTA tarwe; koken van worstjes en andere half- | 8 min 2min - 20 min /1 min v v
verschillen afhankelijk van de kwaliteit van een bepaald product, evenals van uw smaakvoorkeuren. fabricaten
Aanbevelingen voor het gebruik van temperatuurmodi in het “MULTICOOK” programma Bereiden van ‘gebakken” melk, gesudderde _ i
g g P prog SLOW COOK Vlees,eisbein, spic gelei-gerechten S uur 1 uur - 8 uur /10 min v v
Werktem- Gebrui P Werktem- Gebrui P
peratuur, ° e peratuur, °C e BOIL Koken van groeten en peulvruchten 40 min 5min -2 uur /5 min v v
35 Deeg laten rijzen, azijn maken 105 Aspic maken Bakk Koeken, biscuit el
akken van koeken, biscuits, ovenschotels, ; .
40 | Yoghurt maken 110 | Steriliseren BAKE taarten met gistdeeg en bladerdeeg Luur 20 min - 8 uur /5 min v v
45 Gisten 115 Suikerstroop maken Bereiden van verschillende graankorrels en v v
. - . GRAIN bijgerechten. Bereiden van gekookte papvan | 35 min 5min -4 uur/5min
50 Fermentatie 120 Eisbein bereiden graankorrels (met water)
55 | Foundant maken 125 | Gesudderde viees bereiden PILAF Bereiden van verscillende soortenpilav(met | 4\ | 20min-1ur30min/10 |, v
60 Groene thee maken, babyvoeding bereiden 130 Ovenschotel bereiden Vlees, vis, gevogelte, groenten) min
65 Vlees in vacutimverpakking bereiden 135 Roosteren van bereide gerechten om deze knapperig te maken E%?J%E{T/ Maken van verschillende soorten yoghurt 8uur 6 uur - 12 uur/ 10 min v
70 Punch bereiden 140 Roken
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s &
=
= ) ) $s 588, 33
voor gebruik g% PRI R 2 g,% 2
88 P 25 £8 g E
= 82 g
=
PIZZA Bereiden van pizza 25 min 20 min - 1 uur /5 min v v
Bakken van brood van roggemeel en tarwe-
BREAD meel (inclusief de fase van het laten rijzen | 3 uur 1 uur - 6 uur /10 min v
van deeg)
Bereiden van verschillende desserts van verse . .
DESSERT it en bessen Tuur 5min -4 uur /5 min v v
Snel koken van rijst, snel bereiden van ge- . _
QuIcK CooK kookte pap van graankorrels (met water) 30 min v

VII. PROBLEMEN OPLOSSEN (VOORDAT U ZICH TOT HET
SERVICECENTRUM WENDT)

F ling op het display Mogelijke storingen Storing verhelpen
. N Haal de stroom van het toestel, laat het toestel afkoelen. Sluit goed
E1-E3 S’g;?g;nggj\t,’edrag;;liw'232%?;{ het deksel, sluit de stroom weer aan. Indien na het weer inschakel-
Ean \aot geraakt zi'ng en het probleem zich blijft voordoen, neem contact op met een
pot g ) erkend servicecentrum
Probleem Mogelijke oorzaak

Het toestel wordt

niet ingeschakeld Geen stroom van het stroomnet

Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is

Stroomuitvallen van het stroomnet

Er zit een vreemd voorwerp tussen de kookpot

en het verwarmingselement Verwijder het vreemde voorwerp

Het gerecht wordt te
lang bereid De kookpot is niet recht in de behuizing van

de geplaatst Plaats de kookpot recht zodat deze niet scheef staat

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

Het verwarmingselement is vervuild et verwarmingselement

VIIl. GARANTIE

Op dit toestel zit 2 jaar garantie die ingaat vanaf het moment van de aankoop. Tijdens de garantieperiode moet de fabrikant
alle fabrieksdefecten herstellen door de delen van het toestel of het hele toestel te vervangen. De garantie geldt alleen als
de datum van aankoop bevestigd is door een handtekening van de verkoper en de zegel van de winkel op de originele gar-
antiebon. De garantie geldt alleen als het toestel volgens de handleiding is gebruikt, niet gerep. d is, niet afgebroken en
niet beschadigd is door onjuist gebruik, en het toestel nog volledig intact is. De garantie geldt niet voor natuurlijke slijtage
en extra verbruiksartikelen (filters, lampjes, anti-aanbaklaag, afdichtingen enz.).

De gebruikstijd van het toestel en de looptijd van de garantie gaan in op de dag van aankoop of op de dag van de productie
van het toestel (als de aankoopdatum niet vastgesteld kan worden).

De datum van de uitgave van het toestel kan gevonden worden op de identificatiesticker op de behuizing van het toestel.
Het serienummer bestaat uit 13 cijfers. Het zesde en zevende cijfer staan voor de maand van productie, het achtste voor het
jaar van productie.

De door de fabrikant bepaalde garantieperiode is 5 jaar vanaf de dag van aankoop mits het toestel volgens deze handleiding
en de bestaande technische standaarden wordt gebruikt.

Milieuvriendelijk wegdoen (elektronische uitrusting en elektrische toestellen)
Het afvoeren van de verpakking, de handleiding en het toestel zelf moet gebeuren volgens de regels van de
lokale vuilnisverwerking. Zorg voor het milieu: werp dergelijke producten niet weg met huishoudafval.
Gooi geen oude toestellen, producten of stoffen weg samen met het gewone huishoudelijke afval. Afvalver-
wijdering mag gebeuren met het oog op milieuzorg, volgens de ter plaatse geldende ecologische normen
en voorschriften. Contacteer vakkundige recycling- resp. afvalverwerkingsbedrijven, als u uw apparaat of

[ enige onderdelen ervan gaat wegdoen. Op deze manier levert u bijdrage aan overeenkomstige milieubesch-

erminsprogramma’s.

Dit apparaat is gekenmerkt in overeenste-mming met de Europese richtlijn 2012/19/EU betreffende afgedankte elektrische

en elektronische apparatuur (AEEA).

De richtlijn geeft het kader aan voor de in de EU geldige terugneming en verwerking van oude apparaten.
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Prima di iniziare [utilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dell‘apparecchio ne prolunga
notevolmente la durata.

MISURE DI SICUREZZA

* [ produttore non é responsabile i dann, causati da mancato rispetto delle norme i scurezza e delle
norme del funzionamento del prodotto.

* Questo apparecchio rappresenta l’arparecchio multfunzionale per (3 cottura del cibo n casa & puo
essere usato nei appartament’, nelle case i villaggio, nlle stanze dalbergo, locali di servizio dei
negozi deiuffici o ne%li alr condizionisimil duso o industial. Luso industriae o (\ualsiasi altno
Uso non ade%uato dellapparecchio sara considerata violazione del coretto utilzzo del prodtto. In
questo caso L prodotto non & responsabile delle consequenze possibl,

o Prima di attaccare l’apfaretthio alla ete elettrica controlate che [a sua tensione concorda con L3
tenaione)nominale dellapparecchio (consulta e carateristiche tecniche o a tabellina i fabbrica del
prodotto)

o Usate a prolunga con [ potenza appropriata alla potenza dellapparecchio; assenza df conformit
(ei parametri pud portare al corto circuito 0 allincendio del cavo.

o Attaccate [apparecchio soloalle prese dotati d messaa terra; questo é equisito necessario protezione
dalla scossa elettrica. Usando la prolunga, assicuratevi,che sia dotato di messa a terra
ATTENZIONE! Durante il tempo di funzionamento dellapparecchio del suo corpo, L recipiente
e i dettagli metallici si scaldano! State attento! Usate le presine. Per evitare la scottatura
del vapore caldo non sporgetevi sopra Lapparecchio mentre aprite il coperchio.

o Staccate (apparecchio dalla presa elettica dopo (uso e anche durante (3 sua pulizia o rasporto. -
muovete il cavo elettrico con le mani asciutte, tenendolo per a spina,non per l cavo.

o Nontirate il cavo dalimentazione elettrica nelle porte 0 vicino al Srso di alore. Controllate che,
(avo elettrico non sia sorto o piegato, non tocchi gli angoli appuntit e con  bordi dei mobil,
RICORDATE: danno occasionale del cavo dalimentazione elettrica pud portare al danneg-
?iamento, che non corrispondono alle condizioni di garanzia e anche alla scossa elettrica.
[ cavo danneggiato necessita di sostituzione urgente nel centro di assistenza.

* (ambiando [a posizione del disco di iscaldamento usate obbli?atoriamente le pinze, presenti nella
Qotazione al{g consegna dellapparecchio — questo elimina (a possibilita di Scottature o di alr
traumi casuall

»mpostandoil disco diriscaldamento nella posizione il ala, assicurateviche sa fissato bene negli
appositfor resenti ello spazio lavoraivo dellapparecchio, Cimpostazione scorrtta dellemento
riscaldante puo portare al suo spostamento casuale durante (1o dellapparecchio e al uo danneg:
giamento. ‘

Per la prendere la pinza usate obbligatoriamente il quanto termoisolante. £ vietato toccare
il disco riscaldante con le mani indipendentemente dalla sua posizione!

Per evitare le scottature da corrente elettrica non cambiate la posizione dell elemento
riscaldante, se [apparecchio é attaccato alla corrente elettrica!

E vietato chiudere il coperchio dellapparecchio, se Lelemento riscaldante € impostato
nella posizione alta.

* - Non posizionate (apparecchio sulla superficie morbida, non copritelo durante il o tempo del fun-
zionamento - questo pio portare alsuriscaldamento e ala rottura delldipositivo.

* Vietato [uso dellapparecchio allarea aperta — penetrazione dellumidita o
degli oggetti estranei dentro il corpo dellapparecchio puo portare al suo
danneggiamento.

o Prima di pulire [apparecchio assicuratevi,che sa staccato dalla rete elettica ed € completamente
raffreddato. Sequite rigorosamente le istruzioni per pulizia dellapparecchio.

@ VIETATO immergere il corpo dellapparecchio nell acqua o posizionarlo Sotto getto dacqual

® | bambini alleta di § anni e superiore, e anche alle persone con ridotte capacita fisiche,sensorial e
mentali 0 con mancanza dellesperienza  conoscenza, possono usare (epparecchio solosottosorve-
qlianza e/o n caso,Se sono isruit elatvamente [Lso sicuro dellapparecchio e comprendono i pe-
rcol, egat al suo uso. | bambini non devono giocare con (apparecchio. Tenete (apparecchio i Suo
avo elettrico fuori di portata dei bambini inferiore di 8 anni deta, La pulizia e manutenzione
dellapparecchio non devono essere esequitidai bambini senza sorveglianza degl adutt

o | materiale i confezionamento (i pellcola, L poliuretano etc Bu() essere pericoloso per  bambini.
Pericolo i soffocamento! Conservatelo fuori di portata dei bambini.

» Vietato riarare autonomamente e cambiare a Sua costruzione. La iparazione deve essere esequita
esclusivamente da specialista di centro dassistenza autorizzato. L lavoro esequito non professional-
mente pud portare allarottura dellapparecchio, ala ferta al danneggjamento delle proprieta.

@ ATTENZIONE! Vietato (uso dellapparecchio con qualsiasi malfunzionamento!
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Dati tecnici
Modello. RMK-M911E  (Capacita della tazza 51
Potenza 860-1000W  Rivestimento della tazza/pandella...... ceramic antiaderente
Tensione Display LED. a colori
Protezione dalla scossa elettrica. 3D-riscaldamento si
Programmi

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

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

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

4. FRY (COTTURAIN PADELLA / FRITTURA) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/IMPASTI DI FARINA)

5. SOUP (MINESTRE) 14. PIZZA

6. STEAM (COTTURA AL VAPORE) 15. BREAD (PANE)

7. PASTA 16. DESSERT

8. SLOW COOK (STUFATURA LENTA) 17. QUICK COOK (COTTURA ESPRESSA)

9. BOIL (BOLLITURA)
Funzioni
Tenuta in caldo dei piatti pronti (autoriscald. ). fino a 24 ore
Spegnimento manual della funzione di autoriscaldamento. si
Riscald ) delle pietanze. fino a 24 ore
Avvio ritardato fino a 24 ore
Contenuto della confezione
Multicucina 1pz.  Mestolo 1pz.
Tazza 1pz.  Cucchiaio piatto 1pz.
Padella 1pz. Ricettario 1pz.
Pinza 1pz.  Attacco per supporto mestolo/cucchiaio piatto. 1pz.
Contenitore per la cottura a vapore . Istruzioni per Luso 1pz.
Cestello per la funzione friggitrice. Elenco centri di assitenza 1pz.
Misurino. Cavo di ali ione 1pz.

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

Struttura della multicucina RMK-M911E A1

1. Coperchio dellapparecchio

2. Coperchio interno rimovibile 11. Mestolo

3. Lelemento riscaldante mobile 12. Misurino

4. Tazza 13. Padella

5. Tasto di aperture del coperchio 14. Pinza

6. Pannello di commando con display 15. Contenitore per la cottura a vapore

7. Corpo dellapparecchio 16. Cestello per la funzione friggitrice

8. Maniglia per trasporto 17. Attacco per supporto mestolo /cucchiaio piatto
9. Valvola del vapore rimovibile 18. Cavo di alimentazione elettrica

10. Cucchiaio piatto
Pannello di commando A2
La multicucina REDMOND RMK-M911E ¢ dotata di pannello di commando tatttile (touch screen) con display multifunzione a cris-
talli liquidi a colori.

1. “Reheat/Cancel”(‘Riscaldamento/Annulla”) — accensione/spegnimento della funzione tenuta in caldo, interruzione del

programma di cottura, annullamento delle impostazioni inserite.

2. “Time Delay” (‘Avvio ritardato”) — impostazione del tempo di avvio ritardato.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — impostazione della temperature del programma “MULTICOOK’.

4. “Hour”(‘Ore”) — impostazione delle ore del tempo di cottura e avvio ritardato.

5. “Min”(‘Minuti”) — impostazione dei munuti del tempo di cottura e avvio ritardato.

6. “Quick cook” (‘Cottura espressa”) — avvio programma “Quick cook”.
7. “Menu/Keep Warm” (‘Menu/Tenuta in caldo”) - selezione del programma automatic di cottura; disattivazione preventive
del autoriscaldamento.
8. “Start” - avvio del programma di cottura selezionato.
9. Display.
Struttura del display A3
1. Indicatore del funzionamento del programma “QUICK COOK".
Indicaore del funzionamento del programma cottura / riscaldamento.
Indicatore dello status del programma.
Indiacatore della temperatura selezionata nel programma “MULTICOOK’.
Indicatore del funzionamento “Time Delay”.
Indicatore del timer.
Timer.
Indicatore del programma di cottura selezionato.

|. PRIMADEL PRIMO COLLEGAMENTO

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

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

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con l'acqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente.
Al primo utilizzo € possibile percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nellapparecchio. In questo caso bisogna
ripulire lapparecchio.

N LA N

Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é necessario lasciare [apparecchio a temperatura ambiente
per almeno due ore prima dell accensione.

[1. UTLIZZO DELLA MULTICUCINA

Prima delluso

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

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

Impostazione del tempo di cottura

Nella multicucina REDMOND RMK-M911E & possibile regolare il tempo di cottura di ogni programma (ad eccezione del
programma “QUICK COOK”). Lintervallo di regolazione del tempo varia a seconda del programma prescelto. Per modificare il
tempo:

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

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

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

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

0 In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto dell'intervallo di tempo previsto dal programma prescelto
in base alla tabella di impostazioni di fabbrica.

Per la Vostra comodita l'intervallo di impostazione parte dal valore piu’ basso. Cipuconsente di prlungare leggermente la

durata del programma, nel caso il piatto non sia pronto alla fine del tempo previsto dal programma stesso.



In alcuni programmi automatici il conteggio del tempo restante parte soltanto dopo il raggiungimento della temperature
prevista dal programma. Ad esempio, dopo aver versato dell acqua e impostato il programma “STEAM” che prevede un tempo
di 5 minuti, la partenza del programma e il conteggio del tempo rimanemte inizieranno solo dopo la bollitura dellacqua e la
comparsa della giusta quantita di vapore.

Nel programma “PASTA” il conteggio del tempo rimanente iniziera dopo la bollitura dellacqua e della conseguenteseconda
premuta del tasto “Start”.

Funzione MASTERFRY A5
La multicucina REDMOND RMK-M911E ¢ dotata di elemento riscaldante mobile. Grazie a questo ora potete usare nella
multicucina non solo il recipiente, ma anche la padella (presente nella dotazione alla consegna).
Per la prendere la pinza usate
indipendentemente dalla sua posizione!
Per sicurezza cambiando la posizione dell'elemento riscaldante usate la pinza (presente nella dotazione alla consegna).
Per impostare lelemento riscaldante nella posizione pili alta alzatelo accuratamente fino al blocco e girate leggermente in
senso antiorario fino al fissaggio sicuro dei fissatori nei fori sui lati del volume lavorativo.
Per impostare lelemento riscaldante nella posizione piu bassa alzatelo, fino a che i fissatori escano dai fori sui lati del volume
lavorativo e girando leggermente in senso orario abbassate accuratamente.

iamente il quanto t E vietato toccare il disco riscaldante con le mani

Non provate a cambiare il posizione del elemento riscaldante se apparecchio é attaccato alla corrente elettrica!
E vietato chiudere il coperchio dell apparecchio se lelemento riscaldante & impostato nella posizione alta.
o Per la cottura nella multicucina usate solo la padella presente nella dotazione alla consegna.

Funzione “Time Delay” (‘Avvio ritardato”)
Questa funzione consente di impostare il tempo al termine del quale il piatto sara pronto (compreso il tempo di preparazione).
Il tempo puo essere impostato ad intervallic di 10 minuti fino a 24 ore. Tenete presente che il tempo di avvio ritardato deve
essere maggiore del tempo do cottura previsto dal programma, altrimenti il programma parte subito dopo aver premuto il
tasto “Start”.
Potete impostare lavvio ritardato dopo la selezione del programma automatic, impostazione della temperature e del tempo
di cottura:
1. Premendo il testo “Time Delay” impostate il tempo di avvio ritardato. Sul display compare la scritta “Time Delay” e il
timer inizia a lampeggiare.
2. Premendo il tasto “Hour” impostate le ore fino a 24 ore. Tenendo il tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio
veloce delle ore.
3. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce dei
minuti.
4. In caso di necessita impostare il tempo di cottura inferior a una ora tenendo premuto il tasto “Hour” fino all’azzeramen-
to, quindi premendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario
5. Perannullare le impostazioni premere il tasto “Reheat/Cancel’, quindi ricominciate limpostazione.
6. Altermine dell'impostazione del tempo premete e tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Start”. Si accende lindi-
catore della funzione “Time Delay” e inizia il conto alla rovescia del tempo.
7. Al termine del tempo impostato il iatto sara pronto. Al termne del programma si avvia automaticamente la funzione
tenuta in caldo (auto riscaldamento) e si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”.
8. Per disattivare lauto riscaldamento premeteil tasto “Reheat/Cancel’, l'indicaore del tasto di spegne.
La funzione avvio ritardato & disponibile in tutti | programmi automatici,ad eccezione dei proggrammi “FRY’,"PASTA”e “QUICK COOK.

Si raccomando di non utlizzare la funzione “Time Delay’, se la ricetta prevede ingredienti tipo latticini e altri prodotti deperi-

bili (uova, latte fresco, carne, formaggio ecc.).

Nell'impostazione del tempo nella funzione “Time Delay” tenere presente che il calcolo del tempo nel programma “STEAM”

inizia solo dopo il raggiungimento da parte della multicucina della temperatura richiesta (dopo la bollitura dell'acqua).
Funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti “Keep Warm” (Tenuta in caldo)

Si avvia automaticamente alla fine del programma di cottura e consente di mantenere la temperatura dei piatti pronti fra
70-75°C per 24 ore. Quando la funzione é attiva si accende lindicatore del testo “Reheat/Cancel’, sul display viene visualiz-

zato il tempo progressivo. In caso di necessita a lautoriscaldamento puo essere disattivato, tenendo premuto per alcuni secondi
il tasto “Reheat/Cancel”.

Disattivazione pi del autorisc

L'avvio della funzione tenuta in caldo a fine programma non € sempre utile. Per questo nella Multicucina REDMOND RMK-
M911E é prevista la possibilita di disattivare questa funzione al momento dell'impostazione del programma di cottura. Per
fare ciio al momento della partenza o durante il funzionamento del programma tenete premuto per alcuni secondi il tasto
“Menu/Keep Warm’, fino a quando lindicatore del tasto “Reheat/Cancel” si spenge. Per attivare di nuovo Lautoriscaldamento,
premere il tasto “Menu/Keep Warm” ancora una volta (si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”).

Funzione di riscaldamento dei piatti
La multicucina REDMOND RMK-M911E puo essere utilizzata per riscaldare piatti freddi. Occorre per questo:

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

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

« Tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel” fino che non sentite un segnale acustico. Si accende l'indica-

tore del tasto corrispondente sul display. IL timer inizia il conto del tempo di riscaldamento.

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

Anche se la multicucina puo mantenere il piatto In caldo fino a 24 ore, si consiglia ti tenere I piatti in caldo per non piti di 2-3
& ore dal momento che un tempo superiore pupuomodificare le caratteristiche e il sapore dei prodotti.

Regole generali di utilizzo dei programmi automatici
1. Preparare e (dosare) gli ingredient necessari.

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

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

4. Premendo il tasto “Menu/Keep Warm” selezionare il programma necessario di cottura (sul display si accende il corris-
pondente indicatore).

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

6. In caso di necessita impostate il tempo di avvio ritardato. La funzione “Time Delay” non & disponibile per i programmi
“FRY”, “PASTA" e “QUICK COOK’".

7. Per lavvio del programma di cottura premere per alcuni secondi il tasto “Start’, fino a che non si accendono gli indica-
tori dei tasti “Start” e “Reheat/Cancel’. IL programma parte e viene visualizzato il tempo di cottura rimanente. Nel pro-
gramma “STEAM’, il conteggio del tempo rimanente inizia dopo Lebollizione dellacqua e la formazione della quantité
sufficiente di vapore all'interno della tazza, nel programma “PASTA” dopo Lebollizione dellacqua, laggiunta di pasta
nella tazza e il nuovo avvio del tasto “Start”

8. In caso di necessite si pupuodisattivare preventivamente la funzione di tenuta in caldo, tenendo premuto per alcuni
secondi “Menu/Keep Warm” fino allo spegnimento dell'indicatore del tasto ‘Reheat/Cancel’. Premendo successivamente
il tasto “Menu/Keep Warm” si riavvia la funzione in oggetto. La funzione autoriscaldamento non ¢é dissponibile per i
programmi “YOGURT/DOUGH” e “BREAD”.

9. Fine del programma di cottura e scandita da un segnale acustico. Quindi, a seconda del programma impostato o delle
impostazioni correnti, lapparecchio passa al regime di autoriscaldamento (si accende lindicaore del tasto “Reheat/
Cancel’, 0 al regime di attesa (lampeggia l'indicatore del tasto “Start”).

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

Perl di buoni risultati racc diusare le ricette proposte nel ricettario incluso nella multicucina REDMOND

RMK-M911E, creato apposta per questo modello. Nel caso, secondo voi inon sia stato ottenuto il risultato atteso con | program-

mi automatici, usare il programma universal ‘MULTICOOK” dotato di un apmio orizzonte di impostazioni manuali, che vi dara

la possibilita di spaziare nei vostri esperiemnti culinari.

Programma “MULTICOOK”
Questo programma ¢ indicato per la preparazione praticamente di tutti i piatti, secondo i parametri di temperatura e di
tempo impostati dall'utente. Grazie al programma “MULTICOOK” la multicucina REDMOND RMK-M911E pupuosostituire una
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varieta di apparecchi da cucina e consente di preparare piatti secondo ogni ricetta, dal vecchio ricettario alla ricetta caricata
da internet. Per la vostra comodita se la cottura avviene a temperatura fino a 80°C, la funzione autoriscaldamento ¢ disatti-
vata. In caso di necessita si pupuoavviare manualmente tenendo premuto per alcuni secondi il tassto “Menu/Keep Warm” dopo
Lavvio del programma di cottura, fino a che non si accende l'indicaore “Reheat/Cancel”. Nel programma “MULTICOOK” & im-
postata dalla fabbrica un tempo di cottura di 15 minuti e la temperatura € pari a 100°C.
« Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (i regola premendo il tasto “Temperature”) & di 35-170°C con
intervalli di 5°C.
« Lintervallo di regolazione del tempo é di 5 minuti — 12 ore, con intervalli di 1 minuto (fino ad una ora) e di 5 minuti (per
intervallic superiori ad una ora).
Con il programma “MULTICOOK” é possibile preparare molteplici piatti. Usate il ricettario preparate dai nostril esperti cuochi,
0 la speciale tabella riportante le temperature per la preparazione di vari piatti e prodotti.

Programma “OATMEAL”
E indicato per preparare pappe al latte. Il tempo di preparazione impostato ¢ di 10 minuti. Si pud regolare manualmente il
tempo da 5 minuti ad 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.
IL programma “OATMEAL & predisposto per la preparazione di pappa al latte pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per
evitare la fuoriuscita del latte bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la preparazione vi consigliamo di
eseguire le sequenti operazioni:

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

« Spalmare del burro sul fondo della multicucina;

 Seguire rigorosamente e proporzioni, misurando gli ingredienti secondo la ricetta del ricettario allegato (aumentare o

ridurre la quantita degli ingredienti rispettando e proporzioni);

« Se utilizzate il latte intero — diluirlo con 'acqua nella proporzione 1:1.
Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare, a seconda del luogo di origine, cio a volte puoi influire sui risultati di
cottura.
In caso di mancato ottenimento del risultato desiderato con il programma “OATMEAL’, usate il programma universale “MUL-
TICOOK”. La temperature ottimale per la pappa al latte € di 95°C. Selezionate a quantita degli ingredient e il tempo di cot-
tura in base alla ricetta.

Programma “STEW”
E consigliato per cucinare brasati di verdure, carne, cacciagione, pesce. IL tempo si preparazione impostato € di 1 ora.E pos-
sibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 20 minuti a 12 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “FRY”

E consigliato per cucinare carni, verdure, cacciagione, pesce. Il tempo si preparazione impostato & di 15 minuti. E possibile
regolare manualmente il tempo di preparazione da 5 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto. Per questo pro-
gramma la funzione “Time Delay” non ¢ disponibile. Controllare il processo di cottura, mescolare periodicamente, & possibile
tenere il coperchio della multicucina aperto.

Programma “SOUP”
E predisposto per la preparazione di varie minestre e zuppe, frutta cotta e bevande Il tempo di preparazione impostato & di
1 ora. E possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “STEAM”
Si raccomanda per la cottura a vapore di verdure, pesce, cami, piatti dietetici e vegetariani, baby food. Il tempo di preparazione
impostato e di 15 minuti. E possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 5 minuti a 2 ore con intervalli di
5 minuti. Per la cottura a vapore usare il contenitore speciale in dotazione:
1. Versate nella tazza 600-1000 ml di acqua. Inserire la tazza all'interno dell'apparecchio.
2. Dosate e preparare gli ingredienti in base alla ricetta, e sistemateli uniformemente nella tazza e inserire la stessa
nellapparecchio, facendo attenzione affincheé la tazza sia a stretto contatto con la resistenza.
3. Seguite le istruzioni dei punti 3-10 del paragrafo “Regole generali di utilizzo dei programmi automatici”.
0 Il conteggio del tempo rimanente alla conclusion del programma parte dopo la bollitura dell'acqua e la comparsa del vapore
nella misura richiesta dal programma.
Se non sequite il programma automatico, fate riferimento alla tabella dei tempi consogliati per la cottura a vapore per vari
prodotti.

Programma “Pasta”

E consigliato per cucinare pasta, ravioli, tortellini, salsicce, uova sode ecc. IL tempo si preparazione impostato € di 8 minuti.
E possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 2 a 20 minuti con intervalli di 1 minuto. Il programma porta
l'acqua ad ebellizione, dopodiché va messa la pasta da cuocere e successive cottura della stessa. Quando l'acqua giunge ad
ebollizione un segnale acustico indichera la necessita di introdurre la pasta. Il conteggio del tempo rimanente partira solo
dopo che verra premuto di niovo il teasto “Start” dopo la sistemazione della pasta da cuocere nella tazza. Questo programma
non prevede “Time Delay”.

Durante la preparazione di pasta, ravioli é prevista la formazione di schiuma, per evitarne la fuoriuscita, aprire il coperchio
& dopo alcuni minuti.

Programma “SLOW COOK” \
E indicato per la preparazione di carne stufata e latte bollito. [l tempo impostato € di 5 ore.E possibile la regolazione manuale
del tempo di cottura da 1 a 8 ore con intervalli di 10 minuti.

Programma “BOIL”
Si raccomanda per la cottura di ortaggi e legumi. Il tempo di cottura impostato & di 40 minuti. E possibile la regolazione
manuale del tempo di cottura da 5 minuti fino a 2 ore con intervalli di 5 minuti.

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

@ Verificare la cottura dei biscotti infilando un bastoncino di legno (stuzzicadenti). Se una volta tolto, il basotncino non presenta
& residui di pasta, il biscotto é pronto.
In caso di preparazone del pane si raccomanda di disattivare la funzione di riscaldamento automatico in tutte le fasi di prepa-
razione.

Programma “GRAIN”

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

Programma “PILAF”

golazione manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 10 minuti.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Grazie a questo programma si possono cucinare i diversi tipi di gustosi e salutari yogurt direttamente a casa sua e preparare
la pasta fresca. Il tempo di cottura impostato e di 8 ore. E possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 6 fino a
12 ore con intervallic di 10 minuti. La funzione di autoriscaldamento in questo programma non € disponibile. Durante la
sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinché non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie inter-
na della tazza.

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

Programma “PIZZA"
ILprogramma si raccomanda per la preparazione di pizze. L tempo di cottura impostato € di 25 minuti E possibile a regolazione
manuale del tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora con passo di intervallic di 5 minuti.

Programma “BREAD”
Si raccomanda per la panificazione di diversi tipi di pane da farina di frumento e con aggiunta di farina di segala. Il program-
ma prevede il ciclo completo di preparazione dall' impasto e fase del riposo della pasta fino alla panificazione. IL di tempo di
cottura impostato € di 3 ore.E possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 1 fino a 6 ore con passo di imposta-
zione 10 minuti. La funzione di autoriscald ) in questo pr non & disponibile.
« Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinché non superino il livello 1/2 indicato sulla
superficie interna della tazza.




E necessario considerare che durante la prima ora di funzionamento di programma si svolge la fase di riposo della pasta
e successivamente parte la panificazione.

Prima di utilizzare la farina si raccomanda di setacciarla per arrichirla di ossigeno e leliminazione di sostanze estranee.
Non si raccomanda Lutilizzo della funzione “Time Delay”, dal momento che pud influenzare la qualita di panificazione.
Non aprire il coperchio della multicucina prima della fine del processo di panificazione! Da questo dipende la qualita di
prodotto.

Per la riduzione del tempo e la semplificazione del processo di cottura raccomandiamo d'usare le miscele pronte per la
preparazione del pane.

Programma “DESSERT”

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

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

[11. FUNZIONI AGGIUNTIVE

« La preparazione fondue

« La funzione di friggitrice

« La preparazione di ricotta, formaggio

« La pasterizzazione di prodotti liquidi

« Il riscaldamento di prodotti per bambini

o La sterilizzazione di stoviglie e di oggetti di igiene personale

IV. GLI ACCESSORI' AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la multicucina REDMOND RMK-M911E, sapere delle novita dei prodotti REDMOND &
possibile sul sito www.redmond.company o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

V. PULITURA E MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire laparecchio verificare che lapparecchio sia stato staccato dalla rete elettrica e si & raffreddato completamente.
Utilizzare un panno morbido e posterior non posterio per il lavaggio di stoviglie. Raccomandiamo di effettuare la pulizia

dell'apparecchio subito dopo Luso.
@ Per la pulizia é vietato d'usare le sostanze abrasive, le spugne con il rivestimento posterio e sostanze chimiche aggressive. £
vietato di immergere il corpo di apparecchio in acqua oppure metterlo sotto il corrente dacqua.
Prima del primo utilizzo oppure per leliminazione di odori dopo la cottura raccomandiamo di far bollire per 15 minuti mezzo
limone nel programma “STEAM”.
IL vaso, il coperchio alluminico interno e la valvola a vapore vanno lavati dopo ogni utilizzo. La tazza pupudesere lavata in
lavastoviglie. Dopo il lavaggio asciugare bene la tazza.
Per la pulitura del coperchio di alluminio interno:
1. Aprire il coperchio della multicucina.
2. Dalla parte interna del coperchio premere contemporaneamente verso il centro i due fissaggi di posteri.
3. Senza forzare i tirare il coperchio di alluminio verso di se e in basso per staccarlo da coperchio principale.
4. Strofinare le superfici di etrambi | coperchi con panno umido oppure con una salvietta. In caso di necessita lavare il
coperchio staccato sotto acqua corrente ed usare detersivo per stoviglie. Non si raccomanda di lavore in lavastoviglie.
5. Rimontare il coperchio sequente le stesse operazioni all'inverso. Inserire il coperchio di alluminio nei vani predisposti
di fissaggio, unire con il coperchio esenziale e premere leggermente su fissatori fino allo scatto. Il coperchio di allumi-
nio deve essere fissato saldamente.
La valovola a vapore € installata in un vano posteri sul coperchio posterio dell'apparecchio ed & composta p da due parti: il
disco esterno e la base. Per la pulitura della valvola:
1. Tirare accuratamente verso di se e verso Lalto e verso il disco esterno, come & dimostrato nel disegno A4 .
2. Sulla parte interna del disco girare in senso antiorario la parte principale della valvola (in direzione ‘¥q) fino alla fine
e rimuoverla.

.

3. Accuratamente staccare la gomma dalla valvola. Lavare le tutte parti della valvola sequendo le istruzioni di cui sopra.
@ ATTENZIONE! Per evitare la deformazione della gomma della valcola é vietato piegarla e allungarla.

4. Rimontare la gomma al posto, unire le calette della parte essenziale con le sporgenze relative sulla parte interna del
disco e girare in senso orario (in direzione @])4 Installare la valvola nel vano sul coperchio dellapparecchio (il disco
esterno deve sporgere all'indietro per estrarrlo).

La condensa, che si forma durante la cottura, in questo modello si accumula in una cavita specale sul corpo dell’ apparecchio

intorno alla tazza e scende nel contenitore posterior nella parte posterior dellapparecchio.
1. Aprire il coperchio, estrarre la tazza. In caso di necessita sollevare leggermente la parte anteriore dell'apparecchio affiché

la condensa scenda nel contenitore.

2. Rimuovere il contenitore, tirandolo leggermente per sporgenza verso di se.
3. Svuotare la condensa, lavare il contenitore e rimetterlo a posto.
4. Rimuovere la condensa rimasta nella cavita intorno alla tazza con una salvietta da cucina.

VI. CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione
In questo paragrafo sono riportati gli errori pill comuni commessi durante la cottura nella multicucina, esaminare le poten-

ziali cause e possibili rimedi.
LA PIETANZA NON E COTTA COMPLETAMENTE

Possibili motivi

Rimedi

Avete dimenticato di chiudere il coperchio dellapparecchio
o non o avete chiuso bene, percio la temperatura di cottura
non era sufficientemente alta

Il recipiente e la resistenza non sono a stretto contatto,
percio la temperatura di cottura era sufficientemente alta

La selezione sbagliata degli ingredienti del piatto. Gli ingre-
dienti non sono adatti per la cottura con il metodo di cottu-
ra selezionato da voi o avete scelto il programma di cottura
sbagliato.

Gli ingredienti sono tagliati troppo grossolanamente, viola-
ti gli proporzioni d'inserimento delle pietanze.

Avete impostato sbagliatamene il tempo di cottura (non avete
calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi selezionata non ¢ adatta
per la cottura in questa multicucina

Con la cottura di cottura al vapore: la quantita d'acqua nel
recipiente € insufficiente, per fornire la densita del vapore
sufficiente

Avete versato troppo olio vegetale nel
recipiente

Durante frittura

Eccesso dellumidita nel recipiente

Con la bollitura nellacqua: evaporizzazione del brodo con la
cottura dei cibi con livello di acidita elevata

Non aprite il coperchio durante la cottura della multicucina senza bisogno.
Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che niente non fastidisce
alla buona chiusura del coperchio dellapparecchio e la gomma di guarni-
zione sul coperchio interno non € deformata

IL recipiente deve essere impostato nel corpo dellapparecchio dritto, a
stretto contatto del fondo con il disco di riscaldamento.

Assicuratevi,che nella camera lavorativa della multicucina non sono presen-
ti gli oggetti estranei.Non ammettete che il disco di riscaldamento si sporca

E desi ile usare le ricette app (adattate per questo modello
dellapparecchio). Usate le ricette veramente fidabili.

La selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inse-
rimento, la selezione del programma e il tempo di cottura devono corris-
pondere alla ricetta selezionata

Versate [acqua nel recipiente ri di volume racc Se
avete dubbi, controllate il livello d'acqua durante il processo di cottura

Con la frittura normale € sufficiente, che Lolio copre il fondo del recipiente
ad un strato sottile.
Con la frittura nellolio sequite le istruzioni della ricetta corrispondente

Non chiudete il coperchio della multicucina con la frittura, se non € stato
indicato nella ricetta.| cibi surgelati prima della frittura obbligatoriamente
scongelate e scolate

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della cottura: lavaggio, so
frittura etc. Sequite le raccomandazioni della ricetta da voi sezionata
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Con lacottura | ha chiuso La valvola duscita di

Durante il processo di lievitazione dellim-
pasto si & attaccato al coperchio interno e

Inserite l'impasto nel recipiente in quantita minore
vapore

(limpasto non &

cotto) Avete inserito nel recipiente troppo Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizionate nel recipiente, dopo
limpasto P PO i che continuate la cottura, Successivamente con la cottura inserite nel
P recipiente limpasto in quantita minore
1L CIBO E TROPPO COTTO

Avete sbagliato nella selezione del tipo di
pietanza o con l'impostazione (nel calcolo) del
tempo di cottura. Esageratamente piccole di-
mensioni degli ingredienti

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello dapparecchio). La se-
lezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimento, la selezione
del programma e il tempo di cottura devono corri allaricetta i

Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo.

Diminuite il tempo di cottura o sequite gli indicazioni della ricetta, adattate per
questo modello dellapparecchio

IL PRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO

Sono stati usati gli ingredienti non adatti, che fornis-
cono eccesso dellumidita (le verdure succose o frutti,
ifrutti di bosco surgelati, la panna etc.)

Selezionate gli ingredienti secondo la ricetta del prodotto da forno. Cercate non
selezionare come lingrediente le pietanze che contengono, troppa umidita o
usateli possibilmente nelle quantita minime

Avete tenuto il prodotto a forno pronto nella multi-
cucina chiusa
in caldo attivata

Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla multicucina subito dopo la cottu-
ra. Se & necessario
potete lasciare il prodotto nella multicucina per un breve periodo con la tenuta

Dopo la cottura il piatto pronto rimasto troppo
tempo con la tenuta in caldo attivata

Luso prolungato della funzione di tenuta in caldo non é raccomandato. Se nel vostro
modello della multicucina & fornito di disattivazione anticipata di questa funzione, voi
potete usare questa possibilita

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Con a cottura della pappa al latte fuoriesce

La qualita e le capacita del latte possono dipendere dal luogo e le condizioni di
produzione. Vi raccomandiamo usare solo il latte ultra pastorizzato parzialmente
scremato di 2,5% di grassi. Se & necessario il latte si puo diluire con lacqua potabile

Gli ingredienti prima di cottura non sono stati
elaborati o sono stati elaborarti in modo sbaglia-
to in modo sbagliato (lavati male etc.).

Non sono state rispettate le proporzioni degli in-
gredienti o il tipo di pietanza € stato scelto sba-
gliatamene il tipo di pietanza

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello dapparecchio). La
selezione degli ingredienti, il metodo di taglio, le proporzioni d'inserimento, la sele-
zione del programma e il tempo di cottura devono corrispondere alla ricetta selezio-
nata.

| cereali interi, la carne, il pesce e i frutti di mare lavate bene fino ad ottenere [acqua
di lavaggio limpida

ILPRODOTTO DA FORNO NON SI LIEVITA

Le uova con lo zucchero non sono state sbattute

Rivolgetevi allarricetta approvata

Limpasto e rimasto lievitato troppo a lungo

(adattata per questo modello
dapparecchio). La selezione degli

Non avete setacciato la farina o avete impostato male limpasto

ingredienti, il metodo di taglio, le

State ammessi gli errori con inserimento degli ingredienti

proporzioni d'inserimento, la se-
lezione del programma e il tempo

La ricetta selezionata da voi non é adatta per la cottura in questo modello della multicucina

di cottura devono corrispondere
allaricetta i

Alcuni modelli delle pentole multifunzionali REDMOND nei programmi “STEW” e “SOUP” con la mancanza del liquido si attiva
la sistema della protezione dal surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si arresta e la mul-

ticucina nel regime della tenuta in caldo.

Il tempo consigliato di cottura dei prodotti a bagnomaria sotto pressione

bassa (non sono seguite le proporzioni degli ingredienti)

Seguite le proporzioni giuste del liquido e degli ingredienti solidi

Con i prodotti da forno: non avete imburrate la

superficie | Prima di inserire limpasto imburrate il fondo e i lati del recipiente con

IL PIATTO ADERISCE Nord. Pietanza Peso, g/ Quantita, pz. = Capacita dacqua,ml | Tempo di cottura, min
i : " 1 Filetto di carne suina/manzo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 30/40
Ilrz;ﬂﬁge € stato pulito male dopo a cottura del cibo Prima di cominciare la cottura, assicuratevi, che il recipiente & lavato bene N o
Ipn rivestiménto antiaderente del recipiente € danneggiato e L rivestimento antiaderente non & danneggato 2 Fietto agnello (cubetti i ,5-2 cm) 50 800 0
A ) ) N N 3 Filetto di pollo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20
1L volume totale del prodotto inserito & inferiore di quello | Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo modello d'appa-
raccomandato nella ricetta recchio) 4 Polpettine/polpette 500 800 25/40
. ; ) Diminuite il tempo di cottura o sequite le indicazioni della ricetta, adatta- 5 Pesce (filetto) 300 800 15
Avete impostato il tempo di cottura troppo lungo ta per questo modello dapparecchio - -
6 Frutti di mare (surgelati) 300 800 5
- A " o .| Con la frittura normale versate nel recipiente un po’ di olio vegetale in . R
C?er:“l: :ﬁu;;:%eegﬂsg 'gaggel:'eV?Z:gettglmongrgeicl'e modo tale, che copre il fondo del recipiente con lo strato sottile. Per la 7 Patate (tagliate in 4 parti) 500 800 20
Bi etanze che cucinate 9 PP Cottura omogenea i cibi nel recipiente periodicamente vanno mescolate 8 Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 35
o girate fra un tempo definito
o | recioi diliquido.D 0 P 9 Rape rosse (tagliati in 4 parti) 500 1500 90
. . N \ggiungete nel recipiente un po'di liquido. Durante il tempo di cottura non -
Con la brasatura: nel recipiente manca [umidita aprite il coperchio della multicucina senza bisogno 10 | Verdure (surgelati) 500 800 5
Con la cottura: nel recipiente il livello dumidita & troppo 11 | Uovo di gallina 5pz 800 10

Raccomandazioni per l'impostazione della temperatura nel programma “MULTICOOK”

interna del recipiente prima di cottura burro o oliate con lolio vegetale (non versate il burro nel recipiente!) Temperatura i Temperatura -
50
IL PRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO i <
Avete mescolato troppo spesso il cibo nel recipiente | Con la frittura normale mescolate il piatto non piti spesso di ogni 5-7 minuti S Impasti, preparazione aceto 105 Preparazione di gelatine di came
40 Preparazione dello YOGURT/DOUGH 110 Sterilizzazione




Temperatura Temperatura il s .
i ioni duso iva, Raccomandazioni d'uso gﬁ - .'E Q?E k]
°C °C = Tempi di cottura/ 5 | 226 g8
Raccomandazioni per luso Bg  intenallidivariazione £ | 3 § g E
45 Fermenti 115 Preparazione di sciroppo di zucchero ég dei tempi di cottura § E- e g
S z =233
50 Fermentazione 120 Preparazione dello stinco di maiale = =
P ione di atte bollito, carni stufate, gelati .
55 Preparazione dolci soffici 125 Preparazione della came brasata SLOW COOK d;e[gar:]aezwne V%atte Dotllo, mistulate,geatine | g ore | 1ora-8ore/10min | v/ v
60 Preparazione del te'verde e baby food 130 Preprazione di dolci da forno BOIL Cottura di verdure e legumi 40min | 5min-2ore/5min v v
. . . Riscaldamento di piatti pronto per lottenimento di una : " - it
65 Preparazione della carne in confezione sottovuoto | 135 superfice croccante BAKE :r:fze;rl?;mne ditorte, dolci di pasta a lievitazione loa | 20min-8ore/Smin | v v
n Preparazione punch 140 Affumicamento GRAIN Cereali, pappe frolle con acqua e grani mondati | 35min | Smin-4ore/Smin | v
75 Pasterizzazione e te’ bianco 145 Preparazione di verdure e pesce al cartoccio PILAF Preparazione di vari tipi di risotti (con camne, Lo 20 min -1 ora 30 min/ v v
80 Preparazione del vino caldo 150 Preparazione di came al cartoccio pesce, selavaggina, vidure) 10 min
Preparazione della ricotta ee di prodotti che neces- . L - YOGURT/DOUGH | Preparazione di vari tipi di yogurt e impasti 8ore | 6ore-120re/10min v/
85 b " - : 155 Preparazione di cibi a pasta lievitante
sitano di tempi di cottura lunghi ) . . . )
PIZZA Preparazione di pizze 25min | 20min-1lora/5min | v~ v
e Preparazione del €'10550 160 Pollame Preparazione di diversi tipi di pane con farina di
95 Preparazione di pappe al latte 165 Bistecche BREAD frumento e di segale (incluso limpasto) Soe | lom-6oe/10mn v
100 Preparazione di marmellate 170 Funzione friggitrice (patate fritte, pollo fritto ecc.) DESSERT mfﬁﬂg?&di vari tipo di dessert,con frutta e | 4 o | 5 o 4 0re /5 min v v
o Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati, a seconda QUICK COOK Preparazione rapida diriso, pappe frolle conacqua | 30min | — v
della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.
Tabella riassuntiva dei programmi di cottura (impostazioni di fabbrica) VII. PRIMADI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA
g 8 § BEz 4 Informazione di Possibil quasti Risoluzione degli problemi
§~= Tempi di cottura/ = % ?E - g errore sul display g isoluizione cegli problemi
(g e e i g ';E inr.rva iqi;a Hlazonelig= §: g £ g Errore di sistema (malfunzionamento della scheda
=34 ei tempi di cottura € | gz8| 8 " " 2% | Chiudere bene il coperchio. Se il problema persiste,
5 = E #53 2 BL-8 ELeiSsroorrlv:Eaale 0 del sensore di temperatura) 0 coperchio | coatrare un centro assistenza autorizzato
Preparazione di diversi piatti con la possibilita di S min - 1 ora/1 min - - 5
MULTICOOK impostazione della temperatura e deltempo di | 15min | 3 o1” 3 /5 min v v Guasto Possibile causa Risoluzione del problema
preparazione Non si accende Assenza di corrente elettrica
OATMEAL Preparazione di pappa al latte 10min i m:: -Lora 30min/ v v Interruzione di alimentazione dalla rete elet- |~ Controllare la tensione della presa elettrica
trica
Brasati di carne, pesce, verdure, contorni e piatti . . L 5 . .
STEW . lora | 20min-120re/5min | v/ v . . Fra la multicucina e Lelemento riscaldante si | . .
complessi la pletan{a sicuoce | trova loggetto estraneo Rimuovere loggetto estraneo
. - - ) L ] troppo a lungo
FRY ;mtura di cami,pesce, verdue € piatti comples 15min i m:z Lora 30min/ v La multicucina é stata inserita Sistemare bene la multicucina
: . N Scollegare [ hio, asciarlo raffreddare. Pulire lelements
soup Minestre, minestrone, e minestre fredde lora | 20min-8ore/5min | v E sporco lelemento riscaldante rizga&%;g; apparecchio,Tasciaro rafifecare. ulire felementa
Cottura a vapore di cami, pesce, verdure e altri . . .
STEAM P 15min | 5 min -2 ore/5min v v v
piatt VIII. GARANZIA
PASTA Preparazione di pasta di varie sorte di grano, Smin | 2min-20min/1min v v Questo prodotto é garantito per 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo di garanzia il produttore si impegna a ripa-
salsicce, ravioli e altri cibi precotti rare,cambiare i dettagli, 0 cambiare tutto il prodotto per qualsiasi difetto di fabbrica, provocato da materiale di scarsa qualita

o dal montaggio. La garanzia é valida soltanto nel caso in qui la data dellacquisto sia confermata dal timbro del negozio e
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dalla firma del commesso sul biglietto originale di garanzia. Questa garanzia € riconosciuta soltanto in caso che il prodotto
sia stato usato secondo l'istruzione d'uso, non sia stato riparato, non sia stato smontato e non sia difettato di conseguenza
ad un trattamento sbagliato, e anche se € stata conservata la contenuto della confezione completa del prodotto. Questa
garanzia non si applica in caso di usura normale del prodotto e dei materiali di consumo (i filtri, lampadine, rivestimento
antiaderente, e gomme etc.).

IL periodo di servizio e il periodo della validita degli obblighi di garanzia si calcolano dal giorno della vendita o dalla data di
produzione del prodotto (nel caso in cui la data della vendita sia indeterminabile).

1L periodo d'uso dell'apparecchio stabilito dal produttore & 5 anni dal giorno del suo acquisto a condizione che il funziona-
mento del prodotto rispetti le condizioni delle seguenti istruzioni d'uso e gli standard tecnici duso.

Per smaltire la confezione, le istruzioni e lapparecchio € necessario seguire i regolamenti locali inerenti allo
smaltimento dei rifiuti. Fate attenzione allambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo con i normali
rifiuti domestici.
g apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti
separatamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli a organizzazioni
competenti. In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone la
contaminazione.
1L contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in materia di
apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.
La direttiva deinisce le norme per la raccolta e il riciclaggio di apparecchiature usate, valide su tutto il territorio dell'Unione
Europea.

K Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettrodomestici e di apparecchi elettronici)




Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y conservar en calidad de la guia. EL @ RECUERDE [05 daﬁos GCCIdenta[E’S SUfI’IdOS por e[ Cable de Gllmenta-

empleo correcto del instrumento prolongard considerablemente su plazo de servicio.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El fabricante no asume ninguna responsabilidad por los darnos causados por
elincumplimiento de (as normas de sequridad y funcionamiento del producto.
» Este aparato eléctrico se presenta como un dispositivo multifuncional para la
coccion de alimentos en un entono doméstico y se puede utilizar en pisos,
apartamentos, casas de campo, habitaciones de hotel, instalaciones residen-
clales de tiendas, oficinas u otras condiciones de funcionamiento no industria-
les similares. EL uso industrial o cualquier otro uso indebido del dispositivo
sera considerado una violacion de las condiciones de uso adecuado del pro-

cion pueden causar problemas que no se incluyen_en la garantia, asi
como descargas electricas. El cable eléctrico dariado requiere una
sustitucion urgente en el centro de servicio.

* En caso de cambio de (a situacion del disco del elemento calefactor utilice obli-
gatoriamente (as tenazas (1ue se encuentran en el juego suministrado del apara-
to - esto excluye [a posibilidad de quemaduras u otras lesiones accidentales,

o Alinstalar el disco calefactor en la posicion superior, asegurese de que guede
bien asentado en as ranuras de las paredes de la camara de trabajo del dispo-
sitivo. La instalacion incorrecta de La resistencia puede llevar a des[)lazamien-
tos arbitrarios durante el proceso de utilizacion del dispositivo ya la rotura.

ducto.En este caso, el fabricante no se hace responsable de as consecuencias, €89 Para coger las pinzos aseguirese de utilizar quantes con aislamiento

* Antes de conectar el dispositivo a la red eléctrica compruebe si el voltaje
coincide con (a tension nominal de alimentacion del aparato (ver. Las especi-
ficaciones y a placa de identificacion del producto).

o Utilice un prolongador de la misma potencia del dispositivo — el desajuste
puede provocar un cortocircuito o un cable de fuego.

» (onecte el aparato a un toma de corriente con toma de tierra — s un requisi-
to obligatorio de proteccion contra descargas eléctricas. i utiliza un prolon-
gador, asequirese de que también tiene toma de tierra.

@ ADVERTENCIA! Durante el trabajo del aparato, su cuerpo, el recipien-

te y los detalles de metal se calientan. jTenga cuidado! Use guantes
de cocina. Para evitar quemaduras por el vapor caliente no sé incline
sobre el dispositivo cuando se abra la tapa.

» Desenchufe el aparato después de su uso, asi como durante su limpieza o
transporte. Quite el cable con las manos secas, sujetandolo por el enchufe y
no por el cable.

* No coloque el cable de alimentacion en una puerta o cerca de fuentes de
calor.Aseﬂt’Jrese de que el cable no esté torcido o retorcido o en contacto con
objetos afilados y con bordes o esquinas de los muebles.

térmico: iNo toque el disco calefactor con lds manos independiente-
mente de su posicion!

iPara evitar descargas eléctricas, no cambie la posicion del elemento
calefactor si el aparato estd conectado!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el disco calefactor se encuen-
tra'en la posicion superior.

» Noinstale el aparato en una superficie blanda y no lo cubra durante el funcio-
namiento — esto puede dar lugar a un sobrecalentamiento y a mal funciona-
miento.

* 5S¢ prohibe la utilizacion del aparato al aire libre - [a humedad o la introduc-
gqn de materias extranas en el interior de [a unidad pueden causar graves

anos.

o Antes de limpiar el aparato, asegurese de que esta desenchufado y frio por
completo. Se deben sequir estrictamente las instrucciones de limpieza del
dispositivo.

@ iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en el agua o colocarlo

bajo el grifo!

* Los nifos de 8 anos { mayores, asi como (s personas con capacidades fisicas,

sensoriales 0 mentales reducidas o falta de experiencia o conocimiento, solo



pueden utilizar el aparato bajo a supervision y/o si han recibido instrucciongs ~ Eaviee esténdar

sobre el uso sequro de los equipos y conocen los riesgios asociados a su Uso.  aror- Ihe Cuhra o 1o
Los nifios no deben lugar con el aparato. Mantenga el aparato (Y elcablede  Trm: L e I
alimentacion en un lugar inaccesible para los ninos menores de 8 anos, La — fnteredorpar la rearacin ot vpor 1oe. Manualde emplen h
limpieza y el mantenimiento de os equipos no deben ser realizados por nifgs  Vaso mensuraco 1z, Cordén e almentacion eléctrica ipe

sina supervision de un adulto.
e El material de embalaje (plastico y espuma de poliestireno, etc.) puede ser

risticas técnicas del articulo durante el perfeccionamiento de su produccidn sin avisar complementariamente sobre estas
modificaciones.

Estructura de la multicocina RMK-M911E A1

I El Fabricante tiene el derecho para la introduccidn de las modificaciones en el diserio, equipo estdndar, asi como las caracte-

Feligroso para os nirios. Peligro de asfixia! Manténgalo fuera del alcance de . rupa setnsiumento 10, Cochara plana
05 nifos L e i D
* Se prohibe la auto-reparacion del aparato o laintroduccion de cambiosensu ~ # T2 15, Satn

estructura.La reparacion del aparato slo debe ser realizada por un centrode & penelde mando conel cispy 15. Contenedor para s preparacion al vapor
servicio autorizado. EL trabajo poco profesional puede causar dafios al equipo, . ango prs s ansportsci 17 Soporte prs e cucturimcuchts
les'ones personales y dahos a la propledad Pi.ne\{ééveul:]:t;;ipzzdesmontable 18. Cable de alimentacion eléctrica

@ /ADVERTENC/A’ Pth/bIdO e[ uso det dlSpOSItIVO en Cualqulel’ eStadO Lalmulticlu_cfina REDI‘[’IOND RMK-M911E est4 equipada con el panel de mando sensorial con el display de cristales liquidos de
de mal f Un Clonamlen to Col.or [?{lér?e:tr/]éf:;i" (‘Recalentar/Cancelar”) — activacion/desactivacion de la funcion del calentamiento, interrupcion del

funcionamiento del programa de preparacion, anulacion de los ajustes realizados.

2. “Time Delay” (‘Arranque suspenso”) — activacion del modo de ajuste del tiempo del arranque suspenso.
3. “Temperature” (‘Temperatura”) — ajuste del valor de la temperatura en el programa ‘MULTICOOK’.
4. “Hour" (*Hora") - seleccion del valor de la hora en los modos de ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.
L. L. 5. “Min” (‘Minutos”) — seleccion del valor de los minutos en los modos de ajuste el tiempo de preparacion y arranque
Caracteristicas técnicas suspenso.
Modelo RMK-M911E  Volumen de la taza 51 6. “QUICK COOK” (“Coccion expresa”) — activacion del programa “QUICK COOK”.
Potencia 860-1000W  Recubrimiento de la taza/sarténceramico, de antiquemadura 7. “Menu/Keep Warm” (“Mend/Conservador de calor”) — seleccion del programa automatico de la preparacion; desactiva-
Tension 220-240V,50/60 Hz ~ Display LED. hay, de color cion preliminar del autocalentamiento. 5
Defensa contra dafios por descarga eléctrica .......... clase|  3D-calentamiento hay 8. "Start” ~activacion del modo establecido de la preparacion.
Programas 9. Display.
Estructura del display A3
1. MULTICOOK (MULTICOCINERO) 10. BAKE (HORNEAR) ) o o .,
2. OATMEAL (ARROZ CON LECHE) 11. GRAIN (CEREALES) 1. Indicador de realizacion del programa automatico “QUICK COOK”.
3. STEW (GUISADO) 12. PILAF (PAELLA) 2. Indi_cador del funcionamiento del programa de preparacion/calentamiento.
4. FRY (FREIR) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/MASA) 5. Indicador de las etapas de la preparacion. . §
5. SOUP (SOPA) 14, PIZZA 4. Indicador de la temperatura establecida en el programa "MULTICOOK".
6. STEAM (VAPOR) 15. BREAD (PAN) 5. Indicador de la accion de la funcion “Time Delay”.
7. PASTA (MACARRONES) 16. DESSERT (POSTRES) 6. Indicador del modo de indicaciones del temporizador.
8. SLOW COOK (COCCION A FUEGO LENTO) 17. QUICK COOK (COCCION EXPRESA) 7. Temporizador. " " X
9. BOIL (HERVIR) 8. Indicador del programa de preparacién automatico elegido.
Funciones
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados (autocal iento). hasta 24 horas I A N T ES D E CO M E N ZAR ELE M P L E O X i . .
Desactivacion preliminar del autocalentamiento hay Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos los materiales de embalaje y etiquetas publici-
Cal jento del plato hasta 24 horas tarias excepto la etiqueta con el niimero de serie.

Arranque suspenso hasta 24 horas




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 instrumento. En este
caso realiza la limpieza del instrumento.

A Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesario mantener el producto a la temperatura de medio
ambiente no menor de 2 horas antes de conectarlo.

[I. EMPLEO DE LA MULTICOCINA

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 electronicos 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 multicocina no tengan deterioros, cizalladu-
ras ni otros defectos. La presencia de los objetos extrafios no se admite entre a taza y el elemento calentador.

Ajuste del tiempo de la preparacion

En la multicocina REDMOND RMK-M911E se puede ajustar independientemente el tiempo de preparacion de cada programa
(excepto el programa “QUICK COOK"). EL paso de cambio y la banda posible del tiempo establecido dependen del programa
de preparacion elegido. Para cambiar el tiempo:

1. Después de la seleccion del programa de preparacion, al presionar el boton “Hour’, ajustar el valor del reloj. En caso de
mantenimiento del boton presionado durante algunos sequndos, el cambio acelerador del valor comenzara.

2. Al presionar el boton “Min’, ajustar el valor de los minutos. En caso de mantenimiento del boton presionado durante
algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

3. En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una hora, presionar el botén “Hour” hasta la
puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar el boton “Min”, ajustar el valor necesario de los minutos.

4. Después del fin del ajuste del tiempo de preparacion (el display sigue parpadeando), pasar a la siguiente etapa segin
el algoritmo del programa de preparacion elegido. Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/
Cancel’, luego introducir todo el programa de preparacion de nuevo.

0 En caso de ajuste manual del tiempo de preparacion tomar en consideracion la banda posible de los ajustes y el paso de
ajuste previsto segun el programa de preparacidn elegido con anticipacion conforme a la tabla de ajustes de fdbrica.
Para su comodidad la banda del tiempo establecido en los programas de preparacion comienza de los valores minimos. Esto
permite prolongar el funcionamiento del programa para el plazo pequerio, si el plato no es preparado todavia al tiempo
principal.
En algunos programas automticos el recuento del tiempo establecido de preparacion comienza sélo después de la salida del
instrumento a la temperatura de trabajo establecida. Por ejemplo, al verter el agua frio y ajustar el tiempo de preparacion de
5 minutos en el programa “STEAM;, la activacion del programa y el recuento inverso del tiempo de preparacion establecido
comenzard sdlo después de la ebullicion del agua y formacidn de una cantidad suficiente del vapor en la taza.
En el programa “PASTA" el recuento del tiempo establecido de preparacion comienza después de la ebullicion del agua y la presion re-
petida del botdn “Start”
Funcion MASTERFRY A5
El robot de cocina REDMOND RMK-M911E esta equipado con un elemento elevador de calentamiento. Con esto, usted ahora
puede usar en el robot de cocina no sélo el recipiente, sino también la sartén (suministrada en el juego).
A Para coger las pinzas asegtirese de utilizar guantes con aislamiento térmico. jNo toque el disco calefactor con las manos inde-
pendientemente de su posicion!
Por razones de seguridad, para cambiar la posicidn del elemento de calefaccion, utilizar las tenazas (dispositivo suministrado).
Para ajustar el elemento calefactor en la posicion superior levante con cuidado hasta el tope y gire ligeramente en sentido
anti horario para fijar los sujetadores en las ranuras de las paredes de la cdmara de trabajo.
Para instalar el disco calefactor en la posicion inferior, levantelo para que se monte fuera de las ranuras en las paredes de la
camara de trabajo y girando ligeramente el dial en sentido anti horario, con cuidado béjelo.
@ iNo trate de cambiar la posicidn del elemento calefactor si el aparato estd conectado a la red!

Se prohibe cerrar la tapa del aparato si el elemento del disco calefactor se encuentra en la posicion superior.
Para cocinar en el robot de cocina utilice solamente la sartén suministrado en el juego.
Funcién “Time Delay” (“Arranque suspenso”)

La funcion permite establecer el intervalo del tiempo después del fin del cual el plato debe ser preparado (teniendo cuenta
del tiempo de funcionamiento del programa). Se puede ajustar el tiempo en la banda de 10 minutos hasta 24 horas con el
paso de ajuste de 10 minutos. Es necesario tomar en consideracion que el tiempo de demora debe ser mayor que el tiempo
de preparacion ajustado, en caso contrario el programa comenzara el funcionamiento inmediatamente después de la presion
del boton “Start”.

Usted puede establecer el tiempo del arranque suspenso después de la seleccion del programa automatico, el ajuste de los

valores de la temperatura y del tiempo de preparacion.

1. Activar el modo de ajuste del tiempo para el arranque suspenso por presionar el tiempo “Time Delay”. La inscripcion

aparecerd “Time Delay” en el display, y el temporizador comenzaré a parpadear.

2. Al presionar el botdn “Hour”, cambiar el valor del reloj segtin los pasos. EL formato del tiempo establecido es de 24
horas. En caso de mantenimiento del boton presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor co-
menzara.

. Al presionar el boton “Min”, cambiar el valor de los minutos segin los pasos. En caso de mantenimiento del boton

presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

4. Encaso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una hora, presionar consecutivamente el boton “Hour”

en el modo de ajuste del reloj hasta la puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar el boton “Min’, ajustar el

valor necesario de los minutos.

Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/Cancel’, luego introducir todo el programa de

preparacion de nuevo.

6. Despueés de la terminacion del ajuste del tiempo presionar y mantener el boton “Start” durante unos segundos. EL indi-
cador del funcionamiento de la funcion “Time Delay” se encenderd, la realizacion del programa y el recuento inverso
del tiempo comenzaran.

7. El plato sera preparado, al pasar el tiempo asignado. Después de la terminacion del programa la funcién de manteni-
miento de la temperatura de los platos preparados (Conservador de calor) se activara y el indicador “Reheat/Cancel” del
boton se encendera.

8. Para la desactivacion del autocalentamiento presionar el boton “Reheat/Cancel”. EL indicador del bot6n se apagara.

o
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0 La funcion del arranque suspenso es accesible para todos los programas automdticos de la preparacion, excepto los programas ‘FRY

“PASTA"y “QUICK COOK”.

No se recomienda usar la funcion “Time Delay; si la receta contiene los productos de leche y otros productos averiables (huevo, leche
fresco, carne, queso etc,).

En caso de ajuste del tiempo en la funcidn “Time Delay” es necesario tomar en consideracion que el recuento del tiempo en el
programa “STEAM” comienza sélo después de alcanzar la multicocina la temperatura de trabajo necesaria (después de la
ebullicion del agua).

Funcién de mantenimiento de la temperatura de los platos preparados “Keep Warm” (Conservador de
calor)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funcionamiento del programa de preparacion y puede
mantener la temperatura del plato acabado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. Con el autocalentamiento
activo el indicador el boton “Reheat/Cancel” luce, el recuento directo del tiempo de funcionamiento en este modo se presen-
taen el display.En caso de necesidad el autocalentamiento puede ser desactivado, al presionar y al mantener el boton “Reheat/
Cancel” durante algunos segundos.

Desactivacion pi del autocal

Después del fin del funcionamiento del programa de preparacion la activacion del autocalentamiento no es deseable siempre.
Teniendo cuenta de esto la posibilidad de la desactivacion previa de esta funcion durante la activacion o el funcionamiento
del programa de preparacion principal esta prevista en la multicocina REDMOND RMK-M911E. Para esto durante el arranque
o el funcionamiento del programa presionar y mantener el boton “Menu/Keep Warm” durante algunos segundos hasta que el
indicador del boton “Reheat/Cancel” se apague. Presionar el boton “Menu/Keep Warm” una vez mas para activar de nuevo el
autocalentamiento (el indicador del boton “Reheat/Cancel” se encendera).



Funcion de calentamiento de los platos

Se puede usar la multicocina REDMOND RMK-M911E para el recalentamiento de los platos frios. Para esto:
 Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multicocina.
« Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.
« Presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos hasta la senal sonora. El indicador correspon-
diente y el indicador del boton se encenderan en el display. EL temporizador comenzara el recuento del tiempo del reca-
lentamiento.

Elinstrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°Cy lo mantendra en el estado caliente durante 24 horas.
En caso de necesidad se puede parar el recalentamiento, al presionar y al mantener el botdn “Reheat/Cancel” durante algunos
segundos hasta que los indicadores correspondientes se apaguen en el display y en el boton.
A pesar de que la multicocina puede conservar el producto en el estado recalentado durante el tiempo hasta 24 horas, no se
& recomienda dejar el plato en estado recalentado durante mds de dos-tres horas, pues esto puede provocar el cambio de sus
propiedades gustativas a veces.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas automaticos

1. Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

2. Colocar los ingredientes en la taza de la multicocina segun el programa de preparacion e insertarla en el cuerpo del
instrumento. Controlar que todos los ingredientes, incluso el liquido, se encuentren inferior a la marca méxima en la
superficie interior de la taza. Asegurarse de que la taza estd instalada sin sesgos y se contacte ajustadamente con el
elemento calorifero.

. Cerrar la tapa de la multicocina hasta un clic. Conectar el instrumento a la red eléctrica.

4. Al presionar el boton “Menu/Keep Warm’, elegir el programa de preparacion necesario (el indicador del programa co-

rrespondiente se encendera en el display).

5. Siel tiempo de preparacion establecido por defecto no es conveniente para Usted, puede cambiar este valor por presionar los
botones “Hour"y “Min”.

6. En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La funcion “Time Delay” no es accesible en caso de
empleo de los programas “FRY”,“PASTA"y “QUICK COOK”.

7. Paralaactivacion del programa de preparacion presionar y mantener el botén “Start” durante algunos sequndos hasta que los
indicadores de los botones “Start”y“Reheat/Cancel” se encienden. La ejecucion del programa establecido y el recuento inverso
del tiempo de preparacion comenzaran. En el programa “STEAM” el recuento inverso comenzara después de la ebullicion del
agua y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor en la taza; en el programa “PASTA’ — después de la ebullicion del
agua en la taza, la colocacion de los productos y a presion repetida del boton “Start”

8. Encaso de necesidad se puede desactivar de antemano la funcion del autocalentamiento, al presionar y al mantener el
boton “Menu/Keep Warm” hasta que el indicador del boton “Reheat/Cancel” se apague. La presion repetida del boton
“Menu/Keep Warm” activara de nuevo esta funcion. La funcion del autocalentamiento es inaccesible en caso de empleo
de los programas “YOGURT/DOUGH"y “BREAD”.

9. La senal sonora les avisara sobre la terminacion del programa de preparacion. Luego en dependencia del programa
elegido o ajustes corrientes el instrumento pasara en el modo de autocalentamiento (el indicador el boton “Reheat/
Cancel” luce) o en el modo de espera (el indicador del botén “Start” parpadea).

. Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos
segundos para anular el programa introducido.
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Para la recepcion del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas de preparacion de los platos representados en el
libro de recetas que se adjunta a la multicocina REDMOND RMK-M911E y es elaborada especialmente para este modelo.

Si segtin su opinion Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los programas automticos ordinarios, usar el programa
universal "MULTICOOK” con la banda ampliada de ajustes manuales que abre unas posibilidades enormes para sus experimen-
tos culinarios.

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta destinado para preparar casi todos los platos seguin los parametros de la temperatura y el tiempo de
preparacion establecidos por el usuario. Gracias al programa ‘MULTICOOK” la multicocina REDMOND RMK-M911E puede
sustituir una serie entera de accesorios de cocina y permitira a preparar el plato casi seglin cualquiera receta que le interesa
de las que se presenta en el antiguo libro de culinaria o de Internet.

@

Para su comodidad en caso de preparacion de los platos con la temperatura hasta 80°C la funcion del autocalentamiento es
desactivada. En caso de necesidad se puede activarla manualmente, al presionar y al mantener el boton “Menu/Keep Warm”
durante algunos sequndos después de la activacion del programa de preparacién hasta que el indicador “Reheat/Cancel” se
enciende.
« Eltiempo de preparacion de 15 minutos es establecido por defecto en el programa “MULTICOOK’, la temperatura de prepa-
racion es de 100°C por defecto.
« Labanda de regulacion manual de la temperatura (se cambia en caso de presion del boton “Temperature™): 35-170°C con el paso
de cambio de 5°C.
 La banda de regulacion manual del tiempo: 5 minutos — 12 horas con el paso de cambio de Iminuto para el intervalo
hasta 1 hora o de 5 minutos — para el intervalo superior a 1 hora.

En el programa *MULTICOOK” se puede preparar una gran cantidad de platos diferentes. Usar el libro de recetas de nuestros

cocineros profesionales o la tabla especial de las temperaturas recomendadas para la preparacidn de diferentes platos y pro-
ductos.
Programa “OATMEAL”
Se recomienda para preparar las papillas a base de leche. EL tiempo de preparacion es de 10 minutos por defecto en el pro-
grama. EL ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste
de 1 minutos es posible.
EL programa “OATMEAL” esté destinado para preparar la papilla con el empleo de la leche pasterizada de pequefia grasura.
Para evitar la ebullicion de la lecha y recibir el resultado necesario antes de la preparacion se recomienda ejecutar las si-
qguientes acciones:
lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, alforfon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga
puro;
antes de la preparacion lubricar a taza de la multicocina con mantequilla;
controlar estrictamente las proporciones, al medir los ingredientes segun las indicaciones del libro de recetas; disminuir
o0 aumentar la cantidad de ingredientes estrictamente proporcionalmente;
en caso de empleo de la leche integra diluirla con agua potable en la proporcion de 1:1.

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

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa t, usar el programa universal “MULTICOOK”. La temperatura
optima de preparacion de la papilla a base de leche es de 95°C. Establecer la cantidad de los ingredientes y el tiempo de
preparacion segun la receta.

Programa “STEW”

Se recomienda para estofar verduras, carne, pollo, productos del mar. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en
el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 12 horas con el paso
de ajuste de 5 minutos.

Programa “FRY”
Se recomienda para asar carne, verduras, pollo, productos del mar.EL tiempo de preparacion es de 15 minutos por defecto en
el programa. EL ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de
ajuste de 1 minutos es posible. La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

Observar las instrucciones del libro de recetas y mezclar periddicamente el contenido de la taza para que los ingredientes no

& sequemen. Se admite preparar con la tapa abierta de la multicocina.

Programa “SOUP”
Se recomienda para la preparacion de diferentes caldos y primeros platos, asi como compotas y bebidas. EL tiempo de prepa-
racion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20
minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.
Programa “STEAM”
Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne, platos dietéticos y vegetarianos, men para los
nifos. EL tiempo de preparacion es de 15 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de
preparacion en la banda de 5 minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.
Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion en este programa:



1. Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la taza para la preparacion al vapor.
2. Medir y preparar los productos segun la receta, colocarlos uniformemente en el contenedor e insertar la taza en el
cuerpo del instrumento. Asegurarse de que la taza se contacte herméticamente con el elemento calorifero.
3. Seguir las instrucciones del p. 3-10 de la seccién “Orden general de acciones en caso de empleo de los programas au-
tomaticos”.
0 El recuento inverso del tiempo de funcionamiento del programa de preparacion comienza después de la ebullicion del agua y
después de alcanzar la densidad suficiente del vapor en la taza.
Si Usted no use los ajustes automdticos del tiempo en este programa, usar la tabla del tiempo recomendado para la preparacion
al vapor para diferentes productos.

Programa “PASTA”
Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, ravioles, salchichas, para coser los huevos etc. EL tiempo de
preparacion es de 8 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la
banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el paso de ajuste de 1 minuto. EL programa prevé que el agua se lleve hasta la
ebullicion, la carga de los ingredientes y su preparacion futura. La sefial sonora avisara sobre el momento de la ebullicion del
aguay la necesidad de la carga de los productos. El recuento repetido del tiempo de funcionamiento del programa de prepa-
racion comenzara después de a presion repetida del botén “Start”. La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.
En caso de preparacion de algunos productos (por ejemplo, macarrones, raviolis etc) la espuma se forma. Para prevenir su
& derrame posible fuera de los limites de la taza se puede abrir la taza dentro de algunos minutos después de cargar los pro-
ductos en el agua hirviendo.

Programa “SLOW COOK”

Se recomienda para la preparacion de los platos estofados, leche cocida a fuego lento. EL tiempo de preparacion es de 5
horas por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta 8 horas
con el paso de ajuste de 10 minutos.

Programa “BOIL”

Se recomienda para la preparacion de las verduras y los leguminosos. EL tiempo de preparacion es de 40 minutos por defec-
to en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 2 horas con el
paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Se recomienda para la coccion de los bizcochos, gratines, pasteles de la pasta de levadura y hojaldrado. EL tiempo de prepa-
racion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20
minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Se puede preparar el estado de preparacion del bizcocho, al hincar la pala de madera (mondadientes) en €l. Si después de
& sacarla, la pala no tiene trozos de la pasta adheria, el bizcocho estd preparado.

Durante la preparacidn del pan se recomienda desactivar la funcidn del recalentamiento automdtico del plato en todas las

etapas de preparacion.

Programa “GRAIN”

El programa se recomienda para la coccion de las papillas deleznables de diferentes tipos de los granos, la preparacion de
diferentes aderezos. EL tiempo de preparacion es de 35 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente
el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “PILAF”

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos del pilaf, paella. EL tiempo de preparacion es de 1 hora
por defecto en el programa. EL ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora 30 minutos
con el paso de ajuste de 10 minutos es posible.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Puede preparar diferentes yogures sabrosos y Gtiles en su casa por medio de este programa. EL tiempo de preparacion es de
8 horas por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 6 hasta 12
horas con el paso de ajuste de 10 minutos. La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa. Al colocar los
ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

@ Se puede usar el juego especial de los botes para el yogur REDMOND RAM-G1 (se adquiere separadamente) para la preparacion
& delos yogures.

Programa “PIZZA”

Se recomienda para la preparacion de la pizza. EL tiempo de preparacion es de 25 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora con el paso de ajuste de 5
minutos.

Programa “BREAD”
Se recomienda para la coccion de diferentes tipos del pan de la harina de trigo y con la adicion de la harina de centeno. EL
programa prevé el ciclo completo de preparacion de la fermentacion de la pasta hasta la coccion. EL tiempo de preparacion
es de 3 horas por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta
6 horas con el paso de ajuste de 10 minutos. La funcién de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren inferior a la marca 1/2 en la superficie interior
de la taza.
Se debe tomar en cuenta que durante la primera hora del funcionamiento del programa la fermentacion de la pasta se
realiza,y luego la misma coccion se realiza.
Antes de usar a harina, se recomienda cernerla para la saturacion con oxigeno y la eliminacion de las impurezas.
No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, pues esto puede influir en la calidad de la coccion.
iNo abrir la taza de la multicocina hasta la terminacion completo del proceso de la coccion! La calidad del producto
cocido depende de esto.

 Recomendamos usar las mezclas acabadas para la preparacion del pan para reducir el tiempo y simplificar la preparacion.
Programa “DESSERT”
Se recomienda para la preparacion de diferentes postres de frutas y bayas. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defec-
to en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 4 horas con el
paso de ajuste de 5 minutos.
Programa “QUICK COOK”
Programa de preparacion rapida del arroz, papillas deleznables de los granos. Los ajustes del tiempo de preparacion y la
funcion “Time Delay” no son accesibles en este programa.

[1. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Preparacion del fondue  Pasterizacion de los productos liquidos
 Asado en la grasa « Calentamiento de los productos para los ninos
« Preparacion del requeson, queso « Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

[V. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios del robot de cocina REDMOND RMK-M911E, asi como conocer las novedades de
la produccion REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

V. LIMPIEZAY MANEJO DEL INSTRUMENTO

Antes de limpiar el instrumento asegurarse de que esté desconectado de la red eléctrica y enfriado completamente. Usar el
tejido blando y los medios no abrasivos para lavar la vajilla. Aconsejamos realizar la limpieza del instrumento inmediatamen-
te después de su empleo.
@ Durante la limpieza estd prohibido usar las sustancias abrasivas, esponjas con el recubrimiento abrasivo y sustancias quimica-
mente agresivas. Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.
Antes de usar por primera vez o para eliminar los olores después de la preparacion recomendamos hervir la mitad del limén
durante 15 minutos en el programa “STEAM”.
Es necesario limpiar la taza, la tapa interior de aluminio y la valvula de vapor después de cada empleo. Se puede lavar la taza
en el lavaplatos. Después del fin de la limpieza frotar la superficie exterior de la taza a seco.
Para limpiar la tapa interior de aluminio:
1. Abrir la tapa de la multicocina.
2. Presionar simultaneamente dos fijadores plasticos al centro del lado interior de la tapa.
3. Sin aplicar los esfuerzos, tirar la tapa interior de aluminio un poco hacia si y hacia abajo para que ésta se desconecte
de la tapa principal.



4. Frotar la superficie de ambas tapas con tejido hiimedo o servilleta. En caso de necesidad lavar la tapa retirada bajo un
chorro del agua y usar los medios para lavar la vajilla. EL empleo del lavaplatos no es deseable.

5. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: Insertar la tapa de aluminio en las ranuras, hacerla coincidir con la tapa
principal, y presionar un poco en los fijadores hasta un clic. La tapa interior de aluminio debe fijarse fiablemente.

La valvula de vapor esta instalada en la muesca especial en la tapa superior del instrumento y consiste de dos partes: disco
exterior y base. Para limpiar la valvula:

1. Tirar cuidadosamente el disco exterior por el saliente hacia arriba y hacia i, segtin la figura A4.

2. Girar la parte principal de la valvula en la parte interior del disco en el sentido antihorario (en la direccion ‘Pq) hasta
el tope y retirarla.

3. Retirar cuidadosamente el elastico de la valvula. Lavar todas las partes de la valvula, al observar las reglas indicadas
mas arriba.

@ JATENCION! Para evitar la deformacidn del eldstico de La vdlvula estd prohibido retorcer y tenderla.

4. Realizar el ensamblaje en el orden inverso: insertar el elastico en el lugar, hacer coincidir las ranuras de la parte prin-
cipal de la valvula con los salientes correspondientes en la parte interior del disco y girar en el sentido horario (en la
direccion (). Instalar la valvula de vapor en la muesca en la tapa del isntrumento (el disco exterior debe colocarse con
el saliente para el retiro dirigido hacia atras).

En este modelo el condensado que se forma durante la preparacion de la comida se acumula en la cavidad especial en el
cuerpo del instrumento alrededor de la taza y se vierte en el contenedor que se coloca en la parte trasera del instrumento.

1. Abrir la tapa, sacar la taza. En caso de necesidad levantar un poco la parte delantera de la multicocina para que el
condensado se vierta completamente en el contenedor.

2. Retirar el contenedor, al tirarlo por el saliente hacia si.

3. Vaciar el condensado. Lavar el contenedor y instalarlo en su lugar.

4. Eliminar el condensado restante en la cavidad alrededor de la taza por medio de la servilleta de cocina.

V1. CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacion
En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la preparacion de la comida en las multicocinas, se
examinan las causas posibles y modos de su eliminacién

EL PLATO NO SE PREPARO TOTALMENTE
Causas posibles

Modos de solucionarlo

Durante el tiempo de la preparacion no abra la tapa del robot de cocina si
N0 es necesario.

Cierre la tapa hasta que haga click. Asegurese que nada impide el total
sellado de la tapa del aparato y que la goma selladora del interior del re-
cipiente no esta deformada

Usted se olvidd de cerrar la tapa del dispositivo o de cerrar-
la herméticamente, por lo que la temperatura de coccion no
era lo suficientemente alta

El recipiente debe ser instalado en la carcasa sin problemas, adhiriéndose
firmemente el fondo al disco calefactor.

Asegurese de que en la cdmara de trabajo del robot de cocina no hay ob-
jetos extranios. Evite que se ensucie el disco calefactor

El recipiente y el elemento calefactor contactan mal, por lo
que la temperatura de coccion no era lo suficientemente alta

Eleccion desafortunada de los ingredientes del plato. Estos
ingredientes no son los adecuados para el método de pre-
paracion de su eleccion o selecciond el programa de prepa-

racion equivocado. Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su uso con el dispositi

Vierta en el recipiente obligatoriamente el volumen de agua recomendado
en la receta. En caso de duda, compruebe el nivel de agua en el proceso de
preparacion

Durante la preparacion al vapor: en el recipiente hay poca
agua para asegurar la adecuada densidad de vapor

En caso de freir es suficiente que el aceite cubra el fondo del recipiente
con una capa fina.
Al freir, siga las instrucciones de la receta correspondiente

Vertid en el recipiente demasiado
aceite
En las frituras
No cierre la tapa del robot de cocina al freir si no se especifica en la receta.
Los alimentos congelados, antes de freir, hay necesariamente que descon-
gelarlos y escurrir el agua de ellos

Exceso de humedad en el recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en la coccion de los
productos con alta acidez

Algunos productos requieren un tratamiento especial antes de ser cocina-
dos: lavar, saltear un poco, etc. Siga el consejo de su receta elegida

Al levantarse la masa se apego a la
parte interior de la tapa y se cort6 la
valvula de salida de vapor

Coloque en el recipiente un volumen de masa menor
Al hornear ( la
masa no se cocio . . X .
Retire el horneado del recipiente y de nuevo coldquelo en el recipiente,

tras lo cual contine la preparacion. En el futuro cuando hornee coloque
en el recipiente un volumen de masa mas pequeiio

bien) Ha puesto en el recipiente demasiada
masa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta. La seleccion
de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones en la colocacion, la
seleccion de programas y el tiempo de preparacion deben cumplir con sus reco-
mendaciones

Cometi6 un error en la eleccion del tipo de produc-
tooen el ajuste (calculo) del tiempo de preparacion.
Demasiado pequeio el tamaio de los ingredientes

Después de la preparacion el plato terminado estu- | ELuso prolongado del conservador de calor es indeseable. Si en su modelo de robot
vo demasiado tiempo parado en el conservador de | de cocina esta prevista la desconexion previa de esta funcion, usted puede utilizar
calor esta posibilidad

EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y de las condicio-
nes de su produccion. Rec utilizar leche ults izada con
un contenido de grasa de hasta el 2,5%. Si es necesario, la leche se puede diluir con
agua potable

Al cocinar papillas lacteas se evapora la leche

Los ingredientes antes de cocinar no fueron | Consulte la receta aprobada (adaptada para su uso con el dispositivo). La seleccion de
tratados o se trataron incorrectamente (mal la- | los ingredi , el método de su pr i las proporciones en la colocacion

Los ingredientes se han cortado demasiado grandes, se
violaron las proporciones generales de la ficha de los pro-
ductos.

Usted ha ajustado de forma incorrecta (no calculado) el
tiempo de preparacion.

La variante elegida por usted de la receta no es adecuada
para cocinar en este robot de cocina

recetas. Use recetas en las que realmente puede confiar.

La seleccion de los ingredientes, la forma en que se cortan, las proporciones
en la colocacion, la seleccion de programas y el tiempo de coccion deben
corresponder a la receta seleccionada

vados, etc.). deben cumplir con sus recomendaciones.
No guardo las proporciones en la colocacion o | Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjuaguelos bien siempre con agua
eligio incorrectamente el tipo de producto limpia
EL PLATO SE QUEMA
El recipiente no estaba bien limpio después de la coccion
anterior. Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el recipiente esté bien lavado y
EL recubrimiento anti: del recipiente esta da- | el revestimiento antiadherente no esta dafiado
fado

ELvolumen total de los ingredientes colocados son mas

pequefio de lo recomendado en la receta Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispositivo) receta

Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instrucciones de la receta, adap-

Usted ajustd demasiado tiempo de preparacién tada para su uso con el dispositivo



Alfreir: usted se olvidd de verter en el recipiente aceite,
no lo removié o dio la vuelta demasiado tarde a los
productos

En el asado convencional vierta en el recipiente un poco de aceite vegetal - de
modo que cubra el fondo del recipiente con una fina capa. Para freir por igual
los productos es conveniente removerlos periddicamente o darles la vuelta a
un determinado tiempo

Enel quisado: en el recipiente no hay suficiente humedad

Anada mas liquido al recipiente. Durante la preparacion no abra la tapa del
robot de cocina sin necesidad

En la coccion: en el recipiente hay demasiado poco li-
quido (no se guardaron las proporciones de los ingre-
dientes)

Observe la proporcion correcta entre liquidos e ingredientes solidos

En el horneado: no ha untado la parte interior del reci-
piente con mantequilla antes de cocinar

Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados del recipiente con
mantequilla o aceite (jno vierta el aceite en el recipiente!)

EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE

Nﬁm{gaze & Producto Peso, g/ cant,ud. | Volumen de agua, ml preErT?ignfemin
6 Cdctel de mariscos(frescos congelados) 300 800 5

7 Patatas (cortadas en 4 partes) 500 800 20

8 Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 35

9 Remolacha (cortada en 4 partes) 500 1500 90

10 Verduras (frescas congeladas) 500 800 5

1 Huevo de gallina 5 unidades 800 10

Es necesario tomar en consideracin que se trata de las recomendaciones generales. El tiempo real puede distinguirse de los
valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.

Recomendaciones sobre el empleo de los modos de temperatura en el programa “MULTICOOK”

Usted removié demasiado frecuentemente . . - . . " " " ”
los productos en el recipiente En la fritura convencional remueva el plato en el recipiente no mds que cada 5-7 minutos Temperatura Recomendaciones sobre el empleo (ver también = Temperatura = Recomendaciones sobre el empleo (ver también el
de trabajo el libro de recetas) de trabajo libro de recetas)
Usted ajustd demasiado tiempo de coccion g:f;tsee;;g;? d:zgreparacmn 0siga las instrucciones de a receta adaptada para el mo- 35°C Fermentacion de la pasta, preparacion del vinagre 105°C Preparacion de la galantina
40°C Preparacion del yogur 110°C Esterilizacion
EL HORNEADO SALIO HUMEDO
45°C Levadura 115°C Preparacion del almibar de azticar
Se utilizaron los ingredientes inadecuados que dan el | Elija los ingredientes segtn la receta de coccion. Trate de no elegir como ingre- 50°C Fermentacion 120°C Preparacion del morcillo
exceso de humedad (verduras suculentas o frutas, | dientes productos que contienen demasiada humedad, o utilicelos si es posible
bayas ¢ ladas, crema y asi sucesi en cantidades minimas 55°C Preparacion del caramelo 125°C Preparacion de la came estofada
L . Trate de sacar los horneados del robot de cocina inmediatamente tras la prepa- 60°C Preparacin del té verde, aimentos infantiles 130°C Preparacidn del gratin
Usted dejo demasiado tiempo el homeado preparado racion. Si es necesario, puede dejar el producto en el robot de cocina por un Asado de los platos preparados para darles a corteza
en el robot de cocina certado corto tiempo con el conservador de calor conectado 65°C Preparacidn de la came en el embalsje de vacio 15 crujida
EL HORNEADO NO SE LEVANTO 70°C Preparacion del ponche 140°C Curacién al humo
EL huevo con el aziicar fueron mal batidos 75°C Pasterizacion, preparacion del té blanco 145°C Coccion de las verduras y pescado en laminilla
. Consulte la receta aprobada (adaptada para 80°C Preparacion del vino tinto caliente con especies 150°C Coccion de la carne en laminilla
La masa estuvo mucho tiempo con la levadura o -
suuso Con el disp L seleccién de los Preparacion del requeson o platos que requieren
No tamizé (a harina o mal amaso la masa ingredientes, el método de su pre-tratamien- 85°C paraci q platos que req 155°C Asado de los articulos de la pasta de levadura
N - el largo tiempo para la preparacion
Los errores en la colocacion de los ingredientes 10, Las proporciones en 13 colocacién deben
g corresp con sus recomendaciones 90°C Preparacion del té rojo 160°C Asado del pollo
Su receta elegida no es adecuada para la coccion en este modelo de robot de cocina 95°C Preparacién de las papillas a base de leche 165°C Asado de Los filetes
En la gama de modelos de robots de cocina REDMOND en los programas “STEW”y “SOUP” en caso de insuficiencia de liquido 100°C Preparacion del merengue, confitura 170°C Asado en grasa (patatas fritas, nuggets de polvo.)

en el recipiente se activa un sistema de proteccion contra el sobrecalentamiento del aparato. En este caso, el prog

se

detiene y el robot de cocina va al régimen de conservador de calor.
Tiempo recomendado de la preparacion al vapor de varios productos

Nd'l'}:{gaﬂe la Producto Peso, g/ cant,ud. | Volumen de agua, ml m&ggg:;i“
1 Filete de cerdo/ternera (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 30/40

2 Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 40

3 Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 20

4 Croquetas/albondigas 500 800 25/40

5 Pescado (filete) 300 800 15

Cuadro sindptico de los programas de preparacion (ajustes de fabrica)
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Preparacion de diferentes platos con la posibilidad 5 min - 1 hora/ 1 min
MULTICOOK | del al.uyste de la temperatura y del tiempo de la pre- | 15 min 1 hora - 12 horas / 5 min v v
paracion
OATMEAL Preparacion de las papillas a base de leche 10min | Smin-1hora30min/1min v v
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Coccion a fuego lento de la carne, pescado, verduras, L .
STEW aderezos y platos de muchos componentes 1hora 20min - 12horas /S min | v v
FRY Asado de la carne, pescado, verduras, y platos de 15min | 5 min -1 hora 30 min/ 1 min v
muchos componentes
Preparacion de los caldos, sopas de sazonamiento, . .
SOuP opas de verduras y ras 1 hora 20min-8horas/5min v/ v
Preparacion de la carne, pescado, verduras y otros . L .
STEAM productos al vagor 15 min 5 min -2 horas / 5 min v v v
Preparacion de las pastas alimenticias de diferentes
PASTA tipos del trigo; coccion de las salchichas, raviolis y | 8 min 2 min - 20 min /1 min v v
otros productos semiacabados
Preparacion de la leche cocida a fuego lento, los B N
SLOW COOK platos estofados, morcillo, galantina, aspic 5 horas 1 hora - 8 horas / 10 min ‘/ ‘/
BOIL Coccion de las verduras y los leguminosos 40 min 5 min -2 horas / 5 min v /
Cochura de los bizcochos, gratines, pasteles de la . .
BAKE pasta de levadura y hojaldrado. Lhora 20min-8horas/Smin | v/ v
Preparacion de diferentes granos y aderezos. Coccion . L .
GRAIN de las palpillas deleznables en el agua 35 min 5 min - 4 horas /5 min v v
PILAF Preparacion de diferentes tipos del plov (con carne, 1hora 20 min -1 hofa 30min/10 v v
pescado, polvo, verduras) min
E(())UGG: RT/ Preparacion de diferentes tipos del yogur 8horas | 6 horas - 12 horas /10 min | v/
PIZZA Preparacion de la pizza 25 min 20 min - 1 hora/ 5 min v v
Preparacion del pan de la harina de centeno y de B .
BREAD trigo (incluso la etapa de fermentacion de la pasta) 3 horas Lhora -6 horas/10min v/
DESSERT frreespc:rsamon de diferentes postres de las frutas y bayas 1 hora 5 min - 4 horas / 5 min v v
QUICK COOK Preparacion rapida del arroz, papillas deleznables a 30 min _ v

base del agua

VII. ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO

Mensajes sobre el
error en el display

Defectos posibles

Eliminacion del error

E1-E3

Error de sistema, a falla del
circuito de mando o elemen-
to calentador es posible

Desconectar el instrumento de la red eléctrica, dejarle enfriarse. Cerrar hermética-
mente la taza, volver a conectar el instrumento en la red eléctrica. Si en caso de
activacion repetida el problema no se elimina, dirigirse en el Centro de servicio

‘ Defecto Causa posible Eliminacion del defecto

No se activa

No hay alimentacion de la red eléctrica Comprobar la tension en la red eléctrica

Interrupciones con la alimentacion de la red eléctrica Comprobar a tension en la red eléctrica

EL objeto extrario se ha penetrado en el espacio entre la

taza y el elemento calentador Eliminar el objeto extrario

Elplato se prepara duran-
te el periodo del tiempo

€ La taza en el cuerpo de la multicocina es instalada des-
demasiado largo

. Instalar la taza rectamente, sin sesgos
igualmente.

Desconectar el instrumento de la red eléctrica,

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

VII1. OBLIGACIONES DE GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de 2 aos desde la fecha de compra. Durante el periodo de garantia, el fabri-
cante se compromete a subsanar problemas por reparacion, sustituir piezas de recambio o reemplazar todo el producto, por
cualquier defecto fabrica causado por insuficiente calidad de materiales o mano de obra. La garantia entrard en vigencia solo
en el caso de que la fecha de compra se confirme con el sello de la tienda y la firma del vendedor en la tarjeta de garantia
original. Esta garantia es valida Unicamente en el caso de que los productos se utilicen de acuerdo con el manual de instruc-
ciones, no han sido reparados, no se desmontaron, o han sido dafados por el mal uso, asi como si se ha mantenido el conjun-
to completo del producto. Esta garantia no cubre los elementos normales de desgaste y consumibles (filtros, bombillas, re-
cubrimiento antiadherente, empaquetaduras, etc.).

La vida util del producto y el periodo de garantia se calcularan a partir de la fecha de venta o de la fecha de fabricacion del
producto (en el caso de que la fecha de venta no se pueda determinar).

La fecha de fabricacion del dispositivo se puede encontrar en el nimero de serie que se encuentra en la etiqueta de identi-
ficacion adherida al producto. EL niimero de serie se compone de 13 digitos. Los simbolos sexto y séptimo indican el mes, el
8° — el ano de fabricacion del dispositivo.

El periodo de servicio del aparato establecido por el fabricante es de 5 afios a partir de la fecha de compra, siempre que el
funcionamiento de estos productos se realice de acuerdo con este manual y las normas técnicas aplicables.

j ’ este tipo de articulos con la basura doméstica normal.

- aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser recogidas
aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a Llevar los aparatos a los puntos especiales de
recogida o darlos a las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas,
y también a la limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato estd marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos y elec-
tronicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Union Europea para la retirada y la reutilizacion de
los residuos de los aparatos eléctricos y electronicos.

Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacion eléctrica y maquinaria electrénica)
La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada a cabo
de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio ambiente: no deseche



Antes de utilizar este Robd, leia atentamente o manual de utilizagdo e conserve para futuras consultas. O uso adequado do
dispositivo prolongard significativamente o seu tempo de uso e servigo.

MEDIDAS DE SEGURANCA

» () fabricante ndo assume qualquer responsabilidade pelos danos provocados
por incumprimento das regras de sequranca e funcionamento do aparelho.
Este aparelho eléctrico tem um dispositivo multifuncional para cozinhar
alimentos num ambiente domeéstico e pode ser utilizado em apartamentos,
casas de campo, quartos de hotel, instalacdes de lojas, escritorios ou outras
condicoes de funcionamento ndo industriais ou similares. O uso industrial
do aparelho ou qualquer outro indevidamente sera considerado uma viola-
¢a0 das condicoes de uso adequado ao aparelho. Neste caso o fabricante
nao se responsabiliza pelas consequéncias.

Antes de ligar o aparelho a electricidade, veriﬁ%ue se a voltagem € a ade-
quada (ver as especificacdes e a placa de identificacao do aparelho).

Use uma extensdo da mesma poténcia do aparelho — a incompatibilidade
pode provocar um curto-Circuito ou mesmo incendiar o fio.

Ligue 0 aparelho a uma tomada de corrente com fio-terra - € uma condicdo
obrigatdria de %)rotecgéo contra possiveis descargas elétricas. Se utilizar uma
extensao, verifique também se esta tem fio-terra.

ATENGAO! Durante a execugdo dos trabalhos, o corpo do aparelho e
0s detalhes em metal aquecem, tenha cuidado. Use luvas de cozinha.
Para evitar queimaduras pelo vapor que sai, ao abrir o aparelho ndo
se incluiu sobre ele.

* Desligue o aparelho depois do seu uso, assim como durante a limpeza e
transporte. Retire 0 cabo com as mdos secas, sequrando-0 pela ficha e nun-
ca pelo cabo.

» Nao coloque o cabo de alimentacao numa porta ou perto de fontes de
calor. Tenha o cuidado de verificar se o fio nao esta torcido ou dobrado, ou

mesmo em contacto com objectos cortantes ou com cantos e esquinas de
moveis.

@ LEMBRE-SE: os danos acidentais do cabo de alimentagdo podem

causar problemas que ndo sdo abrangidos pela garantia, assim como
descargas elétricas. O cabo de alimentagdo danificado requer a sua
substituicao imediata no centro de servi¢o.

* Em caso de alteracdo do disco de aquecimento use obrigatoriamente as
tenazes que se encontramno jogo do equipamento fornecido no aparelho -
isto exclui a possibilidade de queimaduras e outras lesdes acidentais.

e Ao instalar o disco de aquecimento na parte superior, assequre-se de que
esta bem assente nas ranhuras das paredes da camara de trabalho do
dispositivo.A instalacao incorreta da resisténcia pode levar ao deslocamen-
to arbitrario durante o processo de utilizacao do dispositivo e ao seu
desgaste.

@ Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar as luvas isolantes.

Ndo toque no disco de aquecimento com as mdos, independentemente
da sua posicdo.

Para evitar um choque eléctrico, ndo altere a posigdo do elemento
de aquecimento sem o desligar.

E proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento
estiver na posigdo superior.

* Nao instale o aparelho numa superficie mole nem o cubra durante o Seu
funcionamento — pois pode dar origem a um sobre aquecimento e mau
funcionamento.

* E proibido utilizar o aparelho ao ar livre — a humidade ou até a introducao
de materiais estranhos no seu interior podem causar sérios danos.

* Antes de limpar o aparelho, verifique se esta desligado e completamente
frio. Deve sequir criteriosamente as regras de limpeza.



@ E PROIBIDO mergulhar na dgua ou colocar debaixo da torneira o
aparelho!

» (riancas de 8 anos ou adolescentes, assim como pessoas com incapacidades:
fisicas, sensoriais, mentais, ou falta de experiéncia e conhecimento, 0 podem
utilizar o aparelho com supervisao ou se teve instrugdes de uso sequro sobre
05 equipamentos e conhecer os riscos inerentes a sua utilizagao. As criangas
nao devem brincar com 0 aparelho.Mantenha o aparelho e cabo de alimen-
tacdo num lugar inacessivel para elas. A limpeza e manutengdo dos equipa-
mentos nao devem ser efetuados por criancas sem a supervisao de um
adulto.

* O material da embalagem (plastico e esferovite, etc.) pode ser perigoso para
as criangas. Perigo de asfixial Mantenha-o fora do seu alcance.

* E proibido a auto reparacao ou a alteracao da sua estrutura. A reparado do
aparelho, s dever ser efetuada por um centro de servico autorizado. O tra-
balho ndo oficial pode causar danos ao equipamento, lesoes corporais
danos materiais.

@ ADVERTENCIA! E proibido o uso do aparelho num estado de mau
funcionamento.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMK-M911E  Volume da taca 50
Poténcia 860-1000 W Revestimento da taca/frigideira........ antiaderente ceramico

a ..220-240V,50/60 Hz  Ecra LED. a cores
Protecgao de descarga eléctrica. Aquecimento 3D. ha

Programas

1. MULTICOOK (MULTI-COZINHEIRO) 7. PASTA (MACARRAQ) 13. YOGURT/DOUGH (IOGURTE/MASSA)
2. OATMEAL (PAPAS COM LEITE) 8. SLOW COOK (COZIMENTO LENTO)  14. PIZZA
3. STEW (GUISADO) 9. BOIL (COZEDURA) 15. BREAD (PANIFICACAO)
4. FRY (FRITURA) 10. BAKE (PASTELARIA) 16. DESSERT (SOBREMESA)
5. SOUP (SOPA) 11. GRAIN (CEREAIS) 17. QUICK COOK (COZEDURA RAPIDA)
6. STEAM (VAPOR) 12. PILAF (PAELHA)
Fungoes
Manutencdo de temperatura dos pratos prontos (aquecer). até 24 horas
Desligagao prévia do aquecer ha

até 24 horas
até 24 horas

Aquecimento do prato
Inicio programado

Conjunto

Multi c0zinha 0 MULLT FUNGOES....vevrveererersersrsersesensnn 1pc.  Colherdo 1pg.
Taca Colher rasa 1pc.
Frigideira Livro de receitas. 1pc.
Tenazes Suporte para COLNEr/COLNEIA0 cvvvvrvrereersrserseserssssnsnns 1pc.
Recipiente para cozer a vapor Manual de operagao. 1pg.

Frascos de iogurte Caderneta de servico 1pg.

Copo de medicao Fio eléctrico 1pg.

I O fabricante tem o direito de introduzir alteragdes no desenho, conjunto e caracteristicas técnicas do aparelho no processo de
melhoramento de produgdo sem emitir notificagdes prévias.

Construcao da multi cozinha o multi fungdes RMK-M911E A1
1. Tampa do aparelho 7. Corpo
2. Tampa interior removivel 8. Pega de transporte
. Levante o elemento de aquecimento 9. Valvula de vapor removivel
Taca 10. Colher rasa
. Botdo de abertura da tampa 11. Colherao
. Painel de controlo com ecra 12. Copo de medicao

Painel de controlo A2
Amulti cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E é equipada com o painel de controlo sensor com o ecra LED a cores
de multiplas fungdes.
1. “Reheat/Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — ligagdo/desligacao da funcao de aquecimento, interrupgao do programa de
cozimento, anulagdo das definigdes instaladas.
. “Time Delay” (‘Inicio programado’) — ligagao do regime de definicao da hora do inicio programado.
. “Temperature” (“Temperatura”) — definicao da temperatura no programa “MULTICOOK”.
. “Hour” (*Horas”) — selecgdo do valor de horas nos regimes de definicao do tempo de cozimento e do inicio programado.
. “Min”(‘Minutos”) - selecgdo do valor de minutos nos regimes de definigdo do tempo de cozimento e do inicio progra-
mado.
. “QUICK COOK” (“Cozimento rapida”) — langamento do programa “QUICK COOK”.
“Menu/Keep Warm” (“Menu/Aquecer”) — selecgdo do programa automatico de cozimento; desligagao prévia do aqueci-
mento automatico.
8. “Start” - ligacdo do regime de cozimento indicado.
9. Ecra.
Composicao do ecra A3
1. Indicador de funcionamento do programa automatico “QUICK COOK”.
2. Indicador de funcionamento do programa de cozimento/aquecimento.
. Indicador de etapas de cozimento.
. Indicador de temperatura indicada no programa “MULTICOOK".
. Indicador da fungao “Time Delay”.
. Indicador do regime de indicagoes do temporizador.
Temporizador.
. Indicador do programa automatico de cozimento seleccionado.

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 autocolante com o niimero de série.

A auséncia do niimero de série no aparelho anula automaticamente o seu direito pelo servico de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e detergente. Seque bem. Durante a primeira utili-
zagdo pode surgir um odor estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a limpeza do aparelho.

13. Frigideira

14. Tenazes

15. Recipiente para cozer a vapor
16. Frascos de iogurte

17. Suporte para colherdo ou colher
18. Fio de alimentacdo eléctrica
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A E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos que as 2 horas antes da ligagdo apds o seu transporte
ou armazenamento Gs temperaturas baixas.



Il. 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 multi cozinha o multi fungdes nao tém danos,
quebras e outros defeitos. Nao deve haver objectos entre a taca e o elemento de aquecimento.

Definicao do tempo de cozimento

Na multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E pode indicar tempo de cozedura para cada programa (excepto o
programa “QUICK COOK”). O passo de alteragao e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa de cozimen-
to escolhido. Para alterar a hora:

1. Depois de seleccionar o programa carregando no botao “Hour” instale o valor das horas. Se manter carregado o botao

por uns segundos, vai comegar a alteragao acelerada do valor.

2. Com o botdo “Min” altere o valor de minutos. Se manter carregado 0 botao por uns segundos, vai comegar a alterago

acelerada do valor.

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora carregue no botao “Hour” até anular o valor de horas.

Com o botdo “Min” indique o valor necessério de minutos.

4. Depois de indicar o tempo de cozimento (o ecra continuara a piscar) passe a proxima etapa correspondente ao algorit-
mo do programa de cozimento seleccionado. Para anular as definicdes feitas carregue no botao “Reheat/Cancel” e in-
troduza novamente o programa desde o inicio.

Em caso de definicdo manual do tempo de cozimento tenha em conta a possivel faixa de definicdes e o passo de indicagdo
prevista pelo programa de cozimento seleccionado de acordo com a tabela de definides do fabricante.
Para o seu conforto a faixa do tempo indicado nos programas de cozimento comega por valores minimos. Isto permite prolon-
gar por um tempo ndo mito prolongado se o prato ndo ficou cozido durante o tempo principal.
Nalguns programas automdticos a contagem do tempo indicado comega s6 depois do aparelho atingir a temperatura opera-
cional indicada. Por exemplo, se inserir dgua fria e instalas no programa “STEAM” o tempo de cozimento de 5 minutos, o pro-
grama serd langado e a contagem decrescente vai comegar so depois de fervura da dgua e formagdo da quantidade de vapor
suficiente dentro da taga.
No programa “PASTA" a contagem do tempo de cozimento indicado comega depois de fervura da dqua e do carregamento re-
petido no botdo “Start”
Funcao MASTERFRY A5
0 multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E estd equipado com um elemento de aquecimento de elevagdo. Com
isto, agora pode-se usar no multi cozinha o multi fungdes ndo s6 o recipiente como também a frigideira (fornecida no
conjunto).
A Para pegar nas pingas ndo se esquega de utilizar as luvas isolantes.Ndo toque no disco de aquecimento com as mdos, indepen-
dentemente da sua posigdo.
Por razées de sequranga, para mudar a posi¢do do elemento de aquecimento, utilizar as tenazes (fornecida no conjunto).
Para ajustar o elemento de aquecimento na posicao superior, levante com cuidado até ao topo e vire ligeiramente no sentido
anti-horario para prender os ganchos nas ranhuras da camara de trabatho.
Para instalar o disco de aquecimento na posicdo inferior, é levanta-lo para que seja montado fora das ranhuras nas paredes
da camara de trabalho e girando ligeiramente o seletor no sentido horario, para baixa-lo com cuidado.
Ndo mude a posicdo do elemento de aquecimento sem o aparelho estar desligado da corrente.
E proibido fechar a tampa do aparelho se o disco de aquecimento se encontrar na posigdo superior.
Para cozinhar no robé utilize somente a frigideira REDMOND fornecida com o jogo.
Fungdo “Time Delay” (“Inicio Programado”)
Afungao permite indicar o intervalo de tempo ap6s o qual o prato deve estar pronto (a contar com o tempo de funcionamen-
to do programa). O tempo pode ser marcado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o passo de definicao de
10 minutos. Deve tomar em conta que o tempo de demora deve ser superior ao tempo de cozimento definido, caso contrario
0 programa vai comegar a funcionar logo depois de carregar no botdo “Start”.

Pode indicar o tempo do inicio programado depois de escolher o programa automatico, definir os valores de temperatura e
do tempo de cozimento.
1. Carregando no botdo “Time Delay” ligue o regime de definigdo do tempo do inicio programado.Vao aparecer as palavras
“Time Delay” no ecra e o temporizador vai comegar a piscar.
2. (Carregando no botdo “Hour" altere o valor de horas passo a passo. O formato da hora ¢ de 24 horas. Se manter carrega-
do o botdo por uns segundos, vai comegar a alteragao acelerada do valor.
3. Com o botdo “Min”altere o valor de minutos passo a passo. Se manter carregado o botdo por uns segundos, vai comegar
a alteragao acelerada do valor.
4. Em caso de necessidade de indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora em regime de instalagdo de horas carregue
no botdo “Hora” até anular as horas. A sequir com o botdo “Min” indique o valor necessario de minutos.
5. Para cancelar as definigoes feitas carregue no botdo “Reheat/Cancel” e volte a introduzir o programa todo de cozimen-
to novamente.
6. Depois de concluir a definicdo da hora carregue e segure no botao “Start” por alguns segundos. Vai acender-se o indicador
da fungao “Time Delay’, sera comegada a execugdo do programa e a contagem decrescente do tempo.
7. Passado o tempo indicado o prato estara pronto. Apds a conclusao do programa sera automaticamente ligada a funcao
de manutengdo da temperatura dos pratos prontos (aquecer) e vai acender-se o indicador do botdo “Reheat/Cancel”.
8. Para desligar o aquecimento automatico carregue no botdo “Reheat/Cancel”. 0 indicador do botao sera apagado.
A fungdo do inicio programado ¢ disponivel para todos os programas automdticos de cozimento excepto os programas ‘FRY’,
“PASTA’e "QUICK COOK”.
Ndo é aconselhavel usar a fungdo “Time Delay” se a receita contém ingredientes ldcteos ou outros alimentos que se estragam
rapidamente (ovos, leite fresco, carne, queijo, etc.).
Indicando o tempo na fungdo “Time Delay” deve tomar em conta que a contagem do tempo no programa ‘STEAM” vai comegar
56 apds a panela atingir a temperatura operacional necessdria (depois de dgua ferver).

Fungdo de manutengdo de temperatura dos pratos prontos “Keep Warm” (Aquecer)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusao do programa de cozimento e pode manter a temperatura do prato
pronto na faixa de 70 a 75°C durante 24 horas. Com aquecimento automatico ligado esta aceso o indicador do botao “Reheat/
Cancel’, e 0 ecra mostra a contagem directa do tempo de operacao no determinado regime. Em caso de necessidade o
aquecimento automatico pode ser desligado por carregar e segurar durante uns sequndos no botdo “Reheat/Cancel”.

Desligagdo prévia do aquecimento automatico

A ligagdo do aquecimento automatico no fim de funcionamento do programa nem sempre € desejavel. Para estes casos a
multi cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M911E permite antecipadamente desactivar esta fungao durante o langamen-
to ou funcionamento do programa principal de cozimento. Para isso durante o langamento ou funcionamento do programa
carregue e segure por uns segundos no botdo “Menu/Keep Warm’, até o indicador do botao “Reheat/Cancel” ficar apagado.
Para voltar a ligar o aquecimento automatico carregue no botao “Menu/Keep Warm” novamente (o indicador do botao “Reheat/
Cancel” vai acender-se).

Funcao de aquecimento dos pratos prontos
Amulti cozinha o multi fungoes REDMOND RMK-M911E pode ser usada para aquecer pratos frios. Para isso:

« Coloque os alimentos na taca, instale-a no corpo da multi cozinha o multi fungoes.

« Feche a tampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

« (arregue e segure por uns sequndos o botdo “Reheat/Cancel” até um sinal sonoro. Vai ficar aceso o respectivo indicador

no ecra e o indicador do botdo. O temporizador comegara a contagem do tempo de aquecimento.

0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°Ce continuard a manter esta temperatura durante 24 horas. Em caso de necessidade
0 aquecimento pode ser parado por carregar e segurar no botao “Reheat/Cancel’, até os respectivos indicadores do ecra e do
botdo ficarem apagados.

Apesar de multi cozinha o multi fungdes poder manter o prato aquecido durante até 24 horas, ndo aconselhamos deixar o
& prato aquecido por mais de duas ou trés horas, pois o aquecimento prolongado pode alterar o seu sabor.

Ordem geral de utilizacao dos programas automaticos
1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.
2. Coloque os ingredientes na taca da multi cozinha o multi funcdes de acordo com o programa de cozimento e instale-a
no corpo do aparelho. Todos os ingredientes incluindo o liquido devem ficar abaixo da marca maxima na superficie
interior da taca. A taca deve ser instalada sem inclinagoes e d encostada ao el de aquecimento.
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Feche a tampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

4. Carregando no botdo “Menu/Keep Warm” escolhe um programa de cozimento necessario (sera aceso o indicador do
programa no ecra).

5. Se ndo esta contente com o tempo de cozimento pré-definido, pode alterar o seu valor carregando nos botdes “Hour” e
“Min”.

6. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungao “Time Delay” é indisponivel par os programas
“FRY,“PASTA” e “QUICK COOK".

7. Paralangar o programa carregue e segure por uns sequndos o botdo “Start”, até ficarem acesos os indicadores dos botdes
“Start” e “Reheat/Cancel”. Vai ser iniciado o programa seleccionado e a contagem decrescente do tempo de cozimento.
No programa “STEAM” a contagem decrescente comega depois de agua ferver e o vapor atingir a densidade suficiente
na taga; nos programas “PASTA” — ap0s a fervura da agua, da colocagdo de ingredientes e do carregamento no botdo
“Start”.

8. Em caso de necessidade pode previamente desactivar a fungao de aquecimento automatico carregando e segurando no
botao “Menu/Keep Warm”, até ficar apagado o indicador do botao “Reheat/Cancel”. 0 novo carregamento do botdo ‘Menu/
Keep Warm” voltara a activar esta fungao. A fungdo de aquecimento automatico é indisponivel par os programas “YOGURT/
DOUGH" e “BREAD”.

9. Sera notificado sobre a conclusao do programa por um sinal sonoro. A sequir, dependente do programa seleccionado ou
das definigoes actuais o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico (estara aceso o indicador do botdo
“Reheat/Cancel”) ou no regime de espera (esta a piscar o indicador do botdo “Start”).

10. Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de cozimento ou aquecimento automatico, carregue e

segure por uns segqundos no botao “Reheat/Cancel”.

Para obter um resultado de qualidade aconselhamos usar as receitas de pratos do livro de receitas que acompanha a multi

cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E, elaborado especialmente para o modelo.

Se acha que ndo conseguiu obter o resultado desejado com os programas automdticos, experimente o programa universal

& “MULTICOOK” com uma vasta gama de definigdes manuais que abre enormes possibilidades para as suas experiéncias culindrias.

Programa “MULTICOOK”

Este programa destina-se para o cozimento de quaisquer pratos de acordo com os pardmetros de temperatura e tempo de
cozimento definidos pelo utilizador. Gragas ao programa “MULTICOOK” a multi cozinha o multi fungdes REDMOND RMK-M911E
pode substituir uma série de equipamentos de cozinha e permite cozinhar qualquer prato com uma receita qualquer a sua
escolha, seja ele for encontrada num livro antigo ou na Internet.

Para a sua conveniéncia durante o cozimento de pratos com a temperatura até 80°C a funcao de aquecimento automatico
esta desactivada. Em caso da necessidade ela pode ser activada manualmente carregando e segurando no botao “Menu/Keep
Warm” ap6s lancamento do programa até ficar aceso o indicador “Reheat/Cancel”.

Por defini¢do no programa “MULTICOOK” o tempo de cozimento € de 15 minutos e a temperatura de cozimento — 100°C.
A faixa de alteragdo manual de alteragdo de temperatura (requlado com o botdo “Temperature’): 35-170°C com o passo de
alteragdo de 5°C.
Faixa de regulagdo manual do tempo: 5 minutos a 12 horas com o passo de alteragdo de 1 minuto para o intervalo até 1 hora,
ou de 5 minutos — para um intervalo a partir de 1 hora.

No programa “MULTICOOK” é possivel cozinhar os variados pratos. Use o livro de receitas dos nossos cozinheiros profissionais
ou a tabela especial de temperaturas recomendadas para cozimento de variados pratos e alimentos.

Programa “OATMEAL”
Recomendado para preparagao das papas de leite. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao € de 10 minutos. Insta-
lagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicao de 1 minutos.
0 programa “OATMEAL” destina-se para cozimento de papa com leite pasteurizado de baixo nivel de gordura. Para evitar a
evaporagao de leite e obter o resultado necessario é aconselhado antes de cozimento fazer os seguintes passos:

« Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno, milhete, etc.) até a agua ficar limpa,

 Antes de cozimento untar a taca da multi cozinha o multi fungdes com manteiga,

« Cumprir rigorosamente as propor¢des, medindo os ingredientes de acordo com indicagdes do livro de receitas; reduzindo

ou aumentando a quantidade de ingredientes proporcionalmente,
« Em caso de utilizacao de leite integral dilui-lo com agua potavel em proporcdo de 1:1.

As caracteristicas de leite e cereais dependente da sua origem e do produtor podem ser diferentes, afectando por vezes os
resultados de cozimento.
Se no programa “OATMEAL” o resultado desejado nao foi atingido utilize o programa universal “MULTICOOK’. A temperatura
6ptima de preparagao da papa de leite — 95°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimento devem ser indicados
de acordo com a receita.

Programa “STEW”
Recomendado para guisar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimento no programa por definicdo é de 1 hora. Ins-
talagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 12 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “FRY”

Recomendado para fritar lequmes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 15 minutos.
Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de definicao de 1 minutos.
Aungdo “Time Delay” é indisponivel neste programa.

Para que os ingredientes ndo fiquem pegados siga as indicagdes do livro de receitas e mexe o conteudo da taga de vez em
& quanto. E permitido o cozimento com a tampa da multi cozinha o multi fungdes aberta.

Programa “SOUP”

Recomendado para cozimento de caldos e sopas, como também de bebidas de fruta. 0 tempo de cozimento no programa por
defini¢do € de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com o passo de definicdo de
5 minutos.

Programa “STEAM”
E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu de bebé a vapor. O tempo
de cozimento no programa por definicdo é de 15 minutos. Instalagdao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até
2 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.
Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Poe de 600 a 1000 ml de 4gua na taga. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taca.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-os no recipiente e introduza a taga no corpo do aparel-
ho.Ataca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicagdes dos itens 3-10 da secgdo “Ordem geral de utilizagao dos programas automaticos”.
0 A contagem decrescente do tempo de operagdo do programa de cozimento comega apds a fervura da dqua e ao atingir a
densidade de vapor na taga suficiente.
Se ndo utiliza as definicoes automdticas do tempo neste programa neste programa, utilize a tabela do tempo de cozimento
recomendado a vapor para diferentes produtos.

Programa “PASTA”

Aconselhado para cozimento de macarrao, cozedura de salsichas, ovos, etc. O tempo de cozimento no programa por definicao
é de 8 minutos. E possivel a definicdo manual de tempo de cozimento na faixa de 2 a 20 minutos com o passo de definicao
de 1 minuto. O programa prevé a fervura da agua, introducdo de ingredientes e a sua futura cozedura. 0 momento de fervu-
ra de 4gua e de necessidade de introdugao de ingredientes é acompanhado pelo sinal sonoro. A contagem decrescente de
funcionamento do programa de cozimento comega depois de carregar novamente no botdo “Start”. A fungao “Time Delay” é
indisponivel neste programa.

Durante a preparagdo de alguns dos pratos (por exemplo, macarrdo, ravioli, etc,) forma-se espuma. Para prevenir a possivel fuga
& para fora da taga pode abrir a tampa passados alguns minutos apds introdugdo de ingredientes na dgua a ferver.

Programa “SLOW COOK”
Recomendado para carne guisada profunda, leite assado no forno. O tempo de cozimento no programa por definicao é de
5 horas. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 8 horas com o passo de definicao de 10 minutos.
Programa “BOIL”
Recomendado para cozimento de legumes, favas e feijao. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 40 minutos.
Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 2 horas com o passo de definicao de 5 minutos.



Programa “BAKE”

Recomendado para cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa levedada ou de massa folhada. O tempo de cozimento no
programa por defini¢do é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com o passo de
defini¢ao de 5 minutos.

@ A prontiddo do biscoito pode ser controlada com um palito. Se depois de tirar o palito ndo haver migalhas de massa pegadas,
& 0 bolo estd pronto.

Para fazer pdo recomenda-se desactivar a fungdo de aquecimento automdtico do prato em todas as etapas de cozimento.

Programa “GRAIN”

0 programa ¢ recomendado para fazer papas de cereais de varios tipos e preparagao de variados acompanhamentos. O
tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 35 minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos
até 4 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

Programa “PILAF”

0 programa é recomendado para diferentes tipos de pilaf (arroz de carne), paella. O tempo de cozimento no programa por
definicdo é de 1 hora. Instalacao manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de
definicao de 10 minutos.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Com este programa podera fazer muitos iogurtes saborosos e nutritivos em casa, descanso da massa. O tempo de cozimento
no programa por definicdo é de 8 horas. Instalagao manual do tempo de cozimento de 6 até 12 horas com o passo de defini-
¢do de 10 minutos.

A fungdo de aquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles fiquem
abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

Programa “PIZZA’
Recomendado para preparagao de pizza.0 tempo de cozimento no programa por definigao é de 25 minutos. Instalagdo manual
do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 horas com o passo de definicao de 5 minutos.

Programa “BREAD”
£ recomendado para fazer diferentes tipos de pao de farinha de trigo e com adicao de farinha de centeio. O programa prevé
o ciclo completo desde o descanso de massa até o cozimento. O tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 3 hora.
Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 6 horas com o passo de definicdo de 10 minutos. A fungao de aquecimen-
to automatico € indisponivel neste programa.
« Ao introduzir ingredientes veja para que eles todos fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.
« Deve lembrar-se que durante a primeira hora de operacao do programa decorre o descanso da massa e s6 depois come-
a o cozimento.
e Antes de usar a farinha recomenda-se passa-la pelo passador para saturar com oxigénio e extrair as inclusoes.
« Nao se recomenda o uso do programa “Time Delay’, pois isso pode afectar a qualidade do pao.
« Nao abra a tampa da multi cozinha o multi funcdes até o fim do processo de cozimento. Disto depende a qualidade do
produto pronto.
« Para reduzir o tempo e simplificar o processo de cozimento recomendamos o uso de misturas preparadas para o pao.
Programa “DESSERT”
£ recomendada para preparagdo de variadas sobremesas de frutos e frutos silvestres. O tempo de cozimento no programa por
definicdo é de 1 hora. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 4 horas com o passo de definicao de
5 minutos.

Programa “QUICK COOK”

Programa de cozedura rapida de arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais. Este programa nao tem fungoes de ajuste de
tempo de “Time Delay”.

[1l. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

« Preparacdo de fondue « Preparacdo de requeijao, queijo
o Fritos profundos o Pasteurizagao de liquidos

 Aquecimento de comida de bebé « Esterilizagao de alimentos e objectos de higiene pessoal

IV. ACESSORIOS ADICIONAIS

A compra de acessorios complementares do multi cozinha o multi fungées REDMOND RMK-M911E, assim como conhecer as
novidades da produgao REDMOND é possivel no site www.redmond.company ou nos estabelecimentos oficiais autorizados.

V. LIMPEZAE CUIDADOS

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que ele se encontra desligado e completamente arrefecido. Utilize pano suave e
detergentes de louga nao abrasivos. Aconselhamos que comece a limpeza logo depois de usar o aparelho.

Durante a limpeza € proibida a utilizacdo de agentes abrasivos, esponjas com revestimento abrasivo e agentes quimicos
agressivos. E proibido mergulhar o aparelho na dgua ou colocd-lo na dgua corrente!
Antes da primeira utilizagdo para eliminar os odores aconselhamos tratar por 15 minutos no programa “STEAM”. A taga, a
tampa interior de aluminio e a valvula de vapor devem ser limpos apos cada utilizacdo. A taga pode ser lavada na maquina
de lavar louga. Depois de limpar seque bem a superficie exterior da taga.
Para limpar a tampa interior de aluminio:
. Abra a tampa da multi cozinha o multi fungoes.
2. Do lado interno da tampa pressione os dois fixadores de plastico em direccao ao centro.
3. Sem fazer forca puxe a tampa de aluminio interior um bocadinho para baixo e na sua direcgao para que ela descole da
tampa principal.
4. Limpe a superficie das duas tampas com um pano molhado ou um guardanapo. Em caso de necessidade lave a tampa
com agua corrente e detergente de louga. E preferivel ndo usar a maquina de lavar louga.
Monte a valvula na ordem inversa: Coloque a tampa de aluminio nas abragadeiras de cima, junte-a a tampa principal e
carregue ligeiramente nos fixadores até o clique. A tampa interior de aluminio deve ser sequramente fixada.
Avalvula de vapor € instalada num orificio especial na tampa superior do aparelho e é composta por duas partes: o disco
exterior e a base. Para limpar a valvula:

1. Puxe o disco externo pelo rebordo para cima com cuidado como é mostrado na figura A4.

2. Na parte interna do disco gire a parte principal da valvula contra relégio (em direccdo ‘tn) até o fim e retire-a.

. Remove a borracha da valvula com cuidado. Lave todas as partes da valvula de acordo com as regras de limpeza.
@ ATENGAO! Para evitar a deformagdo da borracha da vélvula é proibido torcer ou estendé-la.

4. Monte a valvula na ordem inversa: coloque a borracha no sitio, coloque os rebordos da parte interior da valvula nas
ranhuras do fixador e gire o fixador em direccdo de relégio (em direccdo (). Cologue a valvula de vapor no orificio na
tampa do aparelho (o disco externo deve focar com o rebordo de remogdo para tras).

0 condensado que se forma durante o cozimento neste modelo acumula-se dentro de um vao especial no corpo do aparelho
avolta da taca e corre para o recipiente situado na parte traseira do aparelho.

1. Abre a tampa, remove a taca. Em caso de necessidade levante ligeiramente a parte frontal da multi cozinha o multi
fungdes, para que o condensado seja despejado para o recipiente.

2. Remove o recipiente puxando-o ligeiramente na sua direcco.

3. Despeje o condensado. Lave o recipiente e coloque-o no sitio.

4. Remove o condensado que fico a volta da taga com um guardanapo de cozinha.

VI. CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correcgao
Nesta secgao estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, analisando as
suas possiveis razoes e os modos de correcgao.

0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

-

v

Possiveis causas Maneira de solucionar

Durante o tempo de cozimento n3o abra a tampa do robd se ndo for necessario.
Feche a tampa até que oica um clique. Veja se nada impede o encerramento da
tampa e se a borracha interior de silicone ndo esta deformada

Esqueceu-se de fechar atampa do aparelho ou de fecha-
la bem, motivo pelo qual a temperatura ndo era sufi-
cientemente alta
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Atijela e 0 elemento de aquecimento tem mau contacto,
pelo que a temperatura ndo € suficientemente alta

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas, e firmemente aderida ao
disco inferior de aquecimento.

Verifique se entre a tijela e 0 robd ndo existe nenhum objecto estranho. Evite
que o disco de aquecimento se suje

Ma escolha dos ingredientes. Estes nao sdo os ade-
quados para o modo de preparagao escolhido ou sele-
cionou o programa errado.

0Os ingredientes foram cortados muito grandes, ou se
exagerou nas quantidades recomendadas.

Ajustou de forma incorreta (ndo calculado) o tempo de
cozimento.

Avariante escolhida para a receita, ndo ¢ a adequada
para cozinhar neste robd

E desejavel utilizar os produtos testados (adaptados para 0 uso com o aparelho).
Use as receitas nas quais realmente pode confiar.

Acescolha dos ingredientes, a forma como se cortam, as quantidades e as pro-
porcdes colocadas, a selecdo do programa e tempo de cozimento, devem cor-
responder a receita selecionada

Durante o cozimento a vapor: ha pouca agua no reci-
piente para garantir a densidade de vapor adequada

Coloque obrigatériamente no recipiente o volume de agua recomendado na
receita. Em caso de divida, verifique o nivel da 4gua no processo de cozimento

0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO

0 recipiente ndo estava devidamente limpo depois da utilizagao anterior.
0 recobrimento antiaderente do recipiente esta danificado

Antes de comegar a cozinhar, verifique se o recipiente esta
bem lavado e o revestimento antiaderente nao danificado

0 volume total dos ingredientes colocados sao menores do que as reco-
mendagdes da receita

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparel-
ho)

Definiu muito tempo de preparagao

Reduza o tempo de preparaao e siga as instrucdes da recei-
ta,adaptada para o seu aparelho

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela do robd o dleo, ndo mexeu ou
virou os alimentos tardiamente

No assado tem de colocar na tijela um pouco de dleo - de
modo a cobrir o fundo numa camada fina. Para fritar os ali-
mentos por igual, vire-0s periodicamente

No guisado ou ensopado: a tijela nao tem humidade suficiente

Colocar mais liquido na tijela. Durante o cozimento ndo abra
atampa do robd se ndo for necessario

No cozimento: hd muito pouco liquido na tijela (as proporgdes dos ingre-
dientes ndo sao mantidas)

Observe a proporcao entre os ingredientes liquidos e sélidos

Colocou demasiado 6leo
Nos fritos

Nos fritos é preciso que o 6leo cubra o fundo do recipiente com uma camada
fina.
Ao fritar, siga as instrugdes correspondentes a da receita

Excesso de humidade no recipiente

Néo feche a tampa do robd ao fritar se nao for indicado na receita. Antes de
fritar os alimentos congelados, escorra bem a agua que tém

No cozimento: a evaporagdo do caldo no cozimento dos
alimentos com elevada acidez

Alguns produtos requerem tratamento especial antes de serem cozinhados:
lavar, saltear um pouco, etc. Siga os conselhos da receita escolhida

A massa ao aumentar pegou-se a
parte interior da tampa e obstruiu

Ao assar (@ mas- | a valvula de saida de vapor

Coloque no recipiente menos volume de massa

sa nao cozeu

bem) Colocou no recipiente demasiada

massa

Retire do recipiente e cologue-o de novo, depois do qual deve continuar o co-
zimento. De futuro quando assar, coloque no recipiente uma quantidade menor
de massa

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do tipo de produto, na
quantidade (calculo) ou no tempo de cozimento.
Demasiado pequena a { dos i

Consulte os produtos testados (adaptado para o uso do seu aparelho). A selecao
dos ingredientes, 0 modo como sdo cortados, as propordes, a selecao dos progra-
mas e o tempo de cozimento devem cumprir as recomendagdes

Despois de cozido, 0 alimento esteve muito tempo
no conservador de calor

0 uso prolongado do conservador de calor é indesejavel. Se o modelo do seu robd
tem a possibilidade de desligar a funcdo, pode utiliza-la

NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE

Ao cozinhar papas lacteas o leite evapora-se.

Aqualidade e propriedades do leite pode depender do lugar e condicdes da sua produgdo.
Recomendamos utilizar somente leite ultrapasteurizado com um teor de gordura até
2,5%. Se necessario pode misturar no leite agua

Os ingredientes antes de cozinhar ndo foram
tratados correctamente (mal lavados, etc.).
Nao manteve as proporcdes na colocagdo ou
escolheu o tipo de produto incorretamente.

Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu aparelho).A selecao dos ingredientes,
0 método do seu pré tratamento, as proporcdes na colocagdo, devem cumprir as reco-
mendagoes.

Os cereais integrais, carnes, peixe e mariscos, lavar bem com agua

No assado: ndo untou a parte interior da tijela com manteiga antes de
cozinhar

Antes de colocar a massa untar o fundo e os lados da tijela
com manteiga ou leo (ndo verta o leo na tijela)

0 ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os alimentos
natijela

Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tijela mais do que a cada 5-7 minutos

Programou demasiado tempo de cozimento

Reduza o tempo de cozimento ou siga as instrugdes da receita adaptada para o seu modelo

0 ASSADO FICOU HUMIDO

Utilizou ingredientes inadequados com excesso de
humidade (vegetais, frutas suculentas, frutas conge-
ladas, creme e por ai adiante

Escolha os ingredientes de acordo com a receita. Tente nao escolher produtos que
tenham sumo excessivo, ou utilize se possivel em pequenas quantidades

Deixou por muito tempo o assado fechado no robo

calor ligado

Tente retirar de imediato do robd, os alimentos preparados. Se necessario, pode
deixar o alimento no robd por um curto espago de tempo com o conservador de

0ASSADO NAO CRESCEU

0 ovo e 0 aglicar ndo foram bem batidos

Amassa demorou a levedar

Nao peneirou a farinha, ou ficou mal amassada

Erros ao adicionar os ingredientes

Areceita escolhida ndo é adequada a estes modelos de robd

Consulte a receita testada (adaptada para uso no seu aparelho). A
selegdo dos ingredi omé
devem ser consistentes com as recomendacdes de posicionamento

todo de pré as proporgoes

Na gama dos modelos dos robds de cozinha REDMOND nos programas “STEW" e “SOUP” no caso haver liquido insuficiente, o
recipiente activa o sistema de protecgdo contra o sobreaquecimento do aparelho. Neste caso, o programa pdra e o robé passa

para o regime de conservagdo de calor.

Tempo recomendado de cozinha de vérios produtos em banho de agua sob pressao

Neord. Produto

Peso, g/ quant, ud.

Volume de dgua,ml | Tempo de preparagdo, min

‘ 1 Filete de porco/vitela (em bocados de 1,5-2 cm) 500

800 30/40

PRT




Tabela geral de programas de cozimento (definicdes de fabrico)

N2 ord. Produto Peso, g/ quant,ud. | Volume de dgua,ml  Tempo de 30, min
. ’ 2 o S
2 Filete de cordeiro (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 40 o = §E§ E 25 24
3 Filete de frango (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 20 L = §'§ E\ S 825 gﬁ
Programa Conselhos de utilizagio 282 e g g5 S8 SE
4 | Croquetes/alméndegas 500 800 25/40 SES 8gs 5% Beg 22
§ 258 S °I®
5 Peixe (filete) 300 800 15 E8 £
6 Coquetel de mariscos (frescos/congelados) 300 800 5 Preparagdo de variados pratos com possibilidade de . 5 minutos - 1 hora / 1 min
7 Batatas (cortadas em 4 partes) 500 300 20 MULTICOOK definicdo de temperatura e de tempo de cozimento 15 min 1 hora - 12 horas / 5 min v v
8 | Cenoura em bocados de 15-2cm) 500 800 5 OATMEAL  Preparagao de papas de lite womin M-l v
9 Beterraba (cortada em 4 partes) 500 1500 90 Guisados d e, L .
uisados de carne, peixe, legumes, guarnioes e o )
10 | Legumes (frescos/congelados) 500 800 5 STEW pratos de mdltiplos ingredientes Thora  20min-12horas/5Smin | v/ v
11| Ovode galinha 5 pegas 800 10 FRY Fiitos de came, peixe, lequmes e pratos de milltiplos |, . 5 minutos - 1 hora 30 v
12 Eggs 5 pcs. 800 10 ingredientes minutos / 1 min
Lembre que estes sdo recomendagdes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados dependente da qua- SOUP Cozimento de caldos, sopas de legumes e sopas | 1 o0 L gy /5min v v
lidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos. frescas
~ e . “ "
Recomendagoes de utlllza;ao de regimes de temperatura no programa MULTICOOK STEAM Carne, peixe, legumes e outros alimentos a vapor 15min | Sminutos-2hora/S5min | v | v | v
Temperatura  Recomendagdes de utilizagao (consulte também o Temperatura Recomendagdes de utilizagdo (consulte também o
racional livro de receitas) i livro de receitas) Cozimento de macarrdo de varios tipos de trigo, co- . . . .
PASTA . L s PP 8 min 2 minutos - 20 min / 1 min v v
35°C Descanso de massa, preparacdo de vinagre 105°C Geleia de came zedura de salsichas, ravioli e comida pré-fabricada
40°C Preparao de iogurte 110°C Esterilizacdo SLOW COOK ::PEFBCED de pernil,geleia de cane, came em geleia, Shoras | 1hora -8 horas/10min | v/ v
45°C Levedura 115°C Preparagdo de xarope de aglicar -
50°C Fermentagdo 120°C Cozimento de pernil BOIL Cozedura de legumes e favas 40min | Sminutos - 2hora/Smin | v v
55°C Preparagdo de couverture 125°C Preparagdo de carne guisada B Cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa le- Lo 20§ horss/ 5 min v v
60°C Preparagdo do cha verde, comida de bebé 130°C Cacarola vedada ou de massa folhada
65°C Cozedura de came no embrulho de vcuo 135°C ll;:;lllr:;:os pratos prontos para obter uma crosta cris- GRAIN E:)nzi;ngir;tu de cereais e quarnicdes. Cozedura de papas 35min | 5 minutos - 4 hora/ 5 min ‘/ ‘/
70°C Preparacdo de poncha 140°C Fumados Preparagdo de variados tipos de pilaf (com carne, 20 minutos - 1 hora 30
PILAF - D 1 hora ! Omi v v
75°C Pasteurizagao, preparacdo de ch branco 145°C Legumes e peixe assados em folha de aluminio peixe, aves e legumes) minutos / 10 min
80°C Preparacao de quentao 150°C Carne assada em folha de aluminio ‘[()(()’UGG: RT/ Preparagao de varios tipos de iogurte 8horas | 6 horas - 12 horas /10 min | v/
85°C Prefara;a:jo de requeijdo ou dos pratos de cozimento 155°C Fritura de bolos de massa levedada
prolongado pIZZA Cozimento de pizza 25min | 20 minutos - L hora/5Smin | v v
90°C Preparagdo de cha vermelho 160°C Fritura de aves
N B N B N Preparacdo de pao de trigo e de centeio (incluindo a N
95°C Preparagdo de papas de leite 165°C Fritura de bifes BREAD etaga dg descaﬂso da mgssa) { 3horas | 1hora-6horas/10min | v/
100°C Preparagdo das merengas, compotas 170°C Fritura profunda (batatas fritas, nuggets de frango, etc.) - .
DESSERT firlizag[?::o de variadas sobremesas de frutos e frutos 1 hora 5 hora - 4 horas /5 min v v
QUICK COOK | Cozedura rapida de arroz e papas com gua 30 min - v
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VII. ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVICO

Mensagem de erro no ecra Falhas possiveis Liquidagao de erro
Erro sistémico, é possivel a falha | Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Feche bem a tampa
E1-E3 da placa de controlo ou do elemen- | e volte a ligar o aparelho na rede. Se depois de ligagao repetida o
to de aquecimento problema ndo desaparece, contacte um centro de servico autorizado
Falha Razao possivel Liquidagdo da falha
Nao se liga Auséncia de alimentagdo da rede

Verifique a tensdo na rede
Falhas de alimentagdo eléctrica da rede

Um objecto estranho colocou-se entre a taca e o

. Remove o objecto
elemento de aquecimento

0 prato demora muito
tempo a ser cozinhado | A taga ndo esta colocada directo no corpo da panela | Cologue a tala directamente, sem irregularidades

Desligue o aparelho da rede, deixe-Lhe arrefecer. Limpe

0 elemento de aquecimento esta sujo .
0 elemento de aquecimento

VIIl. RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 2 anos, apos a sua compra. Durante este periodo, o fabricante compromete-se a resolver os
problemas de reparagdo, substituir pegas ou substituir o robd por qualquer defeito de fabrica. A garantia s6 tem valor com o
recibo de compra carimbado e assinado pelo vendedor da loja. Esta garantia é valida unicamente se o robd for utilizado de
acordo com 0 manual de instrugdes, os produtos utilizados de acordo com o manual, se ndo forem reparados por estranhos,
se nao forem desmontados ou mal utilizados, assim como se mantiver o conjunto completo. Esta garantia ndo cobre os
desgastes normais e consumiveis (filtros, bombas, recobrimento antiaderente, embalagens, etc.).

0 tempo de vida do robd e o periodo de garantia conta a partir da data do talao de venda, ou da data de fabrico do mesmo
(no caso de nao se poder determinar a data da venda).

A data de fabrico pode ser encontrada no nimero de série que se encontra na etiqueta de identificacao colada no aparelho.
0 numero de série é composto por 13 digitos. Os simbolos sexto e sétimo indicam o més, 0 8° — o ano de fabrico do robo.
0 tempo de servigo do robd, estabelecido pelo fabricante é de 5 anos a partir da data do taldo de compra, desde que a sua
utilizagdo cumpra as regras do manual de funcionamento, e normas técnicas exigidas.

Utilizacao ecologicamente inofensiva (utilizagdo eléctrica e maquinaria eletronica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizagao, assim como o robd, deve ser feito em conformidade com os
programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: nao coloque estes produtos no lixo doméstico.
0Os aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos separadamente.
m proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los
as organizages respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e também a limpeza de
substancias contaminantes.
Este aparelho esta etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, relativa aos
residuos de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE).
Adirectriz determina o quadro para a devolucdo e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.
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A For du bruger dette produkt, lees brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden forlaen-
ger betydeligt dets levetid.

SIKKERHEDSFORANSTALTNINGER

* Producenten er ikke ansvarlig for skader, som falger af manglende overhol-
delse af sikkerhedsregler og drift af produktet.

e Dette elektroniske apparat er en multifunktionel enhed til madlavning i
private hjem og kan bruges i lejligheder, landejendomme, hotelvaerelser,
boligomrader butikker, kontorer eller andre sadanne forhold, ikke-industriel
drift. Industrielle eller anden misbruP af enheden vil veere et brud pd korrekt
brug af produktet. | sa fald tager fabrikanten ikke ansvar for eventuelle
konsekvenser.

* For apparatet tilsluttes til kobling skal der kontrolleres, om dens spaending
falder sammen med nominel spanding pa enheden (se tekniske specifika-
tioner eller produkt navneskilti

* Brug en forlengerledning beregnet til stremforbrug af enheden — misforhold
kan fordrsage kortslutning eller brand kabel.

e Tilslut apparatet til stikkontakter med jordforbindelse - er et obligatorisk
krav om beskyttelse mod elektrisk stad. Brug af en forlzngerledning, skal
der serges for, at det ogsd har en jordforbindelse.

@ OBS! Under drift apparatets overflade, skdlen og metal delene op-
varmes! Veer forsigtig! Brug grydelapper. For at undgd skoldning af
varmt damp lzen ikke over enheden, ndr ldget dbnes.

* Sluk forapparatet ud af stikkontakten efter brug, samt under rengaring eller @

flytning. Tag ledningen ud med tor haender, hold det i stikket, ikke I ledningen.

o Forikke stromkablet i derdbninger eller i naerheden af varmekilder. Sarg for,
at ledningen ikke bliver snoet og bajet, ikke er i kontakt med skarpe gen-
stande og kanter af mabler.

@ BEMARK: utilsigtet skade pd ledningen kan give problemer, som ikke

overholder garantien, samt elektrisk stad. En beskadiget el-kabel
kreever akut udskiftning i servicecenter.

o Vedandringer af placeringen af varmelegemet, brug altid tangen, der falger
med enheden - dette vil fjerne muligheden for forbraendinger eller andre
skader fordrsaget af ulykke.

* Ved installering af varmelegemet, sarg for, at det sidder fast i rillerne pé
v&?gene i enheden. Forkert installation af varmelegemet kan fare til vilkar-
lig forskydning og brud under drift af enheden.

Brug termohandsker for at holde grydeteenger. Det er forbudt at rare
opvarmningselement, uanset dets placering!

For at undgd elektrisk stod, md du ikke endre placeringen af var-
meelementet hvis apparatet er tilsluttet!

L_Ltll_< ikke enheden med Ldget, hvis varmelegemet er sat i verste po-

sition.

» Enheden ma ikke placeres pd et bladt underlag, apparatet ma ikke daekkes
under drift - dette kan fare til overophedning og funktionsfejL.

. Brug ikke apparatet udendars - fugt eller fremmedlegemer i apparatet kan
medfore alvorlige skader.

* Far rengering af apparatet serg for, at det er taget ud af stikket, og helt af-
kolet. Folg vejledningen af rengeringen af apparatet.

Det er forbudt at saenke apparatet i vand eller seette det under rin-
dende vand!

* Born under 8 dr og ldre og personer med begraensede fysiske, sensoriske
eller mentale evner, eller manglende erfaring og viden, kan kun bruge en-
heden under opsyn og / eller hvis de er blevet instrueret om sikkert brug af
enheden og er bevidst om faren der kan veere forbundet med dets anven-



delse. Barn bar ikke lege med apparatet. Hold apparatet og ledningen util-
geengeligt for bern under 8 a. Ren?mmg 0g vedligeholdelse af apparatet
ma ikke udfares barn uden opsyn af en voksen.

e Emballagen (film, skum, etc.) kan veere farlige for barn. Fare for kvzelning!
Hold det utilgaengeligt for barn.

» Det er forbudt, at foretage individuel reparation af enheden eller zndring
af dens strukur Reparationer md kun udfares af et autoriseret servicecenter.
Uprofessionel arbejde kan fare til adeleeggelse af enheden, skade og skade
pa ejendom.

@ OBS! Det er forbudt at bruge enheden ved funktionsfejl.

Tekniske detaljer
Model RMK-M911E  Volume pa skalen. 51
Effekt 860-1000W  Skal-/pandebelagning.......... non-stick keramisk belaegning
Spending 220-240V,50/60 Hz  LED-display. farvet
El-sikkerhed klasse | 3D-opvarmning ja
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOK) 10. BAKE (BAGNING)

2. OATMEAL (HAVREGR@D) 11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF (PILAF RIS)

4. FRY (STEGNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/DEJ)

5. SOUP (SUPPE) 14. PIZZA

6. STEAM (DAMPNING) 15. BREAD (BR@D)

7. PASTA 16. DESSERT

8. SLOW COOK (LANGSOM TILBEREDNING) 17. QUICK COOK (HURTIG TILBEREDNING)

9. BOIL (KOGNING)

Funktioner

Holde-varm-funktionen for tilberedte mad (auto opvarmning) op til 24 timer

Praeslukning af auto opvarmning

=

Opvarmning op til 24 timer
Udskudt start. op til 24 timer
Udstyr

Multikekken 1st. Slev. 1st.
Skal 1st.  Flad ske. 1st.
Pande. 1st.  Opskriftbog 1st.
Taenger 1st.  Slev-/skeholder 1st.
Container for damptilberedning 1st.  Brugsanvisning 1st.
Krukker for yoghurt 6st.  Servicebog 1st.
Malebaeger. 1st.  Stremforsyningsledning 1st.

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

Komponentoversigt af multikekken RMK-M911E A1
1. Lag 7. Korpus
2. Flygtbart inderste lag 8. Berehandtag

13. Pande
14. Tenger

3. Lofte varmeelementet 9. Flygtbar dampventil 15. Container for damptilberedning
4. Skal 10. Flad ske 16. Krukker for yoghurt

5. Laget abning knap 11. Slev 17. Slev-/skeholder

6. Kontrolpanel med display 12. Malebaeger 18. Lysnetkabel
Kontrolpanel A2

Multikekkenen REDMOND RMK-M911E er udstyret med bereringsfelsom kontrolpanel med multifunktion farvet LED display.
1. “Reheat/Cancel” (‘Annuller/Opvarmning”) — aktivation/deaktivation af genopvarmningsfunktion, afbrydning og nulstil-
ling af tilberedningsprogram.
“Time Delay” (“Udskudt start”) — aktivering af tidsindstilling for udskudt start.
“Temperature” (“Temperatur”) — indstilling af temperatur i “MULTICOOK™programmet.
“Hour” (‘“Timer") — valg af timetal der skal bruges ved regimer af tidsindstilling og udskudt start.
“Min” (‘Minuter”) — valg af minuttal der skal bruges ved regimer af tidsindstilling og udskudt start.
“Quick cook” (“Hurtig tilberedning™) — aktivering af “QUICK-COOK™programmet.
“Menu/Keep Warm” (“Menu/Auto opvarmning”) - valg af en automatisk tilberedningsprogram; praeslukning af auto-op-
varmning.
8. “Start” — aktivering af faste madlavning regimer.
9. Display.
Udstyr af display A3

1. Udferelsesindikator for det automatiske “QUICK COOK™program.
2. Udferelsesindikator for prog| af tilberedning/opvarmning.
. Indikator af madlavningsfaser.
. Temperatur indikator for “MULTICOOK™programmet.
. Indikator for funktionen “Time Delay”.
. Timerfunktionsindikator.
Timer.
. Indikator for de valgte automatiske madlavningsprogrammer.

I. VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfremmende klistermaerker undtagen klistermarker med
serienummeret.
Manglen pa serienummer pé produktet fratager automatisk deres ret til eftersalgsservice.
Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl sklen med varmt saebevand. Ter grundigt. Ferste gang det bruges, kan appa-
ratets materieller lugte — det er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden.
A Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer
inden man setter enheden i gang.

[1. ANVENDELSE

For anvendelse
Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den undslippende damp i dampventilen ikke kontakter
tapeter, dekorative belaegninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive edelagt med hej luftfugtighed
0g temperatur.
For madlavning, sikre at multikekkenens ydre- og synlige indredele ikke har skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og
varmelegemet skal der ikke vaere nogle fremmede genstander.
Indstille tilberedningstid
I multikekkenen REDMOND RMK-M911E ma man selv indstille tilberedningstid for hvert program (undtagen “QUICK COOK”).
Andring i tidskridt og tidsomfang afhanger af det valgte tilberedningsprogram. Tidsandring:

1. Efter De veelger tilberedningsprogram trykker De pa “Hour” for at indstille timetallet. Hvis De holder knappen ned for
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et par sekunder, starter der fremskyndede taleendring.
2. Ved at trykke pd “Min” indstille De minuttallet. Hvis De holder knappen ned for et par sekunder, starter der fremskyn-
dede tal@ndring.
3. Hvis De skal indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk pa “Hour” for at nulstille timetallet. Derefter tryk pa
“Min” og indstil det nedvendige minuttal.
4. Efter installationen af tilberedningstiden (displayet blinker), skal du ga til naste skridt ifelge algoritmen af det valgte
tilberedni ogram. For at Llere de satte indstillinger, klikker De “Reheat/Cancel’, og derefter indtaster program-
met igen.
Under manuel installation af tilberedningstid, overvej mulige vifte i indstillinger og installationsskridt, der er forudsatte af det
valgte tilberedningsprogram i med tabellen af fabriksindstillinger.
For nemheds skyld starter tidsinterval i madlavning med minimale veerdier. Det giver mulighed for at forleenge programmets
udjfarelse for en kort periode, hvis skdlen har ikke haft tid til at koges til hovedtiden.
1 nogle automatiske programmer begynder tzellingen af kogetid farst efter maskinet ndr den angivne driftstemperatur. For ek-
sempel, hvis at heelde koldt vand og stte “STEAM” pd fem minutter, aktiveres programmet og nedtzllingen starter kun efter
vandet koges op og der er nor damp i skdlen.
Under prog “PASTA” starter

Funktion MASTERFRY A5
Multikekken REDMOND RMK-M911E er udstyret med loftet varmelegemet. Takket det, kan der ogsa bruges ikke kun skal i
multikekkenen, men ogsa pande (medfalger).

A Brug handsker for at holde gryde
Af sikkerhedsmeessige drsager, for at eendre placeringen af v brug tznger (medfalger).
Ved indstilling af varmelegemet i den averste position, loft forsigtigt den indtil den stopper og drej let mod uret for at fast-
gore de skruer i hullerne pa vaeggen i enheden.
For at installere varmelegeme i nederste position, laft den for at fa montering ud af rillerne pa vaeggen i enheden, og drej let
med uret, slip forsigtigt.
Forsag ikke at eendre placeringen af varmeelementet hvis apparatet er tilsluttet!
Luk ikke enheden med ldget, hvis varmelegemet er sat i averste position.
0 For tilberedning i brug kun pande (medfalger)

Funktion “Time Delay” (“Udskudt start”)
Funktionen lader angive tidsinterval, hvorefter retten skal veere klar (under hensyn til programmets arbejdstid). Indstillede
tid kan variere fra 10 minutter til 24 timer med indstillingstrin p 10 minutter. Det skal erindres, at forsinkelsenstid er sterre
end den indstillede tilberedningstid, ellers vil programmet starte umiddelbart efter tryk pa “Start”. De kan oprette tiden for
forsinket start, efter De vaelger et automatisk program, indstiller temperatur og tilberedningstid:
1. Ved tryk pa “Time Delay” aktiver indstillingsmodus for forsinket start. Displayet viser overskriften “Time Delay” og time-
ren begynder at blinke.
2. Ved tryk pa “Hour” @ndrer timetallet trinvist. Den angivne tidensformat er 24 timer. Hvis at holde knappen nede for et
par sekunder, starter der fremskyndede vaerdizendring.
3. Ved tryk pa “Min” skifte minutter trinvist. Hvis at holde knappen nede for et par sekunder, starter der fi

af den angivne tid ndr vandet koges op og “Start™knappen er trykket.

Det er forbudt at rare opvarmningselement, uanset dets placering!

Ndr angivning tid i “Time Delay” skal De tage i betragtning at i programmet “STEAM” starter nedtzellingen kun efter multikok-
kenen er opndet den nadvendige arbejdstemperatur (efter vandet kommer i kog).

Holde-varm-funktion for tilberedte mad “Keep Warm” (auto opvarmning)

Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan holde temperatur i faerdig mad inden 70-75°C
for 24 timer. Ved auto-opvarmingen lyser knappen ‘Reheat/Cancel” op, og displayet viser tidsoptzlling. Hvis nedvendigt, kan
auto-opvarmingen slukkes ved at trykke og holde knappen nede “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

Praeslukning af auto-opvarmning

Aktivering af auto-opvarmning efter slutning af tilberedningsprogram er ikke helt enskelig. Derfor giver multikekkenen
REDMOND RMK-M911E mulighed at slukke denne funktion ved starten eller i processen af kogning under et fast tilberedn-
insprogram. For at gare det, tryk “Menu/Keep Warm” og hold knappen et par sekunder ved programmets start eller i labbet
ab udferelsen, indtil indikatoren pa “Reheat/Cancel” slukkes ned. For at gentaender auto-opvarmning, tryk “Menu/Keep Warm”
en gang til (knappens indikator for “Reheat/Cancel” vil taendes).

Genopvarmningsfunktion
Multikekkenen REDMOND RMK-M911E kan bruges til genopvarming af kold mad. Det er gjort sadant:
« Set maden i skal og placer den i multikekkenen.
« Luk laget, tilslut apparatet til el-nettet.
« Tryk “Reheat/Cancel” og hold knappen for et par sekunder til De herer et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer
vil teendes. Timeren vil begynde at tlle opvarmningstid.

Kogeren opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer. Hvis nadvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved at
trykke knappen “Reheat/Cancel” og holde den for et par sekunder indtil indikatorerne pa displayet og knapperne slykkes.

Selvom multikekkenen kan holde produkter varmt for 24 timer, det er ikke Anbefales at maden bevarer opvarmet for flere end
& toeller tre timer, fordi det md endre smag pd maden.

Raekkefolge af op ved brug af atiske kogeprogrammer

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikekkenens skal ifalge tilberedningsprogram of indstil skalen i udstyrets korpus. Pas pa at

alle de ingredienser (flydende ogsa) ligger under det maksimale niveaumaerke inde pa skalen. Serg for, at skalen er

installeret uden skavning og ligger fast og tzet til varmeelementet.

Luk multikekkenens lag, indtil det gar i baglas. Tilslut apparatet til elnettet.

4. Tryk pa “Menu/Keep Warm” og vaelg et nedvendigt tilberedningsprogram (tilsvarende programsindikator vil lyse op pa
displayet).

5. Hvis De er ikke tilfreds med programmets standarte tilberedningstid, Kan De andre dens vaerdi ved at trykke “Hour” og
“Min”.

6. Hvis nadvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under programmer “FRY”,
“PASTA" og “QUICK COOK'".

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start” for et par sekunder indtil indikatorerne af knapper “Start”
0g “Reheat/Cancel”taendes. Start udfarels af det indstillede program og nedtzlling til kogning. Ved programmet “STEAM”
begynder nedtaellingen efter vandet kommer i kog og damp i skalen bliver tat nok; ved programmet “PASTA” begynder
nedtallingen efter placering af fadevarer i skalen of tryk pa “Start”.

[~

vardiendring.

4. Hvis det er nedvendigt at indstille urets til mindre end en time tilberedning, tryk “Hour” for flere gange indtil timetallet
bliver nulstillet. Derefter tryk pa “Min” og indstil minutter.

5. For at annullere indstillingerne, tryk pa “Reheat/Cancel” og derefter genindstil alt tilberedningsprogrammet.

6. Ved afslutningen af tidsindstilling tryk og hold “Start™knappen for et par sekunder. Kontrollamperne for funktionen
“Time Delay” vil taendes, programmet aktiveres og nedtzellingen starter.

7. Itiden indstillet er maden feerdig. | slutningen af programmet aktiveres hold-varm-funktionen for faerdigretter (auto-op-
varmning) automatisk, og knappen “Reheat/Cancel” vil lyse op.

8. For auto-opvarmnings deaktivation tryk “Reheat/Cancel”. Knappens indikator vil slukkes ned.

Udskudt-start er til lig med alle de isk i undtagen “FRY’,"PASTA” og “QUICK COOK”.

Det er ikke Anbefales at bruge funktionen “Time Delay” hvis opskriften indeholder maelkeprodukter og andre letfordzervelige

fodevarer (g, frisk malk, kad, ost, 0s).

tilber

8. Hvis nedvendigt, det er muligt at deaktivere auto-opvarmningsfunktionen i forhdnd ved at trykke og holde knappen “Menu/
Keep Warm’, indtil indikatoren af knappen “Reheat/Cancel” slukkes. Gentrykning af “Menu/Keep Warm” re-aktiverer funkti-
onen. Auto-opvarmningsfunktionen er ikke tilgeengelig under programmer “YOGURT/DOUGH” og “BREAD”.

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er klar. Derefter, ifolge det valgte program eller de aktuelle indstillinger,
skifter programmet til auto-opvarmning (knappens indikator af “Reheat/Cancel” teendes) eller til standby (indikatoren
af knappen “Start” blinker).

. For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller auto-opvarmning, tryk og hold pa “Reheat/Cancel” for

et par sekunder.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra opskriftbogen, der kommer sammen med multikokkenen REDMOND

RMK-MI11E og er forberedt specielt til denne multikekkenens model.

1
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@ Hvis De synes at De har ikke haft et onskelig resultat med standarte automatiske programmer, De kan bruge det universale program

& "MULTICOOK” med udvidet sortiment af manuelle indstillinger; som giver store muligheder for Deres kulinariske experimenter.



Program “MULTICOOK”
Dette program er designet til naesten alle slags retter lavet ifalge bruger-angivne parametre af temperatur og tilberednings-
tid. Takket veere programmet “MULTICOOK’, vil REDMOND RMK-M911E erstatte en rakke kakkenmaskiner og lade lave mad
ifolge nasten enhver opskrift De blev i med fra gamle kokkenbeger til Internetet.
For Deres bekvemelighed, under tilberedning ved temperatur 80°C er auto-opvarmningsfunktion slukket. Hvis det er nad-
vendigt, kan funktionen aktiveres manuelt ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm” for et par sekunder efter til-
beredningsstarte, indtil knappens indikator “Reheat/Cancel” teendes.

« Standard-indstillet tilberedningstid i programmet “MULTICOOK” er 15 minutter, og temperaturen er 100°C.

« Manuel kontrol af temperaturomrade (@ndret ved at trykke pa “Temperature”): 35-170°C med trin pa 5°C.

« Manuel regulering af tidsintervaler: 5 minutter — 12 timer med trin pa 1 minut for tidsintervaler under 1 time, og 5
minutter for intrevaler over 1 time.

Programmet “MULTICOOK” giver muligheder at tilberede mange forskellige retter. De kan udnytte opskriftbogen fra vores pro-
fessionelle kokke eller vores speciel tabel af anbefalede temperaturer for tilberedning af forskellige retter og produkter.

Program “OATMEAL"
Bedst til kogning af malkegred. Programmets standarde tilberedningsstid er 10 minutter. Manuel indstilling af tilberednings-
tid er muligt fra 5 minutter op til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.
Programmet “OATMEAL” er beregnet til tilberedning af grad med fedtfattig pasteuriseret melk. For at undga melken komme
i kog og at fa den enskede resultat, den anbefalede raekkefelge af pre-tilberednings aktioner skal veere sadan:

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

o For kogning slid multikekkenens skal med smar;

« Overhold proportioner, ml ingredienserne ifalge opskriftsbogen; reducer eller foreg antal ingredienser strengt propor-

tionelt;

« Sedmeelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.
Egenskaber af malk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprindelsessted — det kan undertiden pavirke tilberednings
resultatet.
Hvis programmet “OATMEAL” har ikke givet en anskelig resultat, skal De anvende den universelle “MULTICOOK™programmet.
Den optimale kogetemperatur for malkegred er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstilles ifelge opskriften.
Program “STEW”
Anbefales til stuvning af grentsager, ked, fierkree, fisk og skaldyr. Programmets standarde tilberedningsstid er 1 time. Manuel
indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 12 timer med tidskridt pa 5 minutter.
Program “FRY”
Anbefaldet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae, skaldyr. Programmets standarde tilberedningsstid er 15 minutter. Manuel
indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med tidskridt pd 1 minut. Funktionen “Time Delay”
er ikke tilgaengelig under dette program.

For at undgd ingrediensernes pdbrandning, skal De falge opskriften og rare af og til skdlens indhold. Madlavning med dbent
& multikekkenens ldg er mulig.

Program “SOUP”
Det anbefales til fremstilling af forskellige supper og entrees samt stuvet frugt og drikkevarer. Programmets standarde tilbe-
redningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minutter.
Program “STEAM”
Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, diztiske og vegetariske retter, barnemenu. Programmets standarde tilbered-
ningsstid er 15 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer, med tidskridt pa 5 minutter.
Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):

1. Fyld skalen med 600-1000 ml vand. Instaler dampningscontaineren i skalen.

2. Malog forbered produkter ifalge opskriften, placer dem javnt i containeren og sat skalen ind i huset pa multikekkenen.

Serg pa at skalen er i et kontakt med varmeelementet.
3

. Folginstruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel ‘Raekkefalgen af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer”.
Tidens nedteelling begynder efter vandet kommer i kog og damp i skdlen bliver taet nok.
Hvis De ikke anvender automatisk tidsindstilling i dette program, skal De bruge tabellen med Anbefales tilberedningstid for
forskellige produkter.

Program “PASTA”
Anbefales til pasta, kogt palser, &g osProgrammets standarde tilberedningstid er 8 minutter. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 2 til 20 minutter med tidskridt pa 1 minut. Programmet startes fra vandkogning, derefter placeres produkter
ind i kogevandet for videre tilberedning. Nar vandet kommer i kog undretter lydsignal Dem at produkterne kan placeres i
skalen. Tidens nedtaelling for programmets proces begynder efter De gentaste knappen “Start”
Funktionen “Time Delay” er ikke tilgeengelig under dette program.

Under tilberedning af nogle produkter (fex. pasta, osv.) dannes der skum. For at undgd eventuel overkogning vaek far skdlen kan

& man dbne ldget et par minutter efter produkterne er placeret i kogevandet.

Program “SLOW COOK”
Anbefales til lavning af stuvet ked og brun ovnstaet malk. Prog s standarde tilb
stilling er mulig med tidsinterval fra 1 il 8 timer med tidskridt pa 10 minutter.
Program “BOIL”
Anbefales til kogning af grentsager of banner. Programmets standarde tilberedningstid er 40 minutter. Manuel indstilling er
mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer med tidskridt pa 5 minut.

Program “BAKE”
Anbefales til lavning af plumkage, biscuit, gratin, kager af gaerdej og puff. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter il 8 timer med tidskridt pa 5 minut.

Biscuittens ferdighed kan vere tiekket ved at stikke den med et traepind (tandstikker). Hvis tandstikkeren er taget af og den
& haringen dej kleebet pd, er biscuitten fardig.
Til bagning af brad andefaler vi at slukker auto-opvarmningsfunktion under hele processen.
Program “GRAIN”
Anbefales til kogning af smuldrende gred af forskellige gryn, fremstilling af forskellige garnirer. Programmets standarde

tilberedningstid er 35 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5
minutter.

Program “PILAF”
Programmet er Anbefales til stuvning af forskellige slags pilaf, paella. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 1 time 30 minutter, med tidskridt pa 10 minutter.

Program “YOGURT/DOUGH”
Med dette program kan De lave forskellige slags laekre og sunde yoghurt derhjemme og geering af dej. Programmets stan-
darde tilberedningstid er 8 timer. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 6 til 12 timer med tidskridt pa 10 minuter.
Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgengelig under dette program. Na De tilfgjer ingredienser, sarg for at de ligger under
1/2-maerken inde i skalen.
Program “PIZZX’
Anbefales til pizza-lavning. Programmets standarde tilberedningstid er 25 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsin-
terval fra 20 minutter til 1 time med tidskridt pa 5 minutter.
Program “BREAD”
Anbefales til bagning af forskellige typer bred af hvedemel og rugmel tilsat. Programmet indeholder en fuld cyklus af forbe-
redelse fra proofing til selv bagning. Programmets standarde tilberedningstid er 3 timer. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 1 til 6 timer med tidskridt pa 10 minutter. Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgaengelig under dette program.
« Na De tilfojer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-mzrken inde i skalen.
« Det ber erindres, at proofing tager programmets farste time, og derefter begynder selv bagning.
« For De bruger mel, anbefaler vi at gennemsigte det for at fylde det med ilt og fjerne urenheder.

id er 5 timer. Manuel ind-

Vi anbefaler ikke at anvende funktionen “Time Delay” ved bagning, fordi det kan pavirke bredets kvalitet.
Abn ikke multikekkenens lag far bagningen er helt sluttet! Det pavirker bagningens kvalitet.
« For at afkorte og forenkle tilberedning anbefaler vi at bruge fardige blandinger for bagning.
Program “DESSERT”
Anbefales til lavning af forskellige desserter af frugt og baer. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel
indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minutter.



Program “QUICK COOK”
Programmet for hurtig kogning af ris og smuldrende gred. Under dette program er tids@ndring og “Time Delay™funktion ikke
tilgaengelige.

[11. EKSTRAMULIGHEDER

« Lavning af Fondue
« Friturestegning
o Fremstilling af kvark og ost

[V. EKSTRATILBEHOR
Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMK-M911E, samt laere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjemmeside
www.redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere

V. RENG@RING OG VEDLIGEHOLDELSE

For rengeringen af apparatet, sikre at det er afbradt fra stremforsyningen og er helt afkelet. Brug bled klud og ikke-slibende
vaskemiddel. Vi anbefaler at rengere apparatet lige efter brugning.

@ Nér rengaring brug ikke slibemidler, abrasive vaskningpuder, aggressive kemiske stoffer. Det er forbudt at nedsznke udstyrets
korpus i vand eller sette det under rindende vand
For forste anvendelse eller efter madlavning anbefaler vi at koge en halv citron i multikekkenen ved programmet “STEAM” —
det skal hjalpe at fjzrne lugt.
Skalen, det indre aluminium ldg og dampventil skal rengeres efter hver udstyrets anvendelse. Skalen kan vaskes i opvaske-
maskinen. Efter rengering, ber De pudse den ydre overflade tert.
For rengering af det indre aluminium ag ber De:

1. Abne multikekkenens (ag.

2. Trykke pa de to plastikke modsatninger pa indersiden af daekslet.

3. Uden anstrengelse treeke det indre aluminium (g mod sig og ned, sa det kommer vk af forbindelse med hovedlag.

4. Tore begge lagernes overflader med fugtig klud eller serviet. Hvis nadvendigt, vask det fiernede lag under rindende
vand med vaskemiddel. Vi anbefaler ikke at bruge opvaskemaskin til lagets opvask.

5. Monteringen foretages i omvendt rekkefalge: Seet alufoliepakning i de avre slots, justere den med hovedlaget og tryk
klippene forsigtigt til de knipser. Den interne aluminium lag skal fikseres fast.

Dampventilen er monteret i et serligt slot pa toppen af udstyret og bestar af to dele: en ekstern disk og basen. For dens
rengering:

1. Traek det eksterne skiv pa fremspringet forsigtigt op og mod sig, som vist pé billedet A4.

2. Pa skivens indersiden, drej ventilens hovedelement mod uret (i retning af aben-meerket ), indtil den stopper, og sa
fjern den.

3. Treek den elastiske ventil forsigtigt ud. Vask alle dele af ventilen ved at falge ovenstaende regler.

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

4. Ger Samling i omvendt raekkefalge: set gummibanden pa plads, anbring hakkene i hovedventilen med de tilsvarende
fremspring pa den indvendige side af skivet, og drej ventilen med uret (i retning af lukke-meerket (3)). Indstil dampven-
tilen i spraekken pa forsiden af enheden (det eksterne skive skal placeres med fremskring i bagposition sa det kan blive
taget af).

| denne model multikekken er kondensat (produceret ved madlavning) akkumuleret i en srlig hulrum pa apparatets korpus
rundt om skalen, og er dranet til en container pa bagsiden af apparatet.

1. Abn Laget, tag skalen af. Hvis nadvendigt, left multikekkenen lidt til forside for at helde helt kondensat af til containeren.

2. Fjern containeren med at traekke pa dens fremspring mod sig.

3. Hzld kondensaten ud. Vask containeren og st den tilbage pa plads.

4. Kondensaten bevaret i hulrum omkring skalen skal fjzernes med en serviet.

VI. ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikekkenen, mulige drsager og mader at overvinde dem.

« Pasteurisering af flydende produkter
« Opvarmning af barnemad
« Sterilisering af personlige hygiejnemidler

RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige arsager

Losning

Hvis du har glemt at lukke laget af enheden eller lukke det
stramt, sa tilberedningstemperatur var ikke hoj nok

Skalen og varmelegemet er ikke ordentlig i kontakt, sa tilbe-
redningstemperatur var ikke hoj nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse ingredienser er ikke eg-
nede til fremstillingsmetode efter eget valg, eller du har valgt
det forkerte madlavningsprogram.

Ingredienser er skaret for stor, overtradt de generelle propor-
tioner af produkter.

Der er indstillet forkert (ikke beregnet) tilberedningstid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er ikke egnet til madlav-
ning i denne multikekken

Under tilberedning med damp: der er for lidt vand, som skal
sikre en tilstraekkelig maengde damp densitet

Der er haldt for meget vegetabilsk olie
i skalen
Under stegning

Overskydende fugt i skalen

Ved kogning: kogte bouillon koges vaek under madlavningen
af fedevarer med et hajt syreindhold

| processen med haevelse dejen sat sig
fast til indersiden af laget og blokeret

Ved bagning (de-
damp udtemningsventilen

jen er ikke bagt
igennem)
Der er lagt for meget dej i skalen

PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type produkt er ikke valgt korrekt eller
forkert indstilling (beregning) af tilberedningstiden.
Alt for sma mangder ingredienser

Efter tilberedning, det feerdige produkt stod for Laen-
ge pa ‘Auto varme”

UNDER KOGNING PRODUKTET KOGER UD

Se pavist (tilpasset il med ing;
gredienser, metoden til skaering, proportioner, programvalg og tilberedningstid
skal overholde henstillingerne

Under tilberedningen ma der ikke abnes Laget til multikekken unadigt.
Luk dekslet, indtil det klikker. Kontroller,at intet forhindrer laget at vaere
teet lukket til enheden og gummipakning pa indersiden af daekslet ikke
er deformeret

Skalen skal vére installeret i enheden korrekt og lige, klaebe tat til
bunden af opvarmningsdisk.

Serg for,at der ingen fremmedlegemer i multikekken. Undga forurening
af varme disken

Det er tilradeligt at anvende godkendt (tilpasset til anvendelse med
anordningen) opskrifter. Brug opskrifter, der er virkelig til at stole pa.
Udvzlgelse af ingredienser, metoden til skaering, proportioner, program-
valg og tilberedningstiden skal svare til den valgte opskrift

Det er nadvendigt at haelde vand i skalen, som opskriften anbefaler. |
tvivlstilfeelde kontroller vandstanden under tilberedningen

Under almindelig stegning, er det nok at daekke bunden af skalen med
tyndt lag af smer/olie.
Under friturestegning folg den tilsvarende opskrift

Luk ikke laget til multikekken under stegning, med mindre det star i
opskriften. Frosne fadevarer skal te op og draenes for vandet for stegning

Nogle produkter kraever szrlig behandling for tilberedning: Vask, bruning
0g sa videre. Felg radgivning af dit valgte opskrift

Lzg dejen i skalen i et mindre omfang

Tag bagveerk ud af skalen, vend det og Leeg tilbage i skalen, derefter
fortsaet tilberedning. Efterfalgende leeg mindre mangde dej

afin-

opskrift. L g

Lang tids brug af ‘Auto varme”er uansket. Hvis din model af multikekken, forudsat
har deaktivere funktion af dette program, kan der tages brug af denne funktion

Mlkekvalitet og egenskaber kan afhaenge af udstedt sted og betingelserne for pro-

Ved tilberedning af gred maelken koger ud

duktion. Der anbefales brug af ultra

maelk med et

paop til

2,5%.Hvis det er nadvendigt, fortynde maelken kan ske med lidt drikkevand

gredi for ti ing blev
eller forarbejdet forkert (darlig vasket osv.).
Ikke opfyldt proportioner af ingredienserne eller
forkert valgte produkttype

Se pavist (tilpasset il anvendelse med anordningen) opskrift. Udvaelgelse af ingredi-
enser, metoden til forbehandling, proportioner skal efterkomme henstillingerne.
Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt indtil vandet er rent



RMK-M911E

RETTER BRENDER PA

4 Frikadeller/kotelleter 500 800 25/40
Skalen var ikke rengjort ordentligt efter den tidligere madlavning. = Fer du begynder at lave mad, sa serg for skalen er godt vasket og 5 Fisk (filet) 300 800 15
Non-stick belaegning i skalen er beskadiget non-stick belaegning ikke er beskadiget o
8 - 6 Skaldyr miks (frisk frosne) 300 800 5
ziti soapr;llt?ititeeﬁroportlon af produkter er mindre end det anbefa- Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift 7 Kartofler (skéret i 4 dele) 500 800 20
) . Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpasset til anven- 8 Gulerodder (ter af 1,5-2 cm) 500 800 35
Der er sat for meget tilberedningstid N
delse af denne enhed 9 Redbeder (skaret i 4 dele) 500 1500 90
. e Under almindelig stegning hzeld lidt vegetabilsk olie i skalen - s den 10 Grontsager (frisk frosne) 500 800 5
?/e:n;teergr:ll:g fi :;:L?iﬁ;:tr:ﬁ:é to il':k; lzl:]alen, ikke rorte daekker bunden af skalen i et tyndt lag.Ved ensartet stegning fodeva-
9 P rer i skalen, skal regelmessigt rerer eller vendes om u Ag 5 stk. 800 10
. . . Tilfoj mere vaeske til skalen. Under tilberedningen abn ikke [get med Der bar erindres, at disse er generelle anbefalinger. Tilberedningstid kan blive @ndret og afhaenger af produkternes kvalitet og
Ved gryderet: der er e nok fugt i skélen mindre det er nedvendigt Deres smagspreferencer.
- N e 3 . . . “ "
Ved kogning: der er for it vaeske i skilen (ikke korrekt propor- | (o mellem fydende og faste ing Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved “MULTICOOK™programmet
tioner af ingredienser) Ti T
i . ilberedning- ; .
Ved bagning: skalen pa indersiden er ikke smurt med olie/smer | Fer dejen laegges i skalen, smer bunden og veeggene af skalen i smar stemperatur (ogsa se opskiftbogen) stemperahnlgr Brugsanbefalinger (ogs se opskiftbogen)
for tilberedning eller olie (ikke hald olie i skalen!) X - 3 5 N
35°C Proofing af dej, fremstilling af eddike 105°C Kogning af aspik
PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKERING 40°C Tilberedning af yoghurt 110°C Sterilisation
Der blevrart for ofte i produktet under tilberedning | Under almindelig stegning, rer produktet ikke ofte end hver 5-7 minut 45°C Syrming 115°C Fremstilling af sukkersirup
Der er sat for meget tilberedningstid '::ggze' ' eller folg tilpasset til af denne 50°C Geering 120°C Tilberedning af eisbein
55°C Lavning af Fudge-kage 125°C Stuvning af ked
DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG
60°C Tilberedning af gren te, babymad 130°C Tilberedning af gratin
Der blev anvendt forkert ingredienser, der . . . s I .
N d Veelg i med opskrift pa bagvaerk .Valg ikke ingredienser, 65°C Tilberedning af ked i vacuumpakke 135°C Ristning feerdigretter for at gare dem sprode
giver et overskud af fugt (saftige ! Ny S
d som indeholder for meget fugt, eller brug dem s lidt som muligt i
eller frugter, frosne baer, creme fraiche osv.) 70°C Lavning af Punch 140°C Rogning
. . Fjern det feerdige bagvaerk fra multil lige efter ti ing. Hvis det er igt, o T . . o " e
Bagveerk er holdt for lenge i multikekken Kan du lade produktet ligge | multikakken for en kort td,pa P " 75°C Pasteurisering, Tilberedning af hvid te 145°C Bagning af grentsager og fisk i folie
80°C Kogning af gleg 150°C Bagning af ked i folie
DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HAVET
/g med sukker er kke pisket ordentligt 85°C EL?ELS,:I.I,:IQHQ afkarkeller retter der haver lang - | 4o Stegning af geerde] produkter
Defen stod for enge med bagepulver Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen) opskrift. 90°C Tilberedning af red te 160°C Stegning af fierkrae
Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke ltet ordentligt Valg af ingredienser, deres metode til forbehandling og N . o .
Der er sket en feil i ingredienser proportioner skal tilsvar den givne henvisning 95 Kogning af mzlkegrad 165°C Stealcstegning
L 100°C Fremstilling af marens, syltetoj 170°C Friturestegning (Pommes frites, kyllingnuggets osv.)
Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model af multikekken

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

I nogle modeller af REDMOND multikekken, programmer som «STEW» og «SOUP» med manglende veeske i skdlen udlaser over-

ophedningsbeskyttelse enhed. | dette tilfeelde standses programmet og multikekken traeder i tilstand Auto-varme’. £ BT = g Sy &g
. L . L . 5 = | ¢ £
Anbefalede tilberedningstider for tilberedning pa damp for forskellige produkter g- Anbefalinger for anvendelse EE El Tidsinterval/tidskridt %;_,' gg g £
= 3 a
Labenr. Produkt Vagtig/Antal,stk.  Mangde afvand,ml  Tilb ingstid, minutter aEE 2 2
1 Filet af svinekad / okseked (ter af 1,5-2 cm) 500 800 30/40 Lavning af forskellige retter med mulighed | 5 min - 1 time /1 min
) Filet af lam tern af 1,5-2 cm) 500 300 20 MULTICOOK at sette temperatur og tilberedningstid 15 minutter 1 time - 12 timer /5 min v v
ilet af la m af 1,5-
3 Kyllingefilet (1,5-2 cm tern) 500 300 20 OATMEAL Tilberedning af maelkegrod 10 minutter | 5 min - 1time 30 min/1min | v v




E Ei §§ ‘:"ﬁ 'g-.E’ Forfald Mulig arsag Lasning
g- Anbefalinger for anvendelse 'g gg Tidsinterval/tidskridt §‘;. Ei g E Afbrydning i elforsyning Tjek spaendning pa elnettet
='E o
a== & 25 =2 En fremmed genstand er fandt mellem | _.
Suning af o sk rants. - Retten er varet | sialen og varmeelementet Fiern den fremmede genstand
uvning af ked, fisk, grentsager gameringer . 4y . tilgeredt for langt
STEW og retter med flere ingredienser 1time 2min - 12timer/Smin | v v g 9 Multikekkenens skal er ikke installeret fas | St skalen jevnt, uden fortrukning
FRY Stegning ‘af kad{ fisk, grontsager og retter 15 minutter | 5 min - 1 time 30 min /1 min v Varmeelementet er beskidt Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmelementet
med flere ingredienser
Tilberedning af bouillon, bouillon, grentsa- . . N . Vl | | GA RA N T I FO R P L | GT E LS E R
soup 1time 20 min - 8 timer / 5 min v v X N . L . o X
ger-og koldsupper Dette produkt har garanti for en periode pa 2 ar fra kebsdatoen. | garantiperioden producenten forpligter sig til at garantier
Dampning af ked, fisk, grentsager og andre . . ) . NaaN; hjeelp ved reparation eller udskiftning af hele produktet og dets reservedele, der skyldes fejl i materialer eller udforelse.
STEAM fodevarer 15 minutter 5 min - 2 timer / 5 min Garantien traeder i kraft kun, hvis kebsdatoen bekraftet i form af en stempel og underskrift fra szlgeren i butikken pa den
8 - oprindelige garantibevis. Denne garanti gaelder kun i tilfaelde af produktet blev anvendt i overensstemmelse med brugsan-
PASTA Kogning af pasta af forskellige sorter hvede, | g . . 2 min - 20min/ 1 min v v visningen, ikke repareret eller skilt ad og ikke er blevet beskadiget som falge af forkert handtering eller brug, samt opretholdt
palser og andre halvfabrikata komplet af produktet. Denne garanti daekker ikke normal slitage og forbrugsdele (filtre, parer, non-stick belagninger, fuge-
Fremstilling af sedmaelk, kedkonserver, eis- . N N N masser, 0sV.).
SLoW cook bein, aspik, fisk eller kad i gele > timer L time - 8 timer /10 min v v Holdbarhed af produktet og garantiperioden beregnes fra datoen for salg eller datoen for fremstillingen af produktet (hvis
- - - ) - salgsdatoen ikke kan bestemmes).
BOIL Kogning af grantsager og banner 40 minutter 5 min -2 timer / 5 min v v Dato for fremstillingen af anordningen kan findes i serienummeret placeret pa identifikation etiket pa produktet. Serienum-
Bagning af plumkager, biscuitter gratin kager | . ) ) ) meret bestdr af 13 cifre. 6. 0g 7. symboler angiver .maneden,8 — argang af enhedgn, e
BAKE af gardej og puff 1time 20 min - 8 timer / 5 min v v Etableret levetid af producenten af enheden er 5 &r fra kabsdatoen, forudsat at driften af produktet er fremstillet i overens-
- - - lse med denne vejledning og galdende tekniske standarder.
GRAIN Tilberedning af forskellige YPET 9N 0G| 5 i trer 5 min -4 timer / 5 min v v Miljovenlig bortskaffelse (bortskaffelse af elektrisk og elektronisk udstyr).
gameringer. smuldrende grad pa vand Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udfares i overensstemmelse med lokale gen-
PILAF Tilberedning af forskellige typer pilaf (med 1t 20 min - 1 time 30 min / 10 v v brugsprogrammer. Vis hensyn til miljeet: smid ikke disse produkter med almindeligt husholdningsaffald.
ked, fisk, fugl, grentsager) ime min Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes
YOGURT/ B orolilt. Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted, eller videregives til relevante genbrugsor-
Tilberedning af forskellige typer yoghurter | 8 timer 6 timer - 12 timer/10min | v/ ganisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af vaerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
DOUGH R . A
Dette apparat er market i overensstem melse med det europzeiske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede, elek-
PIZZA Tilberedning af pizza 25 minutter 20 min - 1 time / 5 min v v triske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
ingslinje f f i f ki i hele EU.
Bagning af brad af ug-0g hvedemel (samt | _ ) ) ) Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gaelder i hele EU
BREAD " 3 timer 1 time - 6 timer/ 10 min v
proofing af dej)
Tilberedning af forskellige desserter af friske . L gl .
DESSERT frugt og baer 1time 5 min - 4 timer/ 5 min v v
QUICK COOK H.urtig tilberedning af ris, smuldrende gred 30 minutter _ v
pavand
VII. FOR DE KONTAKTER SERVICECENTER
Fei"‘;?;’;{;;‘&'” pa Mulig forfald Lasning
" _ | Slukapparatet fra elnettet, lad det koldes af. Luk Laget taet pd, tend appa-
E1-E3 Systemfejl: konfrotbord_ eller var ratetigen. Hvis p er ikke elimi efter i henvend
meelement er utjensdygtig . . .
til et autoriseret service-center
Forfald Mulig arsag Losning
Teendes ikke Ingen elforsyning Tjek spaendning pa elnettet




\r/,i:twgl/grs‘jk{es naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges ved @ I{;”iﬁk V€d Skad_e pdD lednin eg kan detfﬂkr edt/[ fléill 50127 ;(k]lge V/l bll
ekket av garantien. Dersom ledningen er skadet eller md skiftes ut, ta

VIKTIGE SIKKHERHETSTILTAK kontakt m%d et godkjent servicesengter som kan skifte ut ledningen.

* Produsenten kan ikke holdes ansvarlig for noen feil pa produktet som kommer ~  Bruk tangen som er en del av settet mens du forandrer posisjonen av det
av bruk som ke er i samsvar med de tekniske standardene og standardene ~ ovale varmeelementet. Dafar du ikke brannskader eller andre tilfeldige skader,
for sikkerhet. o Nar du installerer varmeskiven i den gverste posisjonen, sjekk at den er fast

* Dette apparatet er et apparat med flere funksjoner, og er kun forutsett for ~ fikset i hulningene pa sidene avapparatets arbeidskammer. Hvis du installerer
tkke- industriell bruk i hjemmet o% likende bruksomrdder: Private kiokken,  varmeelementet feil, kan det fore til at det vilkarlig beveger seg mens du
kontorer og andre arbeidsmiljger, hytter, av kunder Fé hoteller, moteller ogi bruker apparatet og at varmeelementet dar.
andre boligmiljer. Bruk i industriell sammenhenq eller all annen misbruk vi @ Bruk termohansker for & holde grytetenger. Det er forbudt ¢ rare opp-
bli ansett som brudd pa korrekte bruksbetingelser. Dersom dette skulle skje, varmingselement, uansett dets %eliggenhet!
kan ikke produsenten holdes ansvarlig for mulige konsekvenser. For d unngd elektriske ulzkker, ma du ikke forandre varmeelementets

* Fortilkopling av apparatet md man forsikre seg om at spennin%en ikretsener ~ posisjon hvis apparatet ikke er koblet til stramnettet!
den samme Som apparatets driftsspenning (se tekniske spesifikasjoner eller  Det er forbudt d lukke apparatets lokk hvis det ovale varmeelementet

produsentens dataplate pd apparatet). er i den overste posisjonen. ‘ . .
« Bruken skjoteledning som er laget for apparatets stramforbruk da inkompa- © Apparatet md aldri plasseres pa myke overflater eller tildekkes slik at ventila-
tibilitet kan fare til kortslutning eller branntillap. sjonsdpningene blir obstruert.

» Dette apparatet ma vere jordtilkoplet KoFle apparatet kun til et rktig instal- * Apparatet md ikke brukes utendars for d forhindre at vann eller andre frem-
lertstramuttak Dersom dette ikke overholdes kan det fare il fare for elektrisk ~ medlegemer eller insekter kommerinn i apparatet. Dersom dette skjer,vil det
stat. Bruk kun jordede skjeteledninger. fare til alvorlig skade pd apparatet.

@ FORSIKTIG! Apparatet varmes opp under bruk! Det md utvises forsik- * K0ﬁleallt|dfra apparatet, oq la det bli avkjalt far rengjering. Ved rené:uﬂrmg av
tighet for & unngd d komme i ber@rin% med dekslene, bollen eller __enheten,folg retningslinjene for rengjoring og generelt vedlikenold
andre metalldeler mens apparatet er i bruk. Beskytt hendene for du G Apparatet MAALDRI senkes ned ivann eller vaskes under rennende vann!
hdndterer apparatet. For a unngd brannskader, ikke bay deg over ap- e Dette apparatet kan brukes av bam over 8 &, av personer med psyskisk og

paratet ndr lokket tas a o _ sisk utviklingshemming samt personer med manglende erfarinEO kunn-
* Tautapparatkontakten etter bruk,far rengjaring eller flytting. Taut stramled-  skaper & lenge de er under oppsyn, eller har fatt oppleering i sikker bruk av
ningen med torre hender, og hold den i kontakten, ikke selve ledningen. apparatet, og er innforstatt med farene knyttet til bruken av det. Bam ma ikke

* Ikke plasser ledningen over darkarmer eller naer varmekilder. lkke vri ellerbay ~ leke med agparatet. Hold apparatet og stramledning utenfor rekkevidde for
pd ledningen, og forsikre deg om at den ikke kommer i kontakt med skarpe  bam under 8 dr.Rengjering og vedlikehold skal ikke utfares av barn uten under
gjenstander, samt mabelhjorner eller — kanter. oppsyn.



o QOppbevar emballas'Lene (plastfilm, skumplast og annet) utenfor barns rekke-
vidde da de kan risikere a bli kvalt av dem.

o Dt er ikke tillatt a foreta noen som helst endringer eller justeringer pa pro-
duktet. Alle reparasjoner skal utfares av et ?odkjent servicesenter. Dersom
dette ikke blir overholdt kan det fare til adeleggelse av apparatet, skade pa
eiendeler eller fysiske skader.

FORSIKTIG! Apparatet md ikke brukes dersom det er blitt oppdaget
defekter pd det.

@

Tekniske data

Modell RMK-M911E  Bolles kapasitet 510
Effekt 860-1000W  Bolles/pannen belegg .anti-stick keramisk
Spenning.... LED-skjerm farget
Elektrisk sikkerhet 3D-oppvarming ja
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOKK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/DEIG)

2. OATMEAL (MELKEGR@T) 8. SLOW COOK (SMAKOKING) 14. PIZZA
3. STEW (STUING) 9. BOIL (KOKING) 15. BREAD (BR@D)
4. FRY (STEKING) 10. BAKE 16. DESSERT
5. SOUP (SUPPE) 11. GRAIN (GRYN) 17. QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)
6. STEAM (DAMPET) 12. PILAF (PILAFF)
Funksjoner
Temperaturbevaring av ferdigretter (autooppvarming). inntil 24 timer
S1a av autooppvarming pa forhand ja

inntil 24 timer
inntil 24 timer

Oppvarming av retten.
Forsinket start

Styrepanel A2
Multikjokkenen REDMOND RMK-M911E er utstyrt med sensor styrepanel med flerfunksjonell farget LED-skjermen.
1. "Reheat/Cancel” ("Oppvarming/Avbryte”) — sla pa/sla av oppvarmingsfunksjonen, avbrytelse av tilberedningprogram,
avbrytelse av angitt innstillinger.
2. "Time Delay” ("Forsinket start”) — sla pa funksjonen av tidsinnstilling for forsinket starta.
3. "Temperature” ("Temperatur”) — innstilling av temperatur pa "MULTICOOK".
4. "Hour” ("Timer”) — valget av tidsindeks i funksjonen av innstilling av tilberedningstid og forsinket start.
5. "Min” ("Minutter”) - valget av minuttsindekser i funksjonen av innstilling av tilberedningstid og forsinket start.
6. "Quick cook” ("Ekspress”) — start av"QUICK COOK".
7. "Menu/Keep Warm” ("Meny/Autooppvarming”) — valget av automatisk tilberedningsprogram; sla av autooppvarming pa
forhand.
8. "Start” - sld pa angitt tilberedningsfunksjon.
9. Skjermen.
Oppbygging av skjermen A3
1. Indikator av automatisk program "QUICK COOK”.
2. Indikator av tilberednings/oppvarmingsprogram.
3. Indikator av tilberedningsfaser.
4. Indikator av innstillt temperatur pa "MULTICOOK.

|. FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fiern alt innpakkingsmaterialet og reklame stikker med unntak av merke-
lapp med serienummer.

Mangel av seri papi deg retten til garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sapevann. Tork propert.Ved farste bruk kan det veere fremmed lukt, som
ikke betyr at apparatet ikke er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet.

. Indikator av funksjonen "Time Delay”.
. Indikator av tidsursfunksjon.
Tidsur.
. Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram.

o~ o,

/!\ Multikjokken skal std i romtemperatur i lapet av minst 2 timer etter transportering og oppbevaring i lav temperatur.

[1. BRUK AV MULTIKI@KKENEN

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 véer sikker at ytre og synlige indre deler av multikjekkenen har ikke skader, splinter og andre defekter. Det
ma ikke vare fremmede ting mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av tilberedningstid

Oppbygging

Multikjekken. 1stk.  Ensleiv. 1stk. | multi
Bolle. 1stk.  Enflat skje 1stk.

Pannen 1stk.  Kokebok 1stk.

Tang 1stk.  Sleiv/skjeholder 1 stk.

Beholder til damp 1stk.  Bruksanvisning 1 stk.

Glassene for yoghurt. 6stk.  Service bok. 1 stk.

M3leal

1stk.  Kraft kabel 1stk.

q
I Produsent har rett til d endre design, oppbygging og tekniske data av produktet under forbedring av sin produksjon uten ekstra
melding om disse endringene.

Beskrivelse av multikjokkenen RMK-M911E A1
1. Apparatets lokk 7. Kapsel
2. Avtakbar indre lokk 8. Handtak til baering
. Varmeelementet som kan loftes 9. Avtakbar dampventil
Bolle 10. En flat skje
. Knappen til & dpne lokken 11. Enssleiv
. Styrepanel med skjermen 12. Et maleglass

13. Panne

14. Tang

15. Beholder til dampkoking
16. Glassene for yoghurt
17. Holder til sleiv og skje
18. Elektrisk kabel

[ Ny

j 1 REDMOND RMK-M911E er det mulig a innstille tilberedningstid selvstendig for hver program (unntatt
"QUICK COOK”). Mellomrom og mulig periode av innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram. For & skifte tid:
1. Etter valg av tilberedningsprogram ved trykk pa knappen "Hour” innstill tid. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i
noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.
2. Trykk pa knappen "Min” og innstill minutter. Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator
a endre forsert.
3. Hvis det er nedvendig a innstille tilberedningstid mindre enn en time trykk pa knappen "Hour” til utnulling av timer.
Etterpa ved a trykke pa knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.
4. Etter endt tilberedningstid (skjermen blinker fortsatt) g til neste fase i samsvar med algoritme av valgt tilberednings-
program. For & avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel’, etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.
ﬂ Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig periode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget tilbe-
redningsprogram, i samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger.
For letthets skyld begynner periode av angitt tid i tilberedningsprogrammer med minimum. Dette tillater d forlenge program-
sarbeid for en stund, hvis retten er ikke ferdig i hoved tid.
I noen automatiske programmer begynner telling av angitt tilberedningstid bare etter utgang av apparatet til angitt arbeids-
program. For eksempel, hvis du heller kald vann og innstiller pd "STEAM” 5 minutter for tilberedningstid, begynner dette pro-



grammet og nedtelling av angitt tilberedningstid d fungere bare etter vann har begynt d koke og det blir nok dampmengde i
bollen.
| program "PASTA” begynner telling av angitt tilberedningstid etter vann har begynt d koke og ny trykket pd knappen "Start”

Funksjonen MASTERFRY A5
Multikjokkenen REDMOND RMK-M911E har et varmeelement som kan loftes. Derfor kan du bruke ikke bare bollen i multi-
kjokkenen, men ogsa pannen (som er en del av settet).

A Bruk termohansker for @ holde grytetenger. Det er forbudt d rare oppvarmingselement, uansett dets beliggenhet!
For sikkerhets skyld, bruk tangen (som er en del av settet) for d forandre varmeelementets posisjon.
For & installere varmeelementet i den averste posisjonen, loft det forsiktig til det stopper og skru det litt mot sola til feste-
midlene er fast fikset i hulningene pa arbeidskammerets sider.
For a installere det ovale varmeelementet i den nederste posisjonen, loft det slik at festemidlene kommer ut fra hulningene
pa arbeidskammerets sider, skru skiven litt med sola og senk varmeelementet forsiktig.

@ Du md ikke prave d forandre varmeelementets posisjon mens apparatet er koblet til stramnettet!
Det er forbudt d lukke apparatets lokk hvis det ovale varmeelementet er installert i den overste posisjonen.
o Bruk bare pannen (som er en del av settet) ved matlaging i multikjokkenen.

Funksjon "Time Delay” ("Forsinket start”)
Funksjonen tillater & innstille tidsmellomrom ndr retten ma veere ferdig (under hensyn til tid av programsarbeid). Du kan
innstille tid fra 10 minutter til 24 timer med mellomrom 10 minutter. Det er viktig at forsinket tid ma vaere mer enn innstillt
tilberedningstid, annerledes programmet begynner a arbeide straks etter trykket av knappen "Start”.
Du kan innstille forsinket start etter valget av automatisk program, temperaturinnstilling tilberedningstid.
1. Ved a trykke pa knappen "Time Delay” sla pa funksjonen av tidsinnstilling for forsinket start. Det blir innskrift "Time
Delay” og tidsur begynner d blinke.

2. Ved a trykke pa knappen "Hour” endre tid. Innstillt tidsformat — 24 timer. Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen

sekunder, begynner indikator a endre forsert.

3. Ved a trykke pa knappen "Min” endre minutter Hvis du fortsetter a trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indi-

kator & endre forsert.
4. Hvis det er nadvendig a innstille tilberedningstid mindre enn en time trykk pa knappen "Hour” til utnulling av timer.
Etterpa ved a trykke pa knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

5. For & avbryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel” etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.

6. Etter endt tilberedningstid trykk og holder pa kappen "Start” i noen sekunder. Det skal brenne indikator av funksjonen
"Time Delay” og begynner arbeidsprogram og nedtelling.

7. Om angitt tid blir retten ferdig. Til slutt av programmet slas pa funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter auto-

matisk (autooppvarming) og skal brenne indikator "Reheat/Cancel”.

8. For a sla av autooppvarming trykk pa knappen "Reheat/Cancel”. Indikator skal slokne.
Funksjonen av forsinket start er tigiengeligl for alle automatiske tilberedningsprogram, unntatt prog
"QUICK COOK”.

Det anbefales ikke d bruke "Time Delay’, hvis oppskriften inneholder melke eller andre lett bedervelige produkter (egg, fersk
melk, kjatt, ost osv,).

Ved d innstille tid pd "Time Delay” er det nodvendig d ta til hensyn at tidstelling i programmet "STEAM” begynner bare ndr
multikjokkenen har oppnddd nedvendig arbeidstemperatur (etter vann har begynt d koke).

Funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter "Keep Warm” (autooppvarming)

Slés pa automatisk straks til slutt av tilberedningsprogram og kan bevare temperatur av ferdigretten innen 70-75°Ci 24 timer.

Pa denne tiden brenner indikator av knappen "Reheat/Cancel’, skjermen viser direkt tidstelling. Hvis det er nedvendig kan du
sld av oppvarming ved a trykke og holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.

"FRY’,"PASTA" og

Sla av autooppvarming pa forhdnd

Sla pa oppvarming til slutt av tilberedningsprogram er ikke alltid godt. Under hensyn til det, multikjekkenen REDMOND
RMK-M911E har mulighet a sla av denne funksjonen under starten eller arbeidet av hoved tilberedningsprogram. For a
gjere det, under starten eller programsarbeidet trykk og hold pa knappen "Menu/Keep Warm”i noen sekunder til indikatoren
av knappen "Reheat/Cancel” slokner. For & sld pa autooppvarming igjen, trykk knappen "Menu/Keep Warm” en gang til (indi-
kator "Reheat/Cancel” skal brenne).

Funksjonen av oppvarming
Multikjekkenen REDMOND RMK-M911E kan brukes for oppvarming av kalde retter. For & gjore det:

« Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.

» Lukk lokket, koble apparatet til stramnett.

 Trykk og hold pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til du herer lydsignal. Pa skjermen skal brenne tilsvaerende

indikator og indikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.

Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm inntil 24 timer. Hvis det er nedvendig kan du stoppe
oppvarming ved 4 trykke og holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til tllsvaerende indikatorer pa skjermen og
knappen slokner.

@ Til tross for at multikjokkenen kan holde retten varmt inntil 24 timer, anbefales det ikke d la retten oppvarmt mer enn i to-tre
& timer, fordi av og til kan det endre dens smak kvaliteter.

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer

1. Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Legg ingrediensene i bollen av multikjekkenen i samsvar med tilberedningsprogram og sett den inn i kapselen av ap-
paratet. Pass pa at alle ingredienser, iberegnet vaeske, er lenger nede enn maksimum merke pa indre overflate. Var
sikker at bollen er plassert jevnt og trykker seg tett inntil varmeapparat.

3. Lukk lokket av multikjekkenen til du herer smekk. Koble apparatet til stremnettet.

4. Ved a trykke av knappen "Menu/Keep Warm” velg nedvendig tilberedningsprogram (tilsvarende indikatoren av program-
met skal brenne pa skjermen).

5. Hvis automatisk tilberedningstid passer deg ikke, kan du endre den ved a trykke av knappen "Hour” og "Min’".

6. Hvis det er nedvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen"Time Delay” ikke tilgjengelig ved bruk av programmer
"FRY","PASTA" 0g "QUICK COOK".

7. For a starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start”i noen sekunder, til indikaroren av knapper "Start” og "Rehe-
at/Cancel” skal brenne. Programmet begynner  arbeide iberegnet nedtelling av tlberedningstid. Pa "STEAM” begynner
nedtelling etter vann har begynt & koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa "PASTA” — etter vann har begynt a koke,
legging av varer og annet trykket av knappen "Start”.

8. Hvis det er nedvendig kan du sla av funksjonen av autooppvarming pa forhdnd, ved a trykke og holde pa knappen”Menu/
Keep Warm’, til indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” slokner. Annet trykket av knappen "Menu/Keep Warm” skal pa
igjen denne funksjonen. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer "YOGURT/DOUGH”
1”BREAD".

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpd, avhengig av velget programmet eller aktuelle
innstillinger, skal apparatet ga til funksjonen av autooppvarming (indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” brenner)
eller il funksjonen av venting (indikatoren av knappen "Start” blinker).

For & avskaffe innfert programmet, avbryte kokeprosess eller autooppvarming, trykk pa knappen "Reheat/Cancel”i noen
sekunder.

For d fd kvalitetsresultat foresldr vi d bruke oppskrifter fra kokeboka i tillegg til multikjokkenen REDMOND RMK-M911E, utar-
beidet spesielt til denne modellen.

@ Hvis, etter din mening, du har ikke klart G oppnd gode resultater pd ordinaere automatiske programmer, bruk universal program-

& met "MULTICOOK” med utvidet omfang av manuelle innstillinger som dpner store mulig for dine

Program "MULTICOOK”
Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter angitt temperatur og tilberedningstid. Takket vaere
programmet "MULTICOOK” kan multikjekkenen REDMOND RMK-M911E skifte ut mange kjokkenapparater og skal tillate &
tilberede en rett faktisk etter enhver oppskriften, som du er interessert i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett. For
letthets skyld ved tilberedning ved temperatur inntill 80°C slds funksjonen av oppvarming aHvis det er nedvendig kan det
slas pa med handen, ved & trykke og holde pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder etter starten av tilberednings-
program, til indikatoren "Reheat/Cancel” brenner.

« Automatisk tilberedningstid pa "MULTICOOK” er 15 minutter, automatisk tilberedningstemperatur — 100°C.

 Periode til manuell temperatursregulering (skiftes ved & trykke av knappen "Temperature”): 35-170°C med mellomrom 5°C.

 Periode til manuell tidsregulering: 5 minutter — 12 timer med mellomrom 1 minutt for intervallet il 1 time eller 5 mi-
nutter — for intervallet mer enn 1 time.

Pd "MULTICOOK” er det mulig d tilberede mange forskjellige retter. Bruk kokeboka 100°C oppskrifter” fra vére profesjonelle

kokker eller spesiell tabellen av anbefalt temperatur for tilberedning av forskjellige retter og varer.

1

154

perimenter.



Program "OATMEAL”
Anbefalt for tilberedning av melkegrat. Automatisk tilberedningstid er 10 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig innen periode fra 5 minutt til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.
Programmet "OATMEAL” er anbefalt for tilberedning av grat med lett pasteurisert skummetmelk. For & unnga at melk koker
bort og fa nadvendig resultat, anbefales det & gjore folgende for tilberedning:

« vaske alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hirsegryn o. L), til vann er rent;

« for tilberedning & smere bollen med smor;

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

ingredienser strengt proporsjonert;

« ved a bruke av helmelk & fortynne den med vann i proporsjon 1:1.
Egenskaper av melk og gryn, avhengig av opprinnelig sted og produsent, kan vare forskjellige, og dette pavirker resultater
avtilberedning.
Hvis du har ikke klart & oppna ensket resultat pa "OATMEAL’, bruk universal program "MULTICOOK". Optimal tilberedningtem-
peratur til melkegrot er 95°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med oppskriften.

Program "STEW”
Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjomat. Automatisk tilberedningstid er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 12 timer med mellomrom 5 minutter.
Program "FRY”
Anbefalt for steking av kjott, grennsaker, fugl, sjomat. Automatisk tilberedningstid er 15 minutter. Manuell innstilling av til-
beredningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt. Funksjonen "Time
Delay” er ikke tilgjengelig.
& For ingredienser blir ikke svidd, falg instrukser fra kokeboka og iblant rer om i bollen. Det er tillatt d tilberede ved dpent lokket.
Program "SOUP”
Anbefalt for tilberednings av forskjellige forste retter, buljong, ogsa kompotter og drikker. Automatisk tilberedningstid er
1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med mellomrom 5 minutter.
Program "STEAM”
Anbefalt for tilberedning av dampede grannsaker, kjett, fisk, dietetiske og vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberednings-
tid er 15 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom
5 minutter.
For d koke i dette programmet bruk spesiell beholder (inkludert i sett):
1. Fyll bollen med 600-1000 ml av vann. Fastsett beholder i bollen for dampkoking.
2. Mal og forbered varer i samsvar med oppskriften, legg dem likelig i beholderen og sett inn bollen i kapsel. Veer sikker
at bollen trykker seg tett inntil varmeapparat.
3. Folg instrukser p. 3-10 av delen "Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer”.
0 Nedtelling av tilberedningsprogram starter etter vann har begynt G koke og dampen i bollen har blitt nok tykk.
Hvis du bruker ikke automatiske tidsinnstillinger, bruk tabellen med anbefalt tilb ingstid til forskjellige
Program "PASTA”
Anbefales for tilberedning av pasta, palser, koking av egg osAutomatisk tilberedningsprogram er 8 minutter. Manuell innstil-
ling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 2 minutter til 20 minutter med mellomrom 1 minutt. Programmet forut-
setter & fore vann til koking, legging av ingredienser og deres videre tilberedning. Lydsignal skal informere nar vannet koker
og det er nadvendig a legge produkter. Nedtelling av tilberedningsprogram skal starte etter annet trykket pa "Start”. Funk-
sjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig i dette programmet.

@ Ved tilberedning av noen produkter (for eksempel, pasta, osv,) produseres skum. For d unngd at det renner ut fra bollen kan du
& dpne lokket om noen minutter etter legging varer i kokt vannet.

Program "SLOW COOK”

Anbefales for tilberedning av hermetisk kjott, melk, oppvarmet og tyknet i stekeovn. Automatisk tilberedningsprogram er
5 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 1 til 8 timer med mellomrom 10 minutter.

varer.

Program "BOIL”
Anbefales for tilberedning av grennsaker og belgplanter. Automatisk tilberedningsprogram er 40 minutter. Manuell innstilling
av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "BAKE”

Anbefales for baking av sukkerbrad, puddinger, kaker av gjeerdeig og butterdeig. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med mellomrom 5 minutter.

@ For d sjekke ferdighet av sukkerbrad, stikk inn trekjepp i det (tannpirker). Hvis du tar den ut og det er ikke stykker av klistret
deig pd den- sukkerbradet er ferdig.

Ved tilberedning av brad anbefales d sld av funksjonen av automatisk oppvarming av retten ved alle tilberedningsstadier.
Program "GRAIN”
Programmet anbefales for koking av luftige gret av forskjellige typer korn, tilberedning av forskiellig tilbeher. Automatisk

tilberedningsprogram er 35 minutt. innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med
mellomrom 5 minutter.

Program "PILAF”

Programmet er anbefalt for tilberedning av forskjellige typer pilaff, paella. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manu-
ellinnstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med melommrom 10 minutter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Ved hjelp av dette programmet kan dere tilberede forskjellige velsmakende og sunne yoghurter hjemme og deigheving.
Automatisk tilberedningsprogram er 8 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 6 til 12 timer
med melommrom 10 minutter. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet. Ved legging av ingre-
dienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.

Program "PIZZA’

Anbefalt for tilberedning av pizza. Automatisk tilberedningsprogram er 25 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time med mellomrom 5 minutter.

Program "BREAD”
Anbefales for baking av forskjellige typer brad av hvetemel og med tillegg av rugmel. Programmet forutsetter full kokeprosess
fra deigheving til bake. Automatisk tilberedningsprogram er 3 timer. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen
periode fra 1 til 6 timer med mellomrom 10 minutter. Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
« Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.
o Taibetraktning at i lapet av forste time av funksjonsarbeidet er det deigheving og etterpa er det baking.
o For d bruke mel, anbefales det d sikte det for metning av oksygen og fierning av tilsetninger.
o Anbefales ikke & bruke funksjonen "Time Delay’, fordi det kan pavirke bakingskvalitet.
o Ikke dpne multikjekkenslokk til slutten av baking prosess! Av dette avhenger kvalitet av bakt vare.
« For d redusere tid og forenkle tilberedning anbefaler vi @ bruke ferdige blandinger for tilberedning av bred.
Program "DESSERT”
Anbefalt for tilberedning av forskjellige desserter av frukter og baer. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell
innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "QUICK COOK”

Programmet av rask tilberedning av ris, luftige gret av gryn. | dette programmet er det ikke tilgjengelig regulering av tilbe-
redningstid og funksjonen "Time Delay”.

[11. EKSTRAMULIGHETER

« Tilberedning av fondue

o Frityrsteking

« Tilberedning av ostemasse, ost

« Pasteurisering av flytende varer

« Oppvarming av barnemat

« Sterilisering av kjokkentay og toalettsaker



[V. EKSTRATILBEH@R

Du kan kjope ytterliggere tilbeher til multikjekken REDMOND RMK-M911E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pa
webside www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere

V. RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Trekk alltid stepselet ut for rengjering og vent til apparatet er avkjolet. lkke bruk stalberste eller andre gjenstander som lager
riper. kke bruk sterke rengjeringsmidlerer. Vi anbefaler a rengjere apparater straks etter bruk.

Ved rengjoring er det forbudt d bruke slipemidler, vaskesvamper med slipebelegg og kemiske sterke stoffer. Det er forbudt d
synke kapselen av apparatet i vann eller sette den under vannsrtom.
For forstegans bruk eller for & fjerne Lukt etter tilberedning anbefales & behandle i 15 minutter med halv sitron pa"STEAM”.
Bollen, indre aluminium lokket og dampventil ber du rengjere etter hver bruk. Bollen kan vaskes i oppvaskmaskin. Til slutt
av rengjering tork bolles ytre overflate.
For & rengjere indre aluminium lokket:
1. Apne lokket av multikjokkenen.
2. Fraindre side av lokken trykk samtidig to plastheftestifter til senter.
3. Uten anstrengelse, trekk indre aluminium lokket lit til deg og ned, for at det kan lasne fra hoved lokket.
4. Tork overflater av begge lokk med en fuktig toy eller klut. Hvis det er nedvendig vask lokket under stram av vann og
bruk midler for oppvask. Bruk av oppvaskmaskin er ikke anbefales.
5. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn aluminium lokket i overste sprekker, foren det med hoved lokket og
trykk litt pa heftestifter til du herer smekk. Indre aluminium lokket ma fastsettes godt.
Dampventil er fastsett i spesiell holder pa averste apparatets lokket og bestar av to deler: ytre skive og base. For & rengjore
ventil:
1. Trekk ytre skive ved knasten opp og til deg, som vises pa bildet A4.
2. P4 indre side av skive snu hoved delen av ventil mot sola (i retning til ‘%) til den stopper og ta den av.
3. Ta ut qummi propert.Vask alle elementer av ventil, ifalge rengjeringsregler.
@ Merk! For d unngd deformasjon av gummi av ventil er det forbudt d tvinne og trekke den.
4. Sett sammen elementer i omvendt orden: sett inn gummi pa plass, foren sprekker av ventils hoved del med tilsvaeren-
de knaster pa indre overflate av og snu med sola (i retning til (3)). Sett inn dampventilen i holder pa apparatslokket (ytre
skive ma vaere over knasten for fjerning).
Kondensat kan produseres ved tilberedning og samler seg pa denne modellen i spesiell rille pa kapsel rundt bollen og renner
ut til beholderen, som ligger pa bakdelen av apparatet.
1. Apne lokket, ta ut bollen. Hvis det er nadvendig loft litt den forreste delen av multikjekkenen, for at kondensat renner
fullt ut til beholderen.
2. Taavbeholder,ved a trekke den litt til degi knasten.
3. SIa ut kondensat. Vask beholder og sett den inn pa plass.
4. Fjern rester av kondensat rundt bollen ved hjelp av kjokkenklut.

VI. TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lasning
Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikjokkene, mulige arsak og losning.

RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT

Mulige arsaker Lesninger

Prav og unnga & apne lokket under tilberedning
Lokket pa apparatet var apent, eller ikke ordentlig lukket slik | Trykk lokket pa plass helt til det hres et klikk. Forsikre deg om at forseg-
at tilberedningstemperaturen ikke ble hay nok lingsringen i gummi, som befinner seg pé innsiden av lokket, ikke er de-
formert eller skadet pa noen mate

Tilberedningstemperaturen ble ikke overholdt fordi bollen og
varmeelementet ikke var satt riktig sammen

Det var blitt valgt feil ingredienser eller innstillinger
Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt. Ingrediensene ble
skaret opp i litt for store biter

Gale tidsinnstillinger
Den valgte beholderen er ikke egnet for apparatet
D ing: var 1i bollen er ikke ti ig til &

gi nok damptetthet

Det ble tilsatt for mye vegetabilsk olje
Steking / frityr-
koking

For mye veeske i bollen

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av sure matvarer

Under heving har deigen nadd det innven-
Baking (deigen dige lokket og dekket til dampventilen
ble ikke gjen-

nom-stekt) For mye deig i bollen

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feil ingredienser eller tidsinnstillinger, ingre-
diensene ble skaret opp i litt for sma biter

Retten var i bollen p& “Automatisk oppvar-
ming™modus for lenge etter at den var ferdig
tilberedt

V/SKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING

Det skal ikke befinne seg noen fremmedelementer mellom lokket og
apparatets hoveddel. Dersom det er tilfellet, ma disse fiernes

Forsikre deg alltid om at varmeelementet er rent og satt riktig sammen
med bollen for tilberedning

Vianbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet. Velg kun
bekreftede oppskrifter

Still inn tid og tilberedningsprogram, velg ingredienser, proporsjoner og
starrelsen pa bitene i henhold til oppskriften

Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du er tvil, sjekk nivaet pa
vannet mens dampkokingen pagar

Tilvanlig steking, tilsett kun s& mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen
avbollen
Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften ved frityrkoking

Ikke lukk lokket pa apparatet under steking dersom det ikke er spesifisert
i oppskriften. Tine opp ingrediensene og la de renne av seq for de stekes

Visse matvarer ma vaskes eller sauteres for tilberedning. Felg anbefalin-
gene som er gitt i oppskriften

Bruk mindre mengde deig

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg det tilbake. Stek til det
er ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset din modell
Still inn tid og tilberednil , velg ingredi
bitene i henhold til oppsknften

, proporsjoner og sterrelsen pa

Vianbefaler at du bruker “Automatisk oppvarming™modusen med matehold. Dersom du
kan sl& av ‘Automatisk oppvarming™modusen pa apparatet ditt p forhand, gjer det for
aunnga problemet

Avhengig av kvaliteten pa den brukte melken og dens egenskaper, kan den koke bort. For & unnga

Melk koker bort
hvis nadvendig

Matvarene var ikke riktig behandlet
(var ikke godt nok skylt, etc.)
Gale proporsjoner eller ingredienser

RETTENE BLIR BRENT

Bollen var ikke skikkelig vasket fer tilbereding

Slipp-lett-belegget er skadet skadet

Mengden av ingredienser var mindre enn den som
er anbefalt

Tilberedningstiden var for lang

Reduser til

dette anbefaler vi at du kun bruker ultrapasteurisert skummet melk. Bland melken med litt vann

Vi anbefaler at du bruker oppskrlfter som er tilpasset apparatet. Prov & vetge kun bekreftede
oppskrifter. Still inn tid og d
bitene i henhold til oppskriften

Fullkorn, kjett, fisk og sjpmat mé skylles grundig fer tilbereding

velg ingredi proporsjoner og sterrelsen pa

For du begynner 4 tilberede, forsikre deg om at bollen er ren og at belegget ikke er

Bruk bekreftede oppskrifter som er tilpasset modellen

som er gitt i iften som

eller folg

er tilpasset din modell



Steking/frityrkoking: det ble ikke tilfayd olje, det
ble ikke rort i ingrediensene eller de ble ikke snudd

Til steking, tilsett kun s& mye vegetabilsk olje at det dekker bunnen i bollen
Til frityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og til i bollen under tilbereding

Smakoking: for lite vaeske

Tilsett mer vaeske. Unnga & dpne lokket under tilberedning

Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan vare forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av kvaliteten
av hver produkt , ogsd av deres smak.

Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTICOOK”

ﬁl;ir:g;;guﬁ]vaske i bollen (proporsjonene ble | ¢y 2pefoite mengder for vaesker og solider under tilberedning peratur Tips for bruk (se ogsa i kokeboka) M;'d,af,,'“ Tips for bruk (se ogsa i kokeboka)
i i i ing (il 35°C Heving ad deig, tilberedning av eddik 105°C Tilberedning av aspik
Baking: bollen ble ikke smurt for baking inrlrrll?unner] lt))gusuiene av bollen med smer eller vegetabilsk olje fer baking (ikke 9 9 9 9 P
ell olje oppi bollen) 40°C Tilberedning av yoghurt 110°C Sterilisering
INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT 45°C Syring 115°C Tilberedning av sukker sirup
Deterblitt rort for ofte om i ingrediensene | Under steking av matvarer er det nok & rere om i ingrediensene hvert 5-7. minutt 50°C Gjeering 120°C Tilberedning av eisbein
Tilberedningstiden var for lang :::;::lm ;)dell eller folg som er gitt i oppskriften som er tilpas- 55°C Tilberedning av flatekaramell 125°C Tilberedning av stuet kjott
60°C Tilberedning av grenn te, barnemat 130°C Tilberedning av pudding
BAKERVARENE ER FUKTIGE 65°C Koking av kjett i vakuum emballasje 135°C Steking av ferdige retter for & gi dem gylden overflate
Det ble brukt uegnede ing (saftige | Bruki Unnga & bruke ingredienser 70°C Tilberedning av punsj 140°C Rayking
f ker, fi . inneh ke fuktigh k de i mi
Tukter og grennsaker, frosne baer, remme, etc.) | som inneholder ekstra mye fuktighet eller bruk de i mindre mengder 75°C Pasteurisering,tiberedhing av hvit te 1457 Baking av og fiski flie
De bakte produktene har vert for lenge i mul- | Vianbefaler at du tar de bakte produktene utav bollen sa snart bakesyklusen er ferdig, o ) X N . -
tikjokkenen med Lokket lukket igjen eller behold de i ¥ ppvarming™modus kun over en kort tid 80°C Tilberedning av glegg 150°C Baking av kjott i folie
o Tilberedning av ostemasse eller retter som krever o . .
BAKERVARENE VIL IKKE HEVE 85°C en lang tlberedningstid 155°C Steking av varer av gjeerdeig
Egg og sukker ble ikke godt nok pisket 90°C Tilberedning av rod te 160°C | Stekingavfugl
Deigen sto for lenge flr den ble bakt Bruk bekrefted som e tilpasset modellen. Velg, mal og 95°C Tilberedning av melkegrat 165°C Steking av stek
Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok knadd gé‘;(;{(?;jften: ! med ! 100°C Tilberedning av marengs, syltetay 170°C Frityrsteking (pommes frites, kylling nuggets o.L)
Feil ingredienser : . . . PP,
9 Oppsummering tabell av tilberedningsprogrammer (fabrikkinnstillinger)
Feil oppskrift
.E 3 3] |, H =
€  Entetee REDMOND har en b “STEW” g “SOUP”. Dersom det ikke er Rerem Tips for brik £3 T Tilberednings periode/ 2 g8 5 g £
vaske i bollen, avbryter apparatet programmet “automatisk og sldr seg over il Automatisk oppvarming” 2E2 elloonoin & s E g‘éi g8
£
Anbefaltkoketid for forskjelligeproduktervedbrukav damp °
5 Tilberedning av forskjellige retter med mulighet . 5 min - 1 time /1 min
#u/p Matvarer Vekt, g/stk. Vann, ml Tilb min MULTICOOK for  innstille temperatur o tilberedningstid 15 min 1 time- 12 timer / 5 min v v
1 | Svine-/oksefilet (skéret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 30140 OATMEAL | Tilberedning av melkegrot 10min | 5 min - 1time 30min/min | v/ v
2 Lammefilet (skaret terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 40 sew Stuing av Katt, fisk, grannsaker tilbehar og retter ttme | 0min-Dtimer/Smin | o v
3 Kyllingfilet (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 20 med flere ingredienser
4 Kjottkaker/koteletter 500 800 25/40 FRY ?lteerl;i?ngg rae\:j ikej:;;,rﬁsk, gronnsaker og retter med 15min | 5 min - 1 time 30 min/1 min v
5 Fisk (filet) 300 800 15
) N Tilberedning av buljong, grennsak- og kalde supper . - .
6 | Sjomatblanding (frossen) 300 800 5 soup supper med smakstilsetninger Ltime | 20min-8timer/Smin | v/ v
7 Poteter (skaret i 4, 500 800 20 i i i
( ) STEAM Tngeredmng av dampet kjott, fisk, gronnsaker og 15min 5 min - 2 timer / 5 min v v v
8 Gulratter (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 35 andre varer
sreti gav i av . " . .
o Rodbeter (skéret 4) 500 1500 % PASTA typer hvete; kokmg av palser 0g annen ferdigmat 8min 2min - 20 min /1 min 4 v
10 Gronnsaker (rosne) >0 800 > Tilberedning avmelk oppvarmet og tyknet i steke-
1 Egg 5tk 800 10 SLOWCOOK. o e metisk Kot isbein.aspik Kot sk  gele | 5tmer | 1time -8 timer/10min | v/ v
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skader som er oppstatt pa grunn av at det er blitt brukt til annet enn det det normalt er forutsett til eller i uoverensstemmel-

VIIl. GARANTI

Vi garanterer at dette produktet skal vaere fritt for defekter i en periode pa 2 ar fra kjepsdatoen. Dersom apparatet ikke
fungerer korrekt innenfor garantiperioden og det blir funnet at det har material- eller fremstillingsfeil, vil vi reparere det
eller skifte det ut. Denne garantien vil bare kunne paberopes dersom kjepsdatoen kan bevises med et originalt garantibevis
som inneholder apparatets serienummer og korrekt stempel fra selgerens butikk. Den begrensede garantien dekker ikke

= c o
C ] 2 8=, c £ A f s : i s
TS . B 5 2E 5588 se med instruksene for bruk og vedlikehold av produktet, eller pa grunn av alt slags reparasjonsarbeid. Ikke prov d ta appa-
Program Tips for bruk g_gg T'Mﬁmsmp:,"m/ E I é 532 § g ratet fra hverandre, og behold alt emballasjeinnhold. Denne garantien dekker ikke normal slitasje av apparatet og apparat-
F=3 28| s8=2 g delene (filtre, lyspaerer, slipp-lett-belegg, forseglingsringer, etc.).
Servicetid og gjeldende garantiperiode starter pa kjepsd: eller produksjonsd dersom kjopsd ikke kan be-
BOIL Koking av grennsaker og belgplanter 40min | 5min -2 timer /5 min v v kreftes). 99 g P pe Kjop ' P ’ ( o '
Baking av rosinkaker, sukkerbred, puddinger, kaker . . . . Du kan finne produksjonsdatoen ved hjelp av serienummeret pa dataplaten pa app hoveddel. Serier bestar
BAKE av gjeerdeig og butterdeig Ltime  20min-8timer/Smin | v/ v av 13 tall. Det 6. 0g 7. tallet i serienummeret viser til maneden, mens det 8. tallet viser til produksjonséret.
. . ol " : Produktets servicetid, som b av prod erpa 5 ar fra kjepsd forutsatt at brukes og vedlike-
Tilbered forsjkelli tilbeher. Koki " . . . g F Fr
GRAIN a:, lsggzlcg::g:ﬁ CRgeguNOgUBENOLRONNG 35 min S min - 4timer/Smin | v/ v holdes i lse med bruksavisningen og gjeldende tekniske standarder.
" . - . . - . Miljevennlig utnytting (utnytting av elektrisk og elektronisk utstyr)
PILAF Tilberedning av forskjellige typer pilaff (med kjott, 1 time 20min - 1 time 30 min / v v Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet skal tas med til egnet innsamlingssted for resirkulering av
fisk, fugl, gronnsaker) 10 min . . " v - .
elektrisk og elektronisk utstyr. For a hjelpe til a ta vare pa miljoet, ikke kast elektronisk avfall hvor som helst.
EglfGl:iRT/ Tilberedning av forskjellige typer yoghurt 8timer | 6timer - 12 timer/10min | v/ Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles separat. Eiere
- gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner. Saledes
PIZZA Tilberedning av pizza 25min | 20 min - 1time /5 min v v hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, s vel som rengjering av forurensningsstoffer.
Tiberedning v brod N b Dette app er merket i overer Ise med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrarende brukte elektriske og elektroniske
BREAD ilberedning av brad avrug og hvetemel (fberegnet 3timer | 1time - 6 timer / 10 min v apparater.
fase av deigheving) . . . . .
Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.
Tilberedning av forskjellige desserter av ferske N i A .
DESSERT frukter og beer 1time 5 min - 4 timer / 5 min ‘/ v
Quick Rask tilberedning av ris, luftige vanngret 30min - v
(00K
Meld;a]gemef:il pa Mulige skader Lasning av feil
. . Koble ut apparatet fra stromnettet, la det vaere avkjolt. Lukk lokket tett, koble
E1-E3 iﬁeer?ssliig’edte;lﬂr"\]/l;lrlrgrlztell(:r:ggtl apparatet til stromnettet .ig]en. Hvis ved annen kobling problemet lases ikke,
henstill til autorisert servicesenter
Skade Mulig arsak Losning av skader
Slas ikke pa Det er ikke forsyning fra stromnettet
Sjekk spenning i stramnettet
Svikt i forsyning fra stromnettet
Det er fremmed gjenstand mellom bollen og varmeele- Fiern fremmed ting
Retten tilberedes | Ment
altfor lenge Bollen er sett ujevnt i kapselen av Sett bollen jevnt, uten skjevhet
N Sla apparatet av stromnettet, la det bli avkjolt. Rengjer
Varmeelementen er skitten Varmeelement




ir;rrrta;oZt‘;:;Erjravra(igrvgrzggﬂi;:;rt)z\/:vrscle‘ﬁtnuga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvindning. Varubruk pd rdtt ° For att ]USte rn Va meElementenS pOSItIOn méSte man anvanda '[éﬂgéﬂ, Som

- . ingar i utrustningen. Det utesluter risk att fa brannskador och andra skador.
SAKERHETSATGARDER ) N mon placerar varmeelementen i dversta position, e till at den sitter fast
o Tillverkaren ar inte ansvari% for skador som har tillkommit som folLd‘av non- iapparatens arbetsdelens sidofickor. Felaktig montering av varmeelementen

chalering av bruksregler och underldtenhet att folja sakerhetsforeskifter. kan leda till dess sjalvsvaldig forflyttning under arbetsprocessen och orsaka

* Denna elektriska vara ar en multifunktionell apparat for att tillaga mat ilev-  feli apparatens arbete.
nadsforhallanden och kan anvandas i léEenheter, hus pa landet, hotellrum, &%) Anvéind alltid virmeisolerande koksvantar for att greppa tdngen. Det
servicerum av affarer, kontor eller andra liknande stallen dar villkor inte arin- ™ dir forbjudet att réra virmeelementen med hénder oavsett dennes
dustriella.Industriell eller nagon annan anvandning som dr avsedd for speciellt ~ position!

dndamal réknas som brott mot vilkor avvederbrlig anvandning avapparaten.  Feir att undvika elstétar dindra inte virmeelementens position nér
| detta fall avsager tillverkaren sig ansvaret for majliga konsekvenser. apparaten dr kopplad till elndtet!

* Innan du kopé)lar varan tll elnatet,kontrollera om natets spanning Overens- per ¢ir firbjudet att stéinga locket om vérmeelementen éi placerad i
stammer med den spanninen som varan kraver (se teknisk beskrivning eller — Gyerstq position.

fabriksannons). .l - - _
e Anvdnd forlangningssladd berdknad for strombrukningen hos varan — obalans ggatlslggﬁg\gerﬁtr; ﬁgnnpelijlg#ﬂ%ﬁ/@?ﬁeggr%nged? Elr(]ag]:rd ptay\glgfar\r/ftter under

kan orsaka kortslutning eller kabelbrand. . o Det ar forbjudet att anvanda varan ute. Intréng av fukt eller andra dmnen kan
» Kopplainvaran baratill jordad stickpropp - det ar det absoluta sakerhetskrav - adifor alivarliga skador ps varan,
(fjora;tskidgq d (fjrane totar. Om du anvander farlangningssladd, se tilatt rensning avvaran,se tillatt den & bortkopplad frén et och nedkylld
@ (;!B[];Er/?\sESRaf{?rUzder arbetet virms varans kropp, skdl och metalliska Flj nog ensningtuktioner -- ; 5
delar! Vor forsktig! Anviind Koksvantar. Fo att undvika brénnskador %9 D€L0 absolut FORBIUDET att sanka varan fvaten eler stalla den

orsakade av het dnga, boj dig inte Gver varan ndr du Gppnar locket. D o . . o
b . : . Denna apparat dr inte avsedd for anvandning av barn dver 8 r, personer som
* Kopplavaran ur eluttaget efter anvandning och aven under rensning ellernar -~ - neds%%tning av fysisk, psykik ele nervf%rméga eller bris Bé erfarenhet

du flyttar den. Ta ut sladden med torra hander och hall den vid stickhuvud och och kunskaper med undantag fr faL i en annan person som 2 ansvarig or

inte vid sjalva sladden. sadana personers sakerhet utover tillsyn dver sadana personer eller n3r en

* Drainte sladden wdﬂdomppnmgqr ellernara va‘rme|£<allor. Setillattsladden  perepn s%m ar ansvarig for sadana persgners sakerhet gepr anvisningartil dem
nte vridersig,nteror vid vassa foremal eler mobelkanter. , som handlar om hur man anvander denna apparat. Det &r nodvandigt utova

€ KOM IHAG: oavsiktiga skador av elsladden kan megfbra el, som intetillsyn dver bam under 8 ar for att hindra att de leker med apparaten, dess
hamnar under garantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd mdste tillbehgr samt med dess fabriksforpackning. Rengdring och underhall av an-

omedelbart bytas i service-center ordningen for inte utféras av barn utan tillsyn avvuxna.



. Fdrﬁackningsmaterial (plast, frigolit m. m.) kan vara varlig for ba. Finns risk
for kvavning! Forvaras odtkomligt for barn.

o Det ar forbjudet att sjalv reparera varan eller andra i dennes konstruktion. Al
reparations- och servicearbetet skall utforas av auktoriserad service center
Oproffesionellt arbete kan leda till varuskador, kroppskador och skador p
egendom.

@ OBSERVERA! Det dr forbjudet att anvanda apparaten om det foreligger
ndgot fel pd varan.

Tekniska egenskaper

Model RMK-M911E  Skalens volym 51
Effekt 860-1000W  Beldggning av skalens/stekpanna yta.....non-stick, keramisk
Spénning 220-240V,50/60 Hz  LED-displayen. farg
Spédnning klass|  3D-uppvarmning finns
Program

1. MULTICOOK (MULTI-KOCK) 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/DEG)

2. OATMEAL (MIOLKGROT) 8. SLOW COOK (LANGSAMKOKNING) ~ 14. PIZZA

3. STEW (STUVNING) 9. BOIL (KOKNING) 15. BREAD (BROD)

4. FRY (STEKNING) 10. BAKE (BAKNING) 16. DESSERT (EFTERRATT)

5. SOUP (SOPPA) 11. GRAIN (GRYN) 17. QUICK COOK (SNABBKOKNING)

6. STEAM (ANGKOKNING) 12. PILAF

Funktioner

upp till 24 timmar
finns
upp till 24 timmar
upp till 24 timmar

Uppratthallande av varme av fardiga rétter (autouppvarmning).
Forhands avstdngning av autouppvarmning
Uppvarmning

Uppskjuten start.

Utrustning

Multikok 1st.  Slev. 1st.
Skal 1st.  Platt sked 1st.
Stekp 1st. Receptboken 1st.
Tang 1st.  Hallaren for sked/slev......... 1st.
Behallare for angkokning 1st.  Bruksanvisning 1st.
Yoghurtburkar 6st.  Servicebok 1st.
Mattbagare 1st.  Elsladd 1st.

I Tillverkaren har rdtt att infdra dndringar i design, utrustning, tekniska egenskaper i samband med forbdttringsarbeten, utan att
meddela om det.

Multikok anordning RMK-M911E A1

. Ettlock 7. Kroppen

. Avtagbar innemlock 8. Bdrhandtag

. Hojbar vdrmeelement 9. Avtagbar angventil
Skal 10. Platt sked

. Knapp for att 6ppna locket 11. Slev

. LED Kontrollpanel 12. Mattbagare

13. Stekpanna

14. Tang

15. En behallare for angkokning
16. Yoghurtburkar

17. Hallaren for sked/slev

18. Natsladd

oA N

Kontrolpanel A2
Multikok REDMOND RMK-M911E &r utrustad med pekpanel med multifunktionel farg LED.
1. "Reheat/Cancel” ("Uppratthallande av varme/Annulering”) — anslutning och bortkoppling av uppvarmning, avbrytning
av tillagnings program, nollstallning av instéllningar.

2. "Time Delay” ("Uppskjuten start”) — installning for uppskjuten start.
3. "Temperature” ("Temperatur”) — installning av tillagningstemperatur i programmet "MULTICOOK".
4. "Hour” ("Timmar") - tidinstallning, val av "timmar” for installning av tillagningstid och installnng av uppskjuten start.
5. "Min"("Minuter”) - tidinstallning, val av "minuter” for instdllning av tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.
6. "Quick cook” ("Snabbkokning”) — start av programmet "QUICK COOK".
7. "Menu/Keep Warm” ("Menu/Autouppvadrmning”) — val av tillagningsprogram; férinstallerad avstdngning av autoupp-
varmning.
8. "Start” - start av valt program.
9. Displayen.
Displayen A3

1. Indikatorn av automatiska program "QUICK COOK”
2. Indikatorn av tillagningsprogram/ uppvarmning
. Indikatorn av tillagningssteg
. Indikatorn av instdllerad temperatur i programmet "MULTICOOK”
. Indikatorn av funktionen "Time Delay”
. Indikatorn av Timer
Timer
. Indikatorn av den valda automatiska tillagningsprogram

. INFOR FORSTAANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla forpackningsmaterial och reklamstickers, forutom stickern
med serienumret.

Fra av seri tar bort din ratt att ha garantiservice.

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten. Torka ordentligt. Vid frsta anvandning kan
frammande Lukt framtréda, vilket inte betyder att det &r nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning.

A Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska app forvaras vid rumstemp
2 timmar

[I. BRUKET AV MULTIKOKET

Infor starten

Stall varan pa jamn vagratt yta. Se till att dngan som kommer att komma fran dngventilen inte hamnar pa tapeter, dekoratio-
ner, elvaror och andra saker eller material, som kan ta skada av forhojd fuktighet eller temperatur.

Innan tillagningen se till att inga av multikdkets delar (bade yttre och synliga inredelar) &r skadade eller har sprickor eller
andra defekter. Mellan skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frimmande saker.

Instéllning av tillagningstid
| multikoket REDMOND RMK-M911E kan du sjélvstandigt stdlla in tillagningstiden for alla program (forutom programmet
"QUICK COOK”). Instdllningssteg och tidsgranser beror pa vald program. For att andra tiden:
1. Efter programval — stdll in timvdrde genom att trycka pa knappen "Hour”. For en snabb dndring av timvardet, hall
knappen intryckt i nagra sekunder.
2. Stall in minutvarde genom att trycka pa knappen "Min”. For en snabb dndring av minutvardet, hall knappen intryckt i
nagra sekunder.
3. Om ni behdver stalla in tillagningstid som &r kortare &n en timme, tryck pa knappen "Hour”. for att nollstalla timvardet.
Sedan stéll in onskat antla minuter med hjalp av knappen "Min”.
4. Efter att ni ar klara med instdllningen av tillagningstid (displayen fortsétter att blinka) ga Gver till ndsta steg i valt
program. For att annulera gjorda instéllningar tryck knappen "Reheat/Cancel’, sedan for in valt programm en gang till.

N LA W
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0 Vid manuel instdllning av tillagningstid ta med i berdkningen den mdjliga intervall och instdllningssteg som dr fabriks inpro-
grammerade i valda program.
For din bekvimlighet, bérjar tidsintervallen for manuel instéllning i olika program fran det minimala virde. Detta tilldter for-
ldngning av programtid, om ritten inte hinner lagas fdrdigt.
1 vissa program, bdrjar nedrékning av tillagningstid bara efter den nddvandigf temperatur uppnds. Till exempel om man hdller
in kallt vatten och vljer programmet "STEAM’, stdller in tillagningstiden pd 5 minuter, startar programet bara efter att vattnet
barjat koka och dngan blivit tillrdckligt tatt.
| programmet "PASTA” bérjar nedréikningen efter att vattnet bdrjat koka och man har tryckt knappen "Start”en gdng till.

Funktion MASTERFRY A5
Multikoket REDMOND RMK-M911E har en hdjbar varmeelement. Tack vare den kan man nu anvanda bade skal och stekpan-
na (ingar i utrustningen) i multikdket.

A Anvind alltid virmeisolerande kdksvantar for att greppa tdngen. Det dr forbjudet att réra virmeelementen med hénder oavsett
dennes position!
Av sékerhetsskl anvind tdngen for att justera virmeelementens position (ingdr i utrustningen).
For att montera varmeelementen i hdgsta position hoj den hela vagen upp forsiktigt och och vrid motsols tills den sitter fast
i apparatens arbetsdelens sidofickor.
For att montera varmeelementen i ldgsta position lyft upp den lite for att lossa fran arbetsdelens sidofickor, vrid den en aning
medsols och sank forsiktigt.

Forsok inte justera v position ndr app dr kopplad till elndtet!
Det dr forbjudet att stinga locket om virmeelementen dr placerad i dversta position.
0 Anvind endast stekpanna som ingdr i utrustningen vid matalgning i multikoket.

Funktion "Time Delay” ("Uppskjuten start”)
Funktionen Later stalla in tidsintervall efter vilken rétten skall vara fardig (programtid inberaknad). Du kan stélla in tiden
mellan 10 minuter och 24 timmar med instéllningssteg pa 10 minuter. Tank pa att den instéllda tiden skall vara langre &n
den installda tillagningstid, annars startar programmet direkt efter du tryckt pa knappen "Start”.
Du kan stalla in tid for uppskujten start efter valet av program, installningen av temperatur och instéllningen av tillag-
ningstid.
1. Genom att trycka knappen "Time Delay’, stall in tiden for uppskjuten start."Time Delay” bérjar lysa pa displayen och
timern borjar blinka.
2. Genom att trycka pa knappen "Hour” installera dnskad timvdrde. For att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.
3. Genom att tryck pa knappen "Min”installera Gnskat minutvérde. For att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.
4. Vid behov att stalla in tillagningstid for kortare &n en timme, tryck pa knappen "Hour” tills timvardet annuleras. Sedan
tryck pa knappen "Min” for att installera onskat antal minuter.
5. For att annulera installningarna tryck pa knappen "Reheat/Cancel” och stall in tillagningsprogram pa nytt.
6. Efter tidsinstéllningen hall knappen "Start” intryckt i nagra sekunder. Indikatorn "Time Delay” bérjar lysa, programmet
och nedrakning av tiden startar.
7. Efter den instdllda tiden har gatt ar ratten fardig. Efter programmets slut startar autouppvarmningen automatiskt och
indikatorn "Reheat/Cancel” borjar lysa.
8. For att stanga av autouppvarmningen, tryck pa knappen "Reheat/Cancel”. Indikatorn slocknar.
Anvindning av funktion "Time Delay” dr méjligt for alla program, forutom program "FRY’,"PASTA” och "QUICK COOK".

Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart om det finns mjélk eller andra farskvaror (Ggg, kdtt, ost osv.) bland ingredi-
enserna.

Vid tidinstéllningar i funktion "Time Delay” mdste man tdnka pd att i programmet "STEAM” bérjar tidnedrdkning bara efter
uppndtt forinstallerat virme (efter att vattnet borjat koka).
Uppritthallande av varme for fardiga ratter "Keep Warm” (autouppvarmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan uppratthalla 70-75 graders vdrme i 24 timmar.”Reheat/
Cancel” knappens indikator lyser, displayen visar tidnedrakning.

For att stanga av hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt, indikatorn kommer att slockna da.

Férinstallerad avstdngning av autouppvarmning

Att autouppvdrmningen startar direkt efter matlagningsprogrammets slut r inte alltid Gnskvart. Darfor finns det mojligthet
for forinstallerad avstdngning av denna funktion i multikdket REDMOND RMK-M911E. Tryck knappen "Menu/Keep Warm’,
indikatorn "Reheat/Cancel” slocknar. For att starta autouppvarmning igen, tryck knapppen "Menu/Keep Warm” en gang till
(indikatorn "Reheat/Cancel” borjar lysa).

Uppvarmning av rétter
Multikokaren REDMOND RMK-M911E kan anvéndas for uppvarmning av kalla ratter.
« Ldgg matratter i skalen och stall in den i multikoket.
« Stang locket och koppla im sladden.
o Tryck och hall intryckt knappen "Reheat/Cancel” i nagra sekunder tills du hr en ljudsignal. Indikatorn brjar lysa pa
displayen och knappen lyser. Timern borjar rakna tiden for uppvarmning..
Multiberedaren varmer upp ratten till 70-75 grader och kan halla upp varmen i 24 timmar. For att stanga av — tryck pa
knappen "Reheat/Cancel’, och hall den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att multimatberedaren kan upprétthdlla virmen i 24 timmar, dr det inte att rekomendera att ldta riitten std pd virmen
& ldngre dn 2-3 timmar; annars dr det risken att smaken blir pverkas.

Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

1. Forberedd (mét up) nddvandiga ingredienser.

2. Placera ingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast skalen i multikdket. Se till att alla ingredienser
inklusive vatska ej Gverskrider "MAX” markeringen i skalen. Se till att skalen ar fixerad rétt och star ordentlig pa varme-
plattan.

. Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden

Med hjalp av "Menu/Keep Warm” knappen valj Gnskat program (Program indikatorn kommer att lysa pa displayen)

Du kan dndra den instéllda standardtid genom att trycka pa knappar "Hour” och "Min”.

. Vid behov installer tid for uppskjuten start. Detta dr inte tillganlig for program "FRY”,"PASTA” och "QUICK COOK”.

For programstart tryck pa knappen "Start”och hall den intryckt i nagra sekunder. Indikatorerna for knapparna”Start”och

"Reheat/Cancel” bdrjar lysa. Programmet startar och nedrakningen borjar. | program "STEAM” bérjar nedrakningen efter

att vattnet borjat koka och angan blivit tillrackligt tatt; i program "PASTA” — efter att vattnet brjat koka i skalen, insétt-

ning av matvaror och tryckning pa "Start” knappen en gang till.

8. Vid behov kan du stdnga av autouppvarmning i forvdg genom att halla knappen "Menu/Keep Warm” intryckt, tills indi-
katorn "Reheat/Cancel” slocknar. Tryck pa knappen "Menu/Keep Warm” en gang till om du vill sdtta pa funktionen igen.
Autouppvarmning ar ej tillganglig i program "YOGURT/DOUGH" och "BREAD”.

9. Nér det valda matlagningsprogram dr slut, hdrs ljudsignal. Vidare kommer multikket att koppla in det automatiska
uppratthallande av vdrme(knappen "Reheat/Cancel” lyser).

10. For att stanga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathallande av varme, hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt.

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok, som vi utarbetade specielt for multikoket REDMOND

RMK-MO11E.

@ Om ni tycker; att ni ej upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind programmet "MULTICOOK” som har utdkade majli-

& geter for dina mest kreativa matlagningsexperiment.

Program "MULTICOOK”
Detta program dr beraknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med sjalvinstallda tillagningstid och temperatur. Tack
vare program "MULTICOOK’, kan multikoket REDMOND RMK-M911E ersatta mangder av kdksapparater och tillater dig att
laga rétter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de &r tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok.
Om tillagningstemperaturen r agre &n 80 grader, ar autouppvarmningen avstangt.Vid behov kan man sétta pa den manuellt.
Efter programstart, tryck"Menu/Keep Warm”knappen, hall intryckt i nagra sekunder, sa borjar indikatorn "Reheat/Cancel” lysa.
o Forvalsinstallerad tillagningstid i "MULTICOOK” &r 15 minuter. Forvalsinstallerad temperatur &r 100 grader.
 Manuel justering av tillagningstemperatur (dndras med hjélp av knappen "Temperature”) ar mjéligt mellan 35°C och
170°C, installningssteg 5°C.
 Mojlighet att programera tiden fran 5 minuter till 12 timmar. Installningssteg - 1 minut for tiden upp till 1 timme och
for tiden upp til 12 timmar instéllningssteg dr 5 minuter.

No v w

Med hjélp av programmet "MULTICOOK” kan man laga en mdngd olika /ﬁt{fen Lds receptboken, forfattad av véra proffessionela

kockar. Den har dven en speciel tabel med p for av olika rdtter och matvaror.




Program "OATMEAL”
Rekommenderas for tillagning av mjolkgrot. Inprogrammerad tillagningstid ar 10 minuter. Det ar mdjligt att programmera in
tiden fran 5 minuter till 1 timmer 30 minuter. Installningssteg &r 1 minut.
Programmet "OATMEAL" ar gjort for att laga grét med lagfett mj6lk. For att undvika att mj6lken kokar dver och uppna dnskat
resultat, gor foljande:

 Skdlj ordentligt all gryn (ris, bovete etc.);

* Smorj skalen med smor;

« Ta exact den mdngd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man minska/ utoka méngden, skall man géra det propor-

tionellt;

« Vid anvandning av 3-6% mijélk, skall man spada den med vatten i proportion 1:1.
Mjdlkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resultatet.
Om 0nskat resultat har inte blivit uppnatt med hjalp av programmet "OATMEAL",anvand det universiella program "MULTICOOK’.
Det optimala temperatur for tillagning av mjolkgrét ar 95 grader. Tillagningstid och ingredienser skall vara enligt receptet.
Program "STEW”
Rekommenderas for stuvning av gronsaker, ktt, fisk, sjofrukter. Inprogrammerad tid dr 1 timme. Mgjlighet att programera in
tiden fran 20 minuter till 12 timmar. Installningssteg — 5 minuter.
Program "FRY”
Rekommenderas for stekning av gronsaker, kott, fisk, sjofrukter etc. Inprogrammerad tillagningstid dr 15 minuter. Mojlighet
att programera in tiden fran 5 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg — 1 minut. Funktionen "Time Delay” &r inte
tillganglig i detta program.

@ For att ingridienserna inte fastnade bréindes vid botten, folj anvisningarna i receptboken och ror om ingredienserna dd och dd.

& Det drtilldtet att laga med locket dppet..
Program "SOUP”
Rekomendera for tillagningen av olika soppor och buljong och dven kompott och frukdrycker. Inprogrammerad tid ar 1 timme.
Majlighet att programera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg — 5 minuter.
Program "STEAM”
Rekommenderas for angkokning av gronsaker, kétt, fisk, diet-och vegetariska ratter, barnmat. Inprogrammerad tid ar 15 mi-
nuter. Mojlighet att programera in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Installningssteg — 5 minuter.
For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).

1. Fyll skdlen med 600-1000 ml av vatten. Stall behallaren i skalen.

2. Mat och forberedd matvaror enligt receptet. Ldgg matvarorna i behallaren (fordela dem jamnt) och installera skalen i

multikoket. Se till att skalen dr fastfixerad vid varmeplattan.
3. Folj anvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning for anvanding av autoprogram’.
0 Tidnedrdkningen borjar efter att vattnet borjat koka och dngan blir tillrékligt kompakt. Om du inte vill ha automatiska instal-
leringar; se den rek ade tiden for d ing av olika matvaror i tabellen.

Program "PASTA”
Rekomenderas for tillagning av pasta, ravioli, korv, dgg etc. Inprogrammerad tillagningstid dr 8 minuter. Det dr mojligt att
programera in tiden fran 2 minuter till 20 minuter. Instéllningssteg ar 1 minut. Programmet forutsétter kokning av vatten,
inldggning av ingredienserna och tillagningen. Nar vattnet bérjar koka, hors ljudsignal. Nedrakning av tiden bérjar efter att
knappen "Start” trycks en gang till. Funktionen "Time Delay” ar inte tillganglig i detta program.

@ Vid tillagning av vissa matvaror (pasta, ravioli) kan skummet tilkomma. For att gardera sig fran utflodet kan man ta bort locket
& ndgra minuter efter inldggningen av ingredienser.
Program "SLOW COOK”
Rekomenderas for tillagning av kéttstuvning och ugnsmjélk. Inprogrammerad tillagningstid &r 5 timmar. Det & méjligt att
programera in tiden fran 1 timme till 8 timmar. Installningssteg ar 10 minuter.
Program "BOIL”

Rekomenderas att tillaga grénsaker och bonor. Inprogrammerad tillagningstid dr 40 minuter. Det ar mdjligt att programera
in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Installningssteg ar 5 minuter.

Program "BAKE”
Rekomenderas for baknig av sockerkakor, ostkakor, piroger (bade av sur och smordeg). Inprogrammerad tillagningstid ar 1
timme. Det ar mdjligt att programera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg ar 5 minuter.

Du kan kontrollera att sockerkakan dr fardig, genom att sticka in en tandpetare. Om ingenting fastnar pd den — dr sockerkakan
= klar Vid tillagning av brdd rekomenderas att stinga av funktionen "Keep Warm’.

Program "GRAIN”
Programmet rekomenderas for att tillaga olika gryn och garneringar. Inprogrammerad tillagningstid & 35 minuter. Det ar
mojligt att programera in tiden fran 5 minuter till 4 timmar. Instdllningssteg &r 5 minuter.

Program "PILAF”
Programmet rekomenderas for tillagning av olika slags pilaf, paella. Inprogrammerad tillagningstid &r 1 timme. Det ar mojligt
att programera in tiden fran 20 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg ar 10 minuter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Med hjalp av detta program kan du laga olika goda och nytiga yogurtar hemma hos sig och jdsdeg. Inprogrammerad tillag-
ningstid ar 8 timmar. Det & mjligt att programera in tiden fran 6 till 12 timmar. Instdllningssteg ar 10 minuter. Funktionen
autouppvdrmning ar ej tillganglig har. Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall éverskrida markeringen %2
pa innersta ytan av skalen.

Program "PIZZA"

Rekomenderas for tillagning av pizza. Inprogrammerad tillagningstid &r 25 minuter. Det & mdjligt att programmera in tiden
fran 20 minuter till 1 timme. Instéllningssteg &r 5 minuter.

Program "BREAD”
Rekomenderas for bakning av olika vetebrod med tillsats av ragmjol. Programmet inberaknar hela processen, fran jasning till
bakning. Inprogrammerad tillagningstid &r 3 timmar. Det ar mojligt att programmera in tiden fran 1 till 6 timmar med install-
ningssteg 10 minuter. Funktionen autouppvarmning dr inte tillganglig i detta program.

« Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall dverskrida markeringen 1/2 pa innersta ytan av skalen.

« Tank pa att under 1 timmen sa dr det jasningen och sedan bdrjar bakningen.

 Innan du ldgger in mjclen, ar det rekommenderat att salla den for att berika den med oxygen och ta bort fororeningar.

 Det dr icke att rekomendera att anvanda funktionen "Time Delay’, eftersom det kan paverka bakningskvalitet.

« Oppna inte multikakets lock tills bakningsprocessen &r klar! Bakningskvalitet beror pa det!

« For att spara tiden och forenkla processen rekomenderas att anvanda speciella blandningar for brodbakning!

Program "DESSERT”

Rekomenderas for tillagning av frukt och bar-efterratter. Inprogrammerad tid dr 1 timme. Det dr mdjligt att programmera in
tiden fran 5 minuter till 4 timmar med installningssteg 5 minuter.

Program "QUICK COOK”

Programmet for snabb tillagning av ris, gryn och grot pa vatten. Tidinstallnings funktion och”Time Delay” ar inte tillgéngliga
i detta program.

[1l. EXTRAMOJLIGHETER

« Fondu

« Fritering

« Tillagning av keso och ost
 Pastorisering av flyttande matvaror
« Uppvarmning av barnmat

« Sterilisering

IV. EXTRATILLBEHOR

Du kan kdpa tilldggsaccessoarer till multikok REDMOND RMK-M911E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter p var
hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.



V. RENSNING OCH UNDERHALL

Innan du skall rengéra multikoket, se till att den &r bortkopplad fran elndtet och vél avkyld. Anvand en mjuk trasa och
icke-slipande diskmedel. Vi rader att rengdra varan direkt efter anvandning.

Det dir absolut FORBJUDET att anvéinda slipande diskmedel, slipande svamp, kemisk kemiska medel. Det dir forbjudet att sinka
multikoket i vattnet eller stélla den under rinnande vatten.
Infor forsta anvandning eller for att ta bort otrevlig lukt, rekomenderas att angkoka en halv citron (program "STEAM”).
Multikékets kropp rengdrs vid behoSkalen, den avtagbara angventilen och innersta locket bor rensas efter varje anvandning.
Det dr mojlligt att rengora i diskmaskin. Efter rengdring torkas rent.
For rengdring av innersta locket:
1. Oppna locket av multikoket .
2. Painnersta sidan av locket, tryck samtidigt pa 2 plastic fixeringar.
3. Dra aluminium locket mot dig och ned, sa att den lossnar fran huvudlocket. Du skall kunna gdra det utan anstréngning.
4. Torka bada lockens ytor med fuktig trasa. Vid behov anvand vatten och diskmedel. Diskning i diskmaskin bor undvikas.
5. Satt in aluminiumlocket i tapphal, sammanstall det med huvudlocket och tryck Latt pa fixeringsanordningar, tills du hor
ett Latt klick. Aluminiumlocket skall sitta fast.
Den avtagbara angventil finns pa huvulocket. Den bestar av skivan och basen. For att rengdra det:
1. Tavarsamt bort angventilens lock genom att dra den upp och mot sig A4.
2. Vrid fixeringsanordning, som finns i nedersta delen av angventilen motsols (mot ‘2@) och ta av den.
3. Varsamt ta ut gummiinfogning. Rengora alla ventilens delar enligt rengdringsregler.
Obs! For att undvika skador pd gummiinfogningen dr det forbjudet att dra den eller bja pd den.
4. Efter rengdringen, satt tillbaka g jningen i fixering dning, 4l och vrid den medsols (mot (8)). Stt
in angventilen i locket (ytterskivan skall vara placerad ovanpa frigdringsavsatsen
Kondensation kan uppstd vid matlagning. Denna model har en speciell ranna dar kondesaten samlas och sedan rinner i be-
hallare, placerad pa baksidan.
1. Oppna locket. Ta ut skilen. Vid behov lyft framre delen av multikbket, s att kondensaten fullstandigt rinner ner i be-
hallare.
2. Taut behallaren genom att létt dra den mot sig.
3. Hall ut kondensaten. Rengdr behallaren och stt tillbaka den.
4. Kondensaten som blir kvar i rannilen runt skalen torkas bort med servett.

VI. MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikoket. Vi gar igenom mdjliga orsak och ger rad
hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Majliga orsaker Vad ska man gora

Oppna inte locket under tillagnignen om det inte &r absolut ngdvandigt.
Nar du stanger locket, maste det horas ett lick. Se till att inget stor ordentlig stang-
ning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte ar deformera

Ni glomde satta pa locket eller satte inte pa det
ordentligt. Tillagningstemperaturen var inte till-
rackligt hogt

Skalen och varmeplattan &r inte i tatkontakt. | Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten. Dens botten maste ligga tétt pa
Darfor var inte tillagni tillrdckligt | va Se till att det inte finns frimmande saker i multkokarens skal. Varme-
hogt plattan skall vara ren och fri fran smutsarticklar

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

Ingredienserna ar skurna i for stora bitar. Ingredi-
enseran ar fel inlagda i skalen.

Tiden felberaknad eller felinstélld.

Receptet vald av dig passar inte for tillagning i
denna multikdk

Vid dngkokning: det finns for lite vatten i skalen
for att ombesrja tillrdckligt tétthet av angan

Du hallde for mycket rapsolja
i skalen

Vid stekning
For mycket fukt i skalen

Vid koknig: utflodet av buljong vid kokning av
matvaror med forhdjd syrahalt

Under jasningen har smeten

Vid baknig (sm- | tappt till angventilen

eten ar fuktig) .
Ni la for mycket smet i skalen

MATVARAN BLEV OVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran. Eller fel-
berdknade du installnig av tillagningstid.
Ingredienserna ar skurna i for sma bitar

Den fardiga ratten har statt for lange pa
autovarmhallning

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Det ar Gnskvart att anvanda recept som dr anpassade till denna modell.

Anvénd recept som du verkligen kan lita pa.

Val av ingredienser, sattet att skdra dem, inldggning i skalen, val av program och
tillagningstid maste Gverensstamma med valt recept

Hall i sa mycket vatten som rekommenderas i receptet. Om du tvivlar, kontrollera
vattennivan under tillagningen

Vid vanlig stekning récker om det finns tunnt skickt av rapsolja pa skalens botten.
Vid fritering, folj anvisningar i valda recept

Stang inte multikokets lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djupfrysta varor
skall tinas upp och tovatten skall hdllas bort innan tillagningen

Viss amatvaror kraver speciell behandling innan kokning: skéljing, létt stekning,
osFolj anvisningar i valda recept

Ldgg smeten i skalen i mindre méngder

Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, sétt tillbaka. Och laga tills den blir klar. Nsta
gang ldgg in smete i mindre méngder

Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredienser, sattet att skdra dem,
inldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste Gverensstamma med valt recept

Det ar inte bra att ha ratten for lénge pa autovarmhallningen. Om i er multikokets modell finns
funktion for inp angning av

allning, anvand dig av den

Mjdlkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och forhallanden av produktionen. Det

Vid tillagning av mj6lkgrdt, flodar mjélken ut

ar rekommenderat att anvanda bara ultra pastoriserad mj6lk, med fett halt inte hdgre an

2,5%.Vid behov kan du spada ut mjolken med vatten

Ingredienserna var inte ratt behandlade infor
kokningen (dalig skdljning osv).

Ni har antingen valt fel typ av matvaran eller
de rétta proportionerna dr inte uppfylda

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

Skalen var daligt rensad efter foregaende matlagning.

Skalens non-stick beldgging ar skadad

Den gemensammamangden for inldggning i skalen ar

mindre dn det som rekommenderas i receptet

Ni stéllde for Lang tillagningstid

Valj ett recept som &r anpassat for denna modell. Val av ingredienser, séttet att skdra dem,
inldggning i skalen, val av program och tillagningstid maste dverensstamma med rekom-
mendationenr av recept.

Gryn, kétt, fisk och skaldjur ska alltid skdljas ordentligt tills vatten rinner rent

Innan du bdrjar laga mat, se till att skalen &r vélrensad och non-stick beldg-
gingen dr inte skadad

Vilj ett sakert (anpassat for denna modell) recept

Forkorta tillagningstid eller folj anvisningarna i receptet som dr anpassat till
denna modell



RMK-M911E

Vid stekning: du glémde att hélla i olja i skalen, glom- | Vid vanlig stekning hall i lite olja i skalen sd att det skall finnas ett tunt skikt 10 Gronsaker (frysta) 500 800 5
de att rora om eller vinda pa matvaror under tillag- | av olja pa sklens botten. For jamn stekning, rér om eller vand pa matvaror da M
) . 1 Agq 5st. 800 10
ningen och da
N T - Tillsétt mer vatska i skalen. Oppna inte locket under tillagningen om det inte 0BS! Detta dr de allména rekomendationer. Tillagningstiden kan skilja sig frén d pd grund av kvali
Vid stuvning: det ar inte tillrdckligt fuktigt i skalen 3t absolut ndvandigt o och dina smakpreferenser
i ing: det ar for lite viitska i sk 5 Gemensam tabell for matlagningsprogram (fabriksinstllningar
vid kok_mng. det ar for l}te vmk? |_skalen (de rata Se till att vétskan och harda ingredienserna ar i de rétta proportioner gningsprog ( 9 )
proportionerna av ingredienserna dr inte uppfyllda . 3 o5
=z 5 BE
Vid bakning: du alémde att sméria in skalen Smorj in skalen med smor eller olja innan du héller i smeten (hall inte olja i 5 é E Eg 8 E:ﬁ
g:dug j skilen!) Program Rekomendation Eg Tidsinterval - nstélningssteg | = g EE %g %.
S5 E
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN L-% =% s g §§1§
Du rérde om matvarorna i skplen for ofta | Vid vanlig stekning rér om ratten inte oftare &n varje 5-7 minuter ‘ Tillagning av olika riitter med mjlighet av . X .
Forkorta tillagningstiden eller foj instruktioner for receptet som &r anpassat fér denna MULTICOOK | instéllning av olika temperaturlage och tillag- | 15 min 1 o 11;|mme n ?m' v v
Du téllde inalldeles for lang tllagningstid | | * ningstid. timme- 12 timmar / 5 min
SWE
BAKET BLEV FUKTIGT OATMEAL | Tillagning av mjblkgrot 10min | 5min -1 timme 30min/1min v v
5 f i = - Stuvning av kott, fisk, gronsaker, garneringar |, . . . .
Du anvande fel ingredienser,som gav ut for myck Vilj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror som innehall- STEW och mu[%irétter g ¢ %0 1timme  20min - 12timmar /S min | v/ v
et fukt (saftiga gronsaker eller frukter, djupfrysta for mycket fukd snd sd l e -
b, creme fraiché, osv) er for mycket fukt eller anvand sa lite som mjéligt av dem - , - » - ) ) ) )
g A FRY Stekning av kott, fisk, gronsaker och multirétter | 15 min 5 min - 1 timme 30 min/ 1 min \/
Ni har haft det férdiga baket i stingd multikoket | Forsok att ta ut baket fran multikoket direkt efter det har bakats klart.Vid behov kan o N - i B N B
for linge man Limna baket kvar i multikoket for en kort tid pa autouppvimning soup Tillagning av buljong, grénsaks och reddsoppor. | 1 timme 20 min -8 timmar /5 min | v/ v
BAKET HAR INTE STIGIT UPP STEAM ﬁ]r;%l;::(;mg avit, fisk, gronsaker och andia yuoer |5 i -2 timmar /5 min v v v
Agg med socker har vispats daligt
Smeten har statt for inge med bakoulver i PASTA Tillagning av pasta, kokning av korv, ravioli etc. | 8 minuter 2 min - 20 min /1 min v v
9 P Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av ingredi- o N . R
Du har siktat mjélen daligt eller blandat smeten fel enser,sittet att skara dem, inldggning i skalen, val av program och SLOW COOK T'!!?Q["ng avkdttgrytorrulle, aladéb ochugn- g oo g timmar/ 10min | v/ v
e . . tillagningstid méste Gverensstimma med valt recept jolk
Fel vid inlaggning av ingredienserna
Receptet som du har valt, passar inte till bakaing i denna modell BOIL For kokning av gronsaker och bonor 40 minuter 5min - 2 timmar / 5 min / v
Bakning av muffins, sockerkakor, piroger av | . . . . .
| flera modell av multikiket REDMOND har program "STEW” och "SOUP" en inbygqd véirmeskyddsfunktion som reagerar ndr det BAKE smérdegg och jist deg. pirog 1timme 20 min- 8 timmar/5min v/ v
dr for lite vatten i skdlen. | detta fall stings programmet av och gdr dver till en autovarmhdllning.
Rekommenderad matlagningstid for angkokning av olika produkter GRAIN I;ltltaef:]'ﬂg'" av olika giyn. Kokning av grét pa |35 .o 5 min - 4 timmar /S min | v v
Nr. Produkt Vikt, g/ Mangd, st. lym, ml ingstid, min
o PILAF Tillagning av olika slags pilaff (med kott, fisk, 1 timme 20 min - 1 timme 30 min /10 v v
1 Flaskfilé/Notkott (&dmingar 1,5-2 cm) 500 800 30/40 fagel och gronsaker) min
2 Lamm- och farfilé (tdringar 1,5-2 cm) 500 800 40
YOGURT/ | .. . " . . Ty .
3 Kycklingfé (Gmingar 1,5-2 cm) 500 300 2 DOUGH Tillagning av olika sorter yogurt 8timmar | 6 timmar - 12 timmar /10 min | v/
4 Kottbullar/Kottfarsbiffar 500 800 25/40 PIZzA Tillagning av pizza 25minuter 20 min - 1timme /S min | v/ v
5 Fisk (fté) 300 800 B BREAD Bakning av rag och vetebrdd (inklusive jasning) | 3 timmar | 1 timme - 6 timmar/ 10 min | v/
6 Fisk- och skaldjursblandning (fryst) 300 800 5 Tilagni fterritter av Firska frukter och
illagning av efterrétter av farska frukter oct ) . ) .
7 Potatis (delad i 4 klyftor) 500 800 2 DESSERT bir 1timme 5 min - 4 timmar / 5 min \/
8 Morétter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 800 35 QUICK CO0K Snabb tillagning av ris och annan gryn, kokta Sominuter - v
9 Rodbetor (delad i 4 Klyftor) 500 1500 90 pa vatten




Rekomendationer om hur man anvénder olika temperaturldge i program "MULTICOOK”

originalen av garantikupongen. Denna garantin galler endast om bruksanvisningen féldes till punkt och pricka,om varan inte
genomgick en reparation, om varan inte plockades isar och om varan inte skadades pga felaktig anvandning, om varan ar
fullstandigt komplett. Denna garanti galler inte naturlig slitage av varan och tillbehdr (filtrar, lampor, keramik- och teflonbe-

VII. INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER

pa displayen Mjliga fel Vad skall man géra
Koppla bort varan fran elnétet. Lat den kylas
Systemfel. Mdjligen kontrollplattans fel eller fel pa | ned. Sténg locket ordentiligt, koppla till natet
E1-E3 4 . S
vdrmeelementet igen. Om problemet inte forsvinner, kontakta
service center
Fel Majliga orsaker Vad skall man gora
Gar inte att sétta pa Strémavbrott Kontrollera spanningen i elnatet
Stromstorningar Kontrollera spanningen i elnatet
Frammande partikeln hamnade mellan skalen och varmeplattan | Avldgsna frimmande partikeln
Raitten tar for lang tid att tillaga | Felinstlld skal Stall in skalen ratt
. . . Koppla bort varan fran elntet, Lt
Varmeplattan ar smutsig den kylas ned. Rensa varmeplattan

VIII. GARANTIVILLKOR

Det géller 2 ars garanti pa denna vara fran forséljningsdagen. Under garantiperioden atar sig tillverkaren plikten att repare-
ra, byta ut delar eller sjdlva varan i hdndelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalité av tillverkningsmaterial elle monterig.
Garantin tréder i kraft endast om forséljnigsdatum &r bekréaftad av varuhusets stampel och butikens saljarens underskrift pa

perioden for produkten samt tiden undet vilken garantiataganden galler borjar raknas fran dagen produkten var
kopt eller fran tillverkningsdagen for produkten (ifall det inte gar att faststélla kopdatum).

Tillverknigsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som ar placerat pa dekalen som finns pa apparatens kropp.
Ett serienummer bestar av 13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det 8:e tecknet betecknar aret ap-

Varans livslangd faststalld av tillverkaren ar 5 ar from forsaljningsdatumet, under villkoren att man féljer bruksanvisningen
och foljer de tekniska standard som &r foreskrivna.

lig atervinning (atervinning av elektrisk och digital anordning)
Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala miljopro-
grammet for dtervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sadana varor i vanliga hushallssopor.

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med dvriga hushallssopor, endast separat. Agare av de
begagnade apparaterna maste ldmna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. Pa detta
satt kan du bidra till programmet av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengdring av férorenande @mnen.

Denna apparat ar mérkt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elektriska eller

Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvénda apparater och de tilldmpas inom EU.

Arbets- . Arbets- .
tert:tg?- (se éven recep ‘e":r:’a' iz Y ldggningar, ringar osv).
35°C | Jasning, tillagning av vindger 105°C | Tillagning av aladab I
40°C | Tillagning av YOGURT/DOUGH 110°C Sterilisering
45°C | Surdeg 115°C Tillagning av sockersyrap paraten var producerad.
50°C | Jasning 120°C | Tillagning av rulle
55°C | Tillagning av sotsaker 125°C | Tillagning av stuvat kott
60°C | Tillagning av gront te, tillagning av barnmat 130°C Tillagning av ostkaka M
65°C | Tillagning av kétt i vakuum forpackning 135°C Roknlpg,steknlng avfardiga ratter for att skapa en
knaprig skorpa
70°C | Tillagning av punch 140°C Rokning
75°C | Pastorisering, tillagning av vitt te 145°C Tillagning av fisk och gronsaker i folje
80°C | Tillagning av glogg 150°C | Tillagning av kétt i folie elektroniska produkter.
g5oC 'rl;:rl]l;gmng av keso eller andra rétter som kréver en lang tillag- 155°C | Stekning av smérdegstitter
90°C | Tillagning av rod te 160°C Stekning av fagel
95°C | Tillagning av mj6lkgrdt 165°C Stekning av stejkar
100°C | Tillagning av mardngen, syltning 170°C Fritering (pomme fritt, kyckling nuggets, etc)




rEnneani/{;t 5%2?//‘:7 ;fjéi[%pg;t%yu;ﬁl;iggduh/eetta huolellisesti ja sdilytd se mychempdd tarvetta varten. Oikea kdytto laitteen @ M U / STA [ V”,ta jo h d 0 n S Gtu n n a In e n Va h I n g 0 /tt am I nen vo I ] 0 ht a a S a h'
kiskuihin seka vaurioihin, jotka eivat vastaa takuuehtoja. Vaurioitu-

TURVALLISUUSOHIJEET nut virtajohto vaatii pikaista vaihtamista huoltokeskuksessa.
« Tuottaja e ole vastuullinen laitteen vaurioista, jotka johtuvat turvallisuus-ja ® Keyid ehdottamasti laitteen pakkaukseen kuuluvat pindit lammityslevyn
KiyttGonjeiden laiminlybnnists. asennon muuttamiseksi — se auttaa valttamaan polttohaavoja ja muita ta-

o Tam sahkdlaite on monitoimikeitin ruoan valmistamiseksi kotioloissa, sits ~ Pawrmia. ) N .
voidaan kaytta asunnoissa, kesamokeiss3, hotellihuoneissa, kauppo&en ja* Kun nostat Lammityslevyn ylaasentoon, varmista, etta se on tukevasti tyo-
toimistojen sosiaalitloissa ja sen tapaisissa ei-teollsissa iyttotarkoituksissa,  Seition seinien urissa.Virheellinen Lammityslevyn asettaminen voi johtaa

o Laitteen teollisa tai mit tahansa Kytttarkoituksen vastaista kiyttg pi- 56N Sattunaseen sirtymiseen Latteen kayton aikana ja rikkomisgen.
detadn sen asianmukaisten kéyttoehtojen rikkomisena. Naissé tapauksissa €15 Keytd suojakdsinetid vélttdmdttomdsti irrotuspihdit ottaen. Ei saa
valmistaja ei kanna vastuuta mahdollisista seuraamuksista. koskettaa lammityslevya sen sijoituksesta riippumatta! _

« Ennen laitteen kéyttdonottoa ja s3hkdverkkoon kytkemists tarkista, onko  Velttaaksesi sahkoiskun, ala muuta lammityselementin asentod, jos

o in (i Aty il ; laite on kytketty sihkdverkkoon!
sen jannite sama kuin laitteen syottovirran nimellisjannite (kts. tekniset : . , o ——
tiedot tai valmistajan tuotelaatta) Laitteen kannen sulkeminen on kielletty,jos [ammityslevy on yldasen

cun Vel Tt ; o . . nossa.
* g&iﬁgﬂgmgé?lk(gSﬁihalfnl?;tltEggpﬁﬁt?mﬁ’sﬁﬁmetre'den epasuf o Laitetta ei saa asettaa pehmealle pinnalle. AL peité laitetta kéyton aikana,

 Kytke late vain maadoitettufin pistorasioihin - tamé on valtaméton suo- ﬂ?l Jof;(pqatlglttlelz(er_llyhkuumer;(gnllfs;aer_l_Ji\l/a.rtléngon;uwsegr} ot
jeluvaatimus sakiskujen valttamiseksi.Mikali kaytat atkojohtoa,varmista, © -Altteen Kaytto ikollmassa on Kiellettya — laitteen sisaan paassyt kosteus
ett3 se on myGs maadoitettu, tai joutuneet ulkopuoliset esineet voivat aiheuttaa vakavia vaurioita.

* Ennen Laitteen puhdistamista varmista, etta se on kytketty irti pistorasiasta

HUOMIO! Laite kuumenee kdytettdessa. Laitteen runko, kulho ja iq 55 ai ; i
@ metalliset osat kuumenevat myos. KaytG patakintaita. Ala kumarru Ja edhtymyt. Noutatatarkaas afteen pundistamisoheita

laitteen pidlle kantta avattaessa vilttddkseen itsedcn polttamista €L Laitetta ei saa upottaa veteen tai asettaa se vesisuinkun alle!
kuumalla hoyrylla. o 8-vuotiaat ja vanhemmat lapset sekd fyysisesti, toiminnallisesti tai psyykki-
o Kytke laite irti sahkoverkosta kyton jalkeen seka ennen puhdistamistatai ~ sesti rajoittuneet ihmiset tai henkilot, joilla ei ole riittdvad kokemusta tai
siirtamistd. Ved sahkdjohto pistorasiasta pois kuivin kasin pitden kiinni ~ tietoa voivat kayttaa laitetta ainoastaan valvonnassa ja/tai silloin, jos he
pistotulpasta eika johdosta, ovat saanet ohjausta laitteen turvallisesta kaytosta ja jos he tajuavat vaarat,
o Al veda virtajohtoa oviaukkojen [3pi tai kuumien latteiden [3heltd. Virta-  jotka littyva laitteen kayttoon. Lapset eivat saa leikki laitteen kanssa.

johtoa ei saa sotkea eikd taivuttaa, virtajohto ei saa olla kosketuksissa terd-  Sallyta laite ja virtajohto poissa alle 8-vuotiaiden laasten ulottuvilta. Lapset
vien esineiden, huonekalujen kulmien ja reunojen kanssa. eivat saa pundistaa eika kayttda laitetta ilman aikuisten valvontaa.



» Pakkausmateriaalit (muovi, vaahtomuovi tms) voivat olla vaarallista lapsille.
Tukehtumisvaara! Sailyta pakkausmateriaalit pienilta lapsilta ulottumatto-
missa olevassa paikassa.

« Laitteen itsendinen korjaus tai sen rakenteen muutokset ovat kiellettya.
Ainoastaan auktorisoidun huoltoliikkeen asiantuntijat saavat korjata laitte-

ta. Kokemattomien henkildiden suorittamat korjaukset voivat johtaa laite-
hdirioon, tapaturmaan tai omaisuuden vaurioittamiseen.

@ HUOMIO! Viallisen laitteen kdyttd on kiellettya.

Tekniset ominaisuudet

Malli RMK-M911E  Kupin tilavuu 51
Teho 860-1000W  Kupin/paistinpannu paallyste keraami non-stick
Janitte 220-240V,50/60 Hz  Nayttolaite LED varikds
Sahkoturvallisuus luokka | 3D-lammity: on
Ohjelmat

1. MULTICOOK (MULTIKEITTAIA)
2. OATMEAL (MAITOPUURO)

7. PASTA (MAKARONI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURTTI/TAIKINA)
8. SLOW COOK (HIDAS HAUTUMINEN) 14. PIZZA

3. STEW (HAUTUMINEN) 9. BOIL (KEITTAMINEN) 15. BREAD (LEIPA)

4. FRY (PAISTUMINEN) 10. BAKE (LEIPOMINEN) 16. DESSERT (JALKIRUOKA)

5. SOUP (KEITTO) 11. GRAIN (MUROT) 17. QUICK COOK (EXPRESS)

6. STEAM (HOYRYSSA) 12. PILAF (PILAHVIRIISI)
Tarkoitukset
Valmisruokajen ldmpatilan yllapidon toiminto (autoldmmitys) 24 tuntiin
Autoldmmityksen esikatlaistaminen. on
Ruoan lammity 24 tuntiin
Siirretty alku 24 tuntiin
Sarja

itoimikeittio 1kpl.  Kauha 1 kpl.

Kuppi 1kpl.  Litted lusikka 1kpl.
Paistinpannu 1kpl.  Resepttikirja 1 kpl.
Pihdit 1kpl.  Kauha-ja lusikkahaltija 1 kpl.
Hoyryssd ruoanlaittoa varten astia 1kpl.  Kayttooheet 1 kpl.
Jogurttipurkit. 6 kpl.  Huoltokirja 1kpl.
Mittalasi 1kpl.  Virtajohto 1 kpl.

I Valmistajalla on oikeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tekniset tiedot tuotteen kuluessa tuotteen parantamisek-
si ilman ennakkoilmoitusta muutoksosta.

Hitaan lieden RMK-M911E rakenne A1
1. Laitteen kansi
. Irrotettava kansi

7. Runko
8. Kantokahva
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3. Nostettava lammityselementti 9. lrrotettava hoyryventtiili
4. Kuppi 10. Litted lusikka

5. Kannen avaava paineke 11. Kauha

6. Ohjauspaneeli ndyton kanssa 12. Mittalasi

13. Paistinpannu
14. Pihdit
15. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia

Ohjauspaneeli A2
REDMOND RMK-M911E on ohjauslevy monitoimisen LED-vérindyton kanssa.
1. "Reheat/Cancel” ("Peruuttaa/Ldmmittdd”) — [dmmityksen toiminnon sytyttdminen/samuttaminen, kypsyohjelman kes-

ketys, nollaaminen astukset.

. "Time Delay” ("Siirretty alku”) — siiretyn alkun ajan sytyttaminen.

. "Temperature” ("Lampotila”) — ldmpdtilan sytyttaminen "MULTICOOK” ohjelmassa.

. "Hour” ("Tuntia") — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia.

. "Min” ("Minuuttia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua minuuttia.

. "Quick cook” ("Express”) —"QUICK COOK” ohjelman kdynnistaminen.
"Menu/Keep Warm” ("Menu/Autolammitys”) — auttomatisten ruoanlaif
sammutaminen.

. "Start” ("Atku”) - ruoanlaitotilan sytyttaminen.

. Monitori.

onitorin rakenne A3

. Auttomatisen ohjelman "QUICK COOK" téyttamisen indikaatori

. Ruoanlaiton/ldmmityksen ohjekman indikaaori

. Ruoanlaiton vaiheiden indikaatori

. "MULTICOOK" ohjelmassa lmpétilan indikaatori

. "Time Delay” toiminnon indikaatori

. Ajastimen indikaatori
Ajastin

. Valitetun ruoanlaiton ohjelman indikaatori

[. ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamat-
ta sarjanumeroa.

Sarjanumeron puute automaattisesti paattdd sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kutho [dmpimélld vedelld. Kuivaa huolellisesti. Ensimmaiselld kayttokerralla ndyttoon
saattaa tulla vieraita hajuja, ettd ei johdu yksikon toimintahairio. Tassd tapauksessa puhdista vélineettd.

16. Jogurttipurkit
17. Kauha- ja lusikkahaltija
18. Virtajohto

N LA

ityksen alustava

ien valinta; al

NN = D

& Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa ldmpdtilassa, sitd tulee pitdd huoneldmpétilassa véhintddn 2 tuntia ennen sen
kdynnistdmistd.

[l. HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmaistd kayttoa

Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilista ulos tuleva kuumaa hoyryd ei lyo taustakuvalle, koriste-pinnoit-
teelle, elektronisille laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korkeasta kosteuksesta ja lampoti-
lasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset osat eivat omistuu ehjdd, siruja ja muita vikoja.
Kupin ja ldmmityselementin valilld ei pitdisi olla esteitd.

Ruoanlaiton ajan asettaminen
REDMOND RMK-M911E voi itsendisesti asettaa ruoanlaitonajan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa "QUICK COOK”). Muutoksia
ja aika riippuu ruokaohjelmasta. Ajan muut ksi
1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour” ja aseta tunti. Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin,
aloittaa nopea arvonmuutos.
2. Painamalla painiketta "Min” asettaa minuutin.Jos piddtte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.
3. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.
4. Kypsennysajan asennuksen jélkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen ruokaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi
asetukset, paina "Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.




Manuaalinen kypsennysajan asennksessa, harkitse mahdollisia erilaisia asetuksia ja askeleelta, jotka ovat valitettu tehdasase-
tuksien taulukon mukaisesti.

Avuksesi, ajanjakso mddritelty alkaa pienimmistd arvoista. Ndiin voit pidentdd yhyen ajan ohjelmassa, jos ruoka ei ole valmis-
tautu ensisijaisessa a/assa

Joissakin jelmissa r
vettd alkua ja asettaa STEAM je 5
a ja kuppissa on riittavd madra hoylya.
"PASTA” ohjelmassa asetettu kypsennysaika alkaa, kun vesi kiehuu ja paineke "Start” painetaan uudelleen.

Toiminto MASTERFRY A3
Monitoimikeitin REDMOND RMK-M911E on varustettu nostettavalla limmityselementilld. Sen ansiosta voit nykyisin kdyttaa
monitoimikeittimessa ei ainoastaan kulhoa, mutta myos paistinpannua (kuuluu pakkaukseen).

ito alkaa vasta sen jalkeen, kun ldmpdtila on julkaistu. Esimerkiksi, jos kylmdd
inuuttia kypsennysajan, ika alkaa vasta sen jdlkeen, kun vettd kiehuu

Kaytd suojakdsinetid valttamdttomasti irrotuspihdit attaen El saa kaskertaa ldmmityslevyd sen suottuksesm rijppumatta!
Turvallisuussyistd kdytd pihdit (kuuluvat p k in asennon
Lammityselementin asentamiseksi yldasentoon nosta se varovasti loppuun asti ja kdannd se hieman vastapdivdan, jotta se
on varmasti tyosdilion seinien urissa kiinni.
Lammityslevyn asentamiseksi ala-asentoon nosta se hieman, jotta kiinnikkeet lahtevat ulos tydsdilion seinien urista, ja levyn
hieman myGtdpdivaan kaantdmalld laske se varovasti.
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Ald yritd vaihtaa [immityselementin asentoa, jos laite on kytketty sihkdverkkoon!
Larfteen kannen su{kemmen on kielletty, jos ldmmityslevy on yldasennossa.
kdytd ainoastaan paistinp joka kuuluu p

"Time Delay” toiminto ("Siirretty alku”)
Taman toiminnon avulla asettaa ajan, jonka kuluttua ruoan tulee olla valmis (ajan suhteen ohjelman). Aika voi asettaa
vaihdella 10 minuutista 24 tuntiin vaiheessa kanta 10 minuuttia. On muistettava, etta viive on oltava suurempi kuin asetet-
tu aika, muuten ohjelma alkaa laittaa heti painamalla "Start”.
Voitte asettaa aikaa kun valitsette automaattisen ohjelman, asetatte ldmpdtila ja paistoaika:

1. Painamalla painikketta "Time Delay” aseta "Siirretty alku” toiminnon. Naytossa nakyy "Time Delay’, ja ajastin alkaa

vilkkua.

2. Painamalla painikketta "Hour” muuta tuntien merkityksen. Ajan muoto on 24 tuntia. Jos pidét painiketta muutama se-
kundia aloittaa nopea tuntiarvon muutos.
Painamalla painikketta "Min” muuta minuuttien merkityksen. Jos pidat painiketta muutama sekundia aloittaa nopea
tuntiarvon muutos.
4. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.
Peruuttamaksi asetukset, paina " Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.
6. Ajan asetuksen jalkeen paina ja pidd "Start” painiketta muutama sekundia. "Time Delay” toiminnon indikaaori palaa,

alkaa ohjelman toiminto ja alkaa ajan lahtélaskenta.
7. Kun aika tulee, astia on valmis. Ohjelman pddtyttya automaattisesti valmisruokia [dmpétilan sdilyttaman toiminto
(autolammitys) ja "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.

8. Autolammltyksen poistamiseksi palna "Reheat/Cancel” painikeetta. Indikaatori sammuu.
i issa, lukuun "FRY’"PASTA” ja "QUICK COOK” ohjelmien. Se ei ole suositel-
i maitoa tai muita pilaantuvia elintarvikkeita (munat, tuore maito, liha, juusto,
jne,). "Time Delay” ohjelmassa laittamisessa huomaa ettd "STEAM” toiminnossa ajoitus alkaa vain hidas lieden tarvittavan
ldmpdtilan saavuttamisen jdlkeen.

Valmisruokajen lampétilan yllapidon toiminto "Keep Warm” (autoldmmitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kaytcn jdlkeen ja voi sdilyttdd valmiin lautasen [dmpatilan sisélld St
70-75°C 24 tunnissa. Autoldammityksen toiminnassa indikaatori "Reheat/Cancel” palaa, ndytdssa on ajan suora lukeminen.
Tarvittaessa autoldmmityksen voidaan sammuttaa painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Reheat/Cancel”.
Autoldmmityksen alustava sammutaminen

Autoldmmityksen ei ole aina toivottavaa. Tassa mielessd, monitoimikeittio REDMOND RMK-M911E tarjoaa alustava sammu-
tamisen.Alun aikana tai ohjelman toiminossa paina muutamaa sekundia painikeetta "Menu/Keep Warm”, sen asti ettd "Reheat/
Cancel” sammutuu. Autoldammityksen kytkemiseksi paina "Menu/Keep Warm” uudelleen.

o

[

Ruoan lammityksen toiminto
Monitoimikeittio REDMOND RMK-M911E voi ldmmittaa kylmaa ruoka
« Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.
* Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.
« Paina muutama sekuundia painekketta "Reheat/Cancel” ddnteen. Indikaatori palaa ndytdssa. Ajastin alkaa ldmmityksen
aikalaskenta.
Monitoimikeittio [ammittdd ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitaa sitd ldmpimdnd 24 tuntia. Tarvittaessa ldmmitys on sammutet-
tava painaamalla muutama sekuundia paineketta "Reheat/Cancel’, siihen asti ettd indikaatorit eivdt palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa ldmmitettynd 24 tuntia, dld jdtd [Gmmityksen yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus ai-
& heuttaa sen makuun.

Yhteisid menettelyjd kiyttden automaattisia ohjelmia

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se runkoon. Varmista, ettd kaikki ainesosat, kuten
neste on alle kulhon suurimman merkin. Varmista, ettd kulho asennetaan vaaristymid ilman, ja se on [dmmityselemen-
tin yhteydessa.

Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

Painamalla "Menu/Keep Warm” valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman (ndytossa palaa indikatoori).

. Jos ette pidd kypsennysaikaa, voitte muuttaa tdtd arvoa painamalla paineketta "Hour” ja "Min”.

. Tarvittaessa perustaa siirretty aikaa. Toiminto "Time Delay” ei ole kaytettavissa ohjelmia"FRY",”PASTA" ja "QUICK COOK".

Aloitamaan ruoanlaittoohjelman, pidd muutaman sekunnin painiketta "Start”, sen asti ettd palaa indikaatorit "Start” ja

"Reheat/Cancel”. Aloittaa ohjelman toiminto ja kypsennysajan ldhtolaskenta.”STEAM” ohjelmassa lahtdlaskenta alkaa

veden kiehuvan jalkeen ja riittdvan hoyryn kulhoon saavuttamisen jalkeen, ohjelman "PASTA" — veden keittamisen,

tuottamisen ruokaa ja painamisen painiketta "Start” jalkeen.

8. Tarvittaessa voidaan sammuttaa autolammitysohjelman painamalla "Menu/Keep Warm” paineketta.”Menu/Keep Warm”
paineken painaminen uudelleen kytkee taman ohjelman. Autolammitys ei ole kdytettdvissa "YOGURT/DOUGH"ja "BREAD”
ohjelmissd.

9. Padtyttya ruoanlaiton ohjelma ilmoittaa sinulle danen. Sitten, ohjelman tai nykyisien asetuksien riippuen, laite siirtyy

autoldmmitysohjelmaan ("Reheat/Cancel” painekkeen indikaatori palaa) tai valmiustilassa ("Start” painikkeen indikaa-

tori palaa).

Ohjelman peruuttamaksi, ruoanlaittamisen tai autoldmmityksen keskeyttamaksi paina muutama sekuundia "Reheat/

Cancel” painikkeetta.

Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton reseptejd REDMOND RMK-M911E resepttikirja kehitetty erityisesti tdtd mallia

itd varten:

~No A

10.

=)

varten.
@ Jos m«elestas« et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaattislla ohjelmlla, kéytd yleisen ohjelman "MULTICOOK”
v ien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia kokeiluja.
"MULTICOOK” ohjelma

Tama ohjelma on suunniteltu melkein kaikki ruoka kdyttdjamdlle madrittaman parametrit lampétilan ja kypsennysajan. Oh-
jelman ansiosta "MULTICOOK” monitoimikeittio REDMOND RMK-M911E voi korvata keittiokoneita ja laittaa ruokaa ldhes
minkd tahansa reseptin mukana sekd vanhasta keittokirjasta ettd Internetistd.
Avuksesi ruoanlaittossa ldmpdtiloissa jopa 80°C, autolammityksen toiminto on peruuttanut. Tarvittaessa se voidaan aktivoi-
da manuaalisesti pitdmalld painiketta muutaman sekunnin"Menu/Keep Warm” ruokalaittoohjelman kytkemisen jélkeen,ennen
kuin "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.
 Oletuksena "MULTICOOK” ohjelmassa paistoaika on 15 minuuttia, ruoanlaiton ldmpétila on 100°C.
* Manuaalinen ldmpotilan laajuus (muuttaa painamalla "Temperature” painiketta) on 35-170°C: on 5°C muutosaskelen
kanssa.
« Manuaalisen sdddon laajuus on 5 minuuttia — 12 tuntia 1 minuutin muutosaskelen kanssa jopa 1 tunti tai 5 minuuttia
intervallijaksolle yli 1 tunti.
"MULTICOOK” ohjelma on mahdollista laittaa monia erilaisia ruokia. Kdytd resepttikirjaa meiddn ammattikokkeista tai tauluk-
koa, jossa on suositellut eri ruokia ja tuotteita laiton ldmpatilat.

"OATMEAL’ ohjelma

Suositellaan maitopuuroiden laittamista varten. Oletuksena ohjelman ruoanlaitoaika on 10 minuuttia. Manuaalinen ruoan-
laittoajan sddtd on myds mahdollista ja se vaihtelee 5 minuutista 1 tunti 30 minuuttia 1 minuutti muutosaskeen kansa.



"OATMEAL” ohjelma on suunniteltu puuroa laittoa varten pastoroitua maitoa kdyttden. Maidon kiehumisen valttamiseksi ja
saamiseksi toivottua tulosta, on suositeltavaa tekemadn seuraavaa ennen valmistautuu:
« pestdd kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi, y. m.), kunnes vesi on puhdasta;
« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;
* pitdd osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentda tai lisdta mddrad ainesosien tiukasti suhteessa;
o kdyttdessd taysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.
Maidon ja viljan ominaisuudet, alkuperdn riippuen voivat vaihdella,mitd joskus vaikuttaa laiton tuloksiin.

Jos toivottuja tuloksia "OATMEAL" ohjelmassa ei ole saavutettu, kaytd yleista "MULTICOOK” ohj Opti 1 maito-

@ Halukkuus keksi voi tarkistaa pistdmdlld puutikun (hammastikulla). Jos otat sen pois ja siihen ei jdd kiinni taikinapalaa - so-
& kerikakku on valmis. Leivin leipoamassa aktivoi automaattisen [dmmityksen on neuvotteleva keskeyttdd.

"GRAIN” ohjelma

On suositeltu laittaa ruokaa murenevia puuroita erilaisista muroista, ruoanlaitto erilaisia tdytteitd. Oletuksena ohjelman
paistoaika on 35 minuuttia. Manuaalinen sddtd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosas-
kelen kanssa.

"PILAF” ohjelma

puuron Ldmpdtila on 95°C. Ainesosiden méard ja valmistusaika on saadetty reseptin mukaan.

"STEW” ohjelma

Suositellaan laittaa hdyryssa kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja yridisid. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manu-
aalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista valilla 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"FRY” ohjelma

Suositellaan paistamaksi lihaa, vihanneksia, siipikarjaa, dyridisia. Oletuksena paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen sdato

kypsennysaika on mahdollista valilld 5 minuutista 1 tunti ja 30 minuuttiin 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Time Delay”

toiminto tdssd ohjelmassa ei ole kdytettavissa.

Ettd aineet eivdt pala, noudata keittokirjoja ja joskus sekoita kupin sisdltod. Sallittu ruoanlaitto auki hitaan lieden kannen
& kanssa.
"SOUP” ohjelma
On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja pddruokia sekd hec ita ja juomia. Ol ohjelman valmiste-
lun aika on 1 tunti. Manuaalinen saato kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen
kanssa.
"STEAM” ohjelma
Suositellaan laittaa kasviksia, kalaa, lihaa, kasvisruokia, lasten menua. Oletuksena ohjelma paistoaika on 15 minuuttia. Ma-
nuaalinen sdatd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin vaiheessa 5 minuutin muutosaskelen kanssa.
Valmistelua varten ohjelmassa kayta erityistd astiaa:
1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd.Aseta kulhoon Hyryssa ruoanlaittoa varten astian.
2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti astialla ja aseta kuppi kulhoon. Varmista, ettd kutho on
kosketuksessa ldmmityselementin kanssa.
3. Seuraa 3-10"Yhteisid menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia”
o Ruoanlaiton ohjelman ldhtdlaskenta alkaa veteen kiehuvaan jdlkeen ja riittava fmyryn tiheys kulhossa saavuttamisen jdlkeen.
Jos et kdytd automaattista kellonajan asetusta tdssd ohje kaytd it
"PASTA’ ohjelma
On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, keittdmélld munia y.m. Oletuksena ohjelma paistoaika on 8 minuuttia. Ma-
nuaalinen sadto kypsennysaika on mahdollista 2-20 minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Ohjelman mukaan tuo
vettd kiehuvaksi, ainesosoiden lastaus ja niiden jatkovalmistelua. Vedenveden kiehumispistesta merkkiaani ilmoittaa. Ohjel-
man valmistusaika alkaa, jos painaa Start-nappia toisen painamisen jalkeen. "Time Delay” toiminto ei ole saatavilla tassa
ohjelmassa.
Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m,) muodostuu vaahto. Voitte avata kulhon kannen laittamisen tuotteita
& kiehuvaan veteen minuutin jélkeen.
"SLOW COOK” ohjelma
On suositeltu laittaa suolaliha, sulatettu maito. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 5 tuntia. Manuaalinen saato kyp-
sennysaika on mahdollista 1-8 tuntia 10 minuutin muutosaskelen kanssa.
"BOIL’ ohjelma
On suositeltu laittaa vihanneksia ja palkokasveja. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 40 minuuttia. Manuaalinen
sadtd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.
"BAKE” ohjelma
On suositeltu leaipoa keksit, padat, kakut hiivataikinasta ja Voitaikinasta . Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti.
Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

p.

On suositeltu aittaa pilahviriisin erilaisia lajia. Oletuksena ohjelman paistoaika on 1 tunti.Manuaalinen sdat kypsennysaika
on mahdollista 20 minuutista 1 tuntiin ja 30 minuuttiin 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"YOGURT/DOUGH" ohjelma

On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia makuisia ja hyddyllisid jogurtia kotona ja taikinan kohottamiseen. Oletuksena
ohjelman paistoaika on 8 tuntia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 6-12 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen
kanssa. Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla. Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kuthon puolen alle.

"PIZZA’ ohjelma
On suositeltu laittaa pizzaa. Oletuksena ohjelman paistoaika on 25 minuuttia. Manuaalinen sdétd kypsennysaika on mahdol-
lista 20 minuutistaista ja 1 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"BREAD” ohjelma
On suositeltu leipoa erilaisia leipdtyppid joita ovat valmistettu vehndjauhosta ja ruisjauhosta. Ohjelma tarjoaa tdydelli:
syklin taikinan valmistelusta varautumisesta paistamiseen Oletuksena ohjelman paistoaika on 3 tuntia. Manuaalinen sddtd
kypsennysaika on mahdollista 1-6 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.”Autolammitys” toiminto ei ole saatavilla.

« Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.
On muistettava, ettd ohjelman ensimmaisessa tunnissa taikina on osoittautumassa ja vain sitten paista.
Jauhoa ennen kdyttamistd, on suositeltavaa siivilgidd ja poistaa epapuhtauksia.
Ald kayta "Time Delay’, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun.
Ald avaa hitaan lieden kattoa ennen leivontaohjelman loppuun! Se vaikuttaa leivén laatuun.

« Voit sddstdd aikaa ja yksinkertaistaa valmistelun suosittelemme kayttdd valmiksia sekoituksia leipoamista varten.
"DESSERT” ohjelma
On suositeltu laittaa erilaisia jalkiruokia hedelmistd ja marjoista. Oletuksena ohjelman paistoaika on 1 tunti. Manuaalinen
sdatd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"QUICK COOK” ohjelma

Tassa ohjelmassa on mahdollista laittaa riisia ja murenevista viljoista puuroita nopeasti. Tassd ohjelmassa ruoanlaiton ajan
saato ja "Time Delay” toiminto ei ole saatavilla.

[1l. LISATILAISUUDET
« Fondue

« Uppopaistossapaistaminen
 Raejuuston ja juuston valmistelu

« Nestemdisten tuotteiden pastérointi

IV. LISATARVIKKEET

Voit ostaa lisdvarusteita REDMOND RMK-M911E monitoimikeittimeen ja tutustua REDMOND-uutuuksiin yhtion kotisivuilla
www.redmond.company tai virallisten jalleenmyyjien liikkeissa.

V. LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen kuin puhdistat laitteen, varmista, ettd se on irrotettu ja tdysin jadhtynyt. Kdytd pehmedd kangasta ja epdhankaavaa
puhdistusainetta. Suosittelemme Puhdista laite kdyton jlkeen.
Ali kiiytd hankaavia tuotteita, pesu ja kemiallisesti aggressiivisia aineita. Ald upota korpuksen veteen tai aseta siti juoksevan
veden alla.
Ennen ensimmaista kdyttdd tai poistamaksi hajut keittdmisen jdlkeen suositellaan 15 minuuttia keitettaa puolen sitruunan
ohjelmassa "STEAM”.

 Lasten tuotteiden [dmmitetty
« Lasiesineiden ja henkilokohtaisia hygieniatuotteita ste-
rilointi
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Kuthon, sisd-alumiini kannen ja hoyryventtiilin tdytya puhdistaa jokaisen kdyttokerran jdlkeen.Kulho voidaan pesta astian-
pesukoneessa. Puhdistuksen jalkeen pyyhi kulhon ulkopinta.
Alumiinikannen sisdpuolen puhdistamista varten:

1. Avaa hitaan lieden kannen.

2. Kannen sisapuolella paina keskelld kaksi muovista kiinnike.

3. Vedd alumiini sisd kattaa hieman yli ja alas, kunnes se irtoaa padkannesta.
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Pyyhi pinnat kaksi pipoa kostealla liinalla. Tarvittaessa pese kannen juoksevan veden alla ja kdyttdd pesuainetta.

Kéyttaminen astianpesukoneessa on epatoivottu.

5. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa: aseta alumiini kannen yldaukoille, kohdista se tdrkein kansi ja tyénnd naksahtaa.
Sisdinen alumiini kansi on kiinnitettava paikalleen.

Hoyryventtiili on asetettu erityisessa paikassa laitteen padkannella ja koostuu kahdesta osasta: ulkoisesta levystd ja pohjas-
ta. Puhdistaa venttiili:

1. Ved ulkoisen levyn kielekkeelle ylds ja itsellesi kohti kuin on piirretty kuvassa A4.

2. Levyn sisapuolella kadnna venttiilin suurin osa vastapaivian (suuntaan ) ja poistaa se.

3. Veda venttiilin kumen. Pese kaikki venttiilin osat noudattamalla mainittuja edelld sadntoja.

@ HUOMIO! Vidristymien viilttdmiseksi on kielletty venttiilin kumen kiertdmalld ja vetdmdlld.

4. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessd purkkaa tahna, kolot asettuvat venttiilin kumen vastaavat ennusteet levyn sisd-
puolelle ja kadnna sitd mydtapaivaan (suuntaan (). Aseta hdyryventtiilin koloon laitteenkanteen (ulkoinen levy on
asetettava kadensijan takaisin purkaa varten).

Lauhde, joka on aiheuttaa kypsennyksen aikana, tdssd mallissa on kertynyt laitteen erityiseen onteloon kupin ympérilld ja
tyhjennettiin astiaan takana.

1. Avaa kansi, poista kulho. Tarvittaessa nosta hieman hitaan lieden etuosan ettd lauhde on tdysin pinota

2. Poista astia, varovasti vetamalla valilehdi nitselle.

3. Kaada lauhtten. Pese astian ja laita se paikkaansa.

4. Lauhde, joka on jattdnyt kuppin ymparilld, on poistettava paperin avuksi.

VI. RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut
Tamd osio sisltaa tyypillisid virheitd tehdddn ruoanlaittossa hitaassa liedessd, pohditaan mahdollisia syitd ja keinoja niiden
ratkaisemiseksi.

Kaada kulhoon reseptin mukainen vesimdard. Mikali epéilet, tarkista ve-
simdara valmistuksen aikana

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian vahan vetta turvatak-
seen riittavasti hoyrya

Tavalliseen paistamiseen riittad, etta oljy ohuella kerroksella peittaa
kuthon pohjan.
Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita

Kulhossa on liikaa kasvicljya

Paistamisen aikana
Alé sulje monitoimikeittimen kantta paistamisen aikana, mikali reseptissa

Kulhossa on liikaa nestettd ei ole maardtty toisin. Pakasteruoka-aineet sulata ja valuta neste ennen

paistamista
Keittamisen aikana: liemen haihtuminen, jos ainekset ovat | Erdat ruoka-aineet vaativat erikoiskasittelyd ennen huuhtel
liian happamaisia passeerausta jne. Noudata valitun reseptin valmistusohjeita
Kohotusvaiheessa taikina tarttui
Leivonnan aikana: (taiki- | sisdiseen kanteen ja tukkii hdy- | Laita kulhoon vdhemmén taikinaa
na ei ole kypsynyt koko- | rynpoistoventtiilin
naan)
Liikaa taikinaa kulhossa Jatkossa laita kulhoon vdhemman taikinaa
RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY
Olet erehtynyt ruokatyypin vali taival- | S kayttamaan ja (tlle mallille ad

mistusajan asettaessa (laskelmia tehtdessd).
Ruoka-aineksien koko on Liian pieni

reseptejd). Ruoka-aineksien valinnan, leikkaamisohjeiden, madrasuhteiden, ohjelman
valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

Pitkdankestava Automaattinen lammitys-toiminto
ei ole suosi Mikdli kyseisessd monitoimikeittimessd on tdmdn toimi pois-
kytkentamahdollisuus, kaytd se

Valmis ruoka on liian kauan ollut kuthossa
Automaattinen lammitys-toiminto paalla

RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI

Maidon laatu ja voivat johtua paikan ja eroista.

Maitopuuroa keitettaessa maito kiehuu | Suositellaan kdyttdmaan vain ultrapastdroitua rasvapitoisuudeltaan 2,5% maitoa. Tarvittaes-

RUOKA El OLE KYPSYVALMISTA sa laimenna maito juomavedelld
Mahdolliset syyt Korjausohjeet Ennen keittamistd ruoka-aineksia ei ole | Kayta reseptid (tdlle monitoimikeittimen mallille ja reseptejd). Ruo-
L . o kdsitelty tai ne on kdsitelty vadrin (pesty = ka-aineksien valinnan, isohjei ohjelman valinnan ja valmistus-
Unohdit sulkea laitteen kansi tai A}E avaa ilman tarvetta kantta huonosti yms).Aineksien mittaus on tehty | ajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita.
Kantta ei ole suljettu tivisti siit3 johtuen ruoankypsennys- | & one . » . o vadrin tai ruoka-aineen tyyppi on vard | Taysjyvaryynytliha, kala ja dyridiset pitaa pestd huolellisesti kunnes pesuvedesta tulee kirkas
N - ’ Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteitd kannen tiiviille ja
Ldmpdtila on liian matala . . ! ef ole vaurioi RUOKA PALAA POHJAAN

Kutholla ja lampdelementilla on huono kosketus ja limpdti-
la ei ole noussut tarpeeksi

Aseta kulho laitteen sisadn tasaisesti ja tarkista, ettd kulho asettuu tiiviis-
ti [dmpGelementtid vasten. Varmista, ettd keittimen tydtilassa ei ole vie-
raita esineitd. Pidd lampdelementti puhtaana

Ruoka-ainekset on valittu vadrin. Kyseiset ainekset eivat
sovi valitulle valmistusmenetelmalle tai on véara valmis-
tusohjelma.

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei ole noudatettu ruoka-ai-
neksien madrdsuhteita.

On véarin asetettu (laskettu) valmistusaika.

Valittu resepti on sopimaton ruoanvalmistukseen tamdn
mallin monitoimikeittimessa

mallille

ja (talle

adaptoituja reseptejd ). Kayta luotettavia resept
Ruoka-aineksien valinnan, leil isohjei ohjelman
valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

Kutho oli puhdistettu huonosti edellisen kayton jélkeen.
Pohjaan palamisen estéva kulhon pinnoite on vaurioitunut

Ennen ruoanvalmistusta tarkista, ettd kutho on hyvin pesty ja pohjaan pala-
misen estdvd pinnoite on ehjd ja ilman vaurioita

Aineksien yhteismadrd on pienempi kuin mitd reseptissa
médratdan

Kéyta tarkastettua reseptid (tdlle laitemallille adoptuitua)

On asetettu liian pitkd valmistusaika

Lyhennd valmistusaika tai noudata talle laitemallille adoptoidun reseptin
ohjeita

Paistamisen aikana: olet kaataa 6ljya kuthoon,
aineksia ei ole sekoitettu tai valmistettavat aineet on
kaannetty liian mychdan

Tavallisessa paistamisessa kaada kulhoon vahan 6ljyd niin, ettd se ohuella
kerroksella peittdd kulhon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua ruokaa
ainekset tulee valmistaa aika ajoin sekoittaen tai kadnnellen maaratyn ajan
valein

N




Lisdd kulhoon nestetta. Valmistuksen aikana dld avaa monitoimikeittimen

Haudutuksen aikana: kulhossa on liian vdhan kosteutta Kantta ilman tarvetta

0 On muistettavaa, ettd ndmd ovat yleisid

ia. Aika voi poiketa

voista, sekd mausta.

Lampotilanmuo tojen kayttdjen suositukset "MULTICOOK” ohjelmassa

K‘gittéinjisenn1 :;kgna: lﬁulh;sl;aeon (ilan vahan nestettd | \ o ikeita neste- ja ainema Kayttolampotila  Kéyttosuositukset (myos katso resepttikirja) | Kayttolampotila | Kayttosuositukset (myds katso resepttikirja)
35°C Taikinanvalmistus, etikan keittio 105°C Hyytelon valmistus
Leivonnan aikana: ennen leivontaa kulhon sisapintaa ei | Voitelee kasvidljylld tai voilla kulhon pohja ja seindmdt ennen, kun laitat . 5 N . I
ole voideltu taikinan kulhoon (3l kaada kuthoon Gljya) 40°C Jogurtin valmistus 110°c Sterilointi
e 45°C Hapatus 115°C Sokeriliemen valmistus
RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA i
" ) I : ; - R 50°C Fermentaatio 120°C Eisbeinin valmistus
Olet liian usein ruokaa | Tavallisen aikana sekoita ruoka enintdan 5-7 minuutin vélein
P N R - N 3 o 55°C Mehevén valmistus 125°C Muhennoksen valmistus
On asetettu liian pitkd valmistusaika Lyhennd valmistusaika tai noudata talle laitemallille adoptoidun reseptin ohjeita
60°C Vihred teetd, vauvanruokaa valmistus 130°C Laatikon valmistus
LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA
65°C Tyhjiopakatun lihan valmistus 135°C Valmisteluiden astioiden
Leivontaan on kaytetty sopimattomia aineksia, jotka | .. . . e [ . N N N
antavat ylimaaraistd kosteutta (mehukkaat hedelmat ﬁaikyt;“ ;ngﬁtmawggﬁ:zg i;;ifsr:ae. xai.tt?m?;g%?i:emm sisaltavia aineksia tai 70°C Boolin valmistus 140°C Kuumaa
tai vil p jat, smetana tms) 75°C Pastorointi, valkoista teetd valmistus 145°C Kalan ja vihanneksien paistaminen folioon
Leivottu ruoka on jaényt suljettuun Yiitd aina PU'\SI::ié d heti it I!:Lakfi\el:‘ 80°C Glégin valmistus 150°C Lihan paistaminen folioon
liian pitkaksi aikaa L P i astiallisten, j ivat pitkd - L . N
P tomaattinen limmitys™ toimintoa kdytettaessa 85°C Rahkan i asthlllslen, fotka vaativat pitkan kyp 155°C Hilvataikinasta tuotteiden paistaminen
sennysajanvalmistus
TAIKINA EI KOHENE 90°C Punaisen teen valmistus 160°C Li
K ia ja sokeria on vaahdotettu huonosti 95°C Maitopuuroiden valmistus 165°C Pihven paistaminen
Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lisdamisen jalkeen Kayts (tille Laitemalitle resepti. 100°C Marenin ja hillon valmistus 170°C Uppopaistossa paistaminen

Aineksien valinnan, niiden esikasittelyn ja maarasuhteiden
tulee vastata reseptissa annettuja ohjeita

Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti

Ruoanlaiton ohjelmien yhteenveto taulukko (tehdasasetukset)

On virheitd aineksien kulhoon asettaessa
. o P— L4 - ; 59 £
Valittu resepti ei sovi mallissa Ohjelma CGivttisositukset gé = Vahkolmmasesaenrsalka/ E.‘ ‘g % é-
0 REDMOND-monitoimikeittimien muutamassa mallissa ohjelmissa "STEW"ja "SOUP” kdynnistyy ylik j,jor 23 b
gfﬁ?;;g onvihdn nestettd. Tdssd tapauksessa monitoimikeittimen valmistusohjelma pysdhtyy ja kdynnistyy if . Er ruokia valmistelu Lampotilan kypsen- i 5 min -1 tinti/ 1 min v v
. : L. . . : nysajan asettamisen kanssa 1 tinti- 12 tintia / 5 min
Erilaisten ruoka-aineiden suositeltavat hoyrytysajat
OATMEAL Maitopuoroiden valmistelu 10 min Smin-1tunti30min/1min | v v
Nro Ruoka-aine Paino, g / Méaré, kpl = Veden méard, ml min
Lihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja . N - .
1 Sian kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 30/40 STEW muiden ruokalajin - B 1 tun 20 min - 12 tintia/ 5 min v v
2 Lampaanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 40 i i iden i -
= FRY Llnan, k.alan,ylhannekselden ja usean ruoka 15 min 5 min - 1 tunti 30 min/ 1 min v
3 Kanafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 20 lajin paistaminen
4 | Lihapullat / kotleetit 500 800 25/40 SouP f:;ta?far;goihannekseisenla kylmien keittojen |, . 20 min - 8 tuntia /5 min v v
5 | Kala (filee) 300 800 15 oy TR,
- o) sennysastiat lihasta, kalasta, vihan- ) ; . .
6 | Ayrdiset (tuoreena pakastetut) 300 800 5 STEAM nemmﬁa i a—— 15min | 5min - 2tuntia/5 min v v v
7 Peruna leikattu 4 osaan) 500 800 20 Pastaa eri vehnilajikkeista ruoanlaitto, mak-
3 Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 35 PASTA karoiden ja muiden puolivalmiiden tuotteiden | 8 min 2min =20 min /1 min v
valmistelu
9 Punajuuri (leikattu 4 osaan) 500 1500 90 Limpimin maid Jitetun lihan-besi
ampiman maidon, purkitetun lihan, eibeisin, ) . . .
10 | Vihannekset (tuoreena pakastetut) 500 800 5 SLOW COOK hyytelgn valmistelu 5 tuntia 1 tunti - 8 tuntia / 10 min v v
ok 5 Kol 800 10 BOIL jap 40 min S min - 2 tuntia/ 5 min v v
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sS4 Su £
Ohjelma Kayttsositukset gge | VemRmaa  E3 E g2£
£ G 2% 2
Kakkuiden, keksien, laattikoiden, hiivataikin- N . . .
BAKE asta ja pulistatakinasta leipomo 1 tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min v v
Eri viljojen ja lisukkeiden valmistelu. Ruoan- . . . .
GRAIN laitto murenevapuuroa vedessd 35 min 5 min - 4tuntia /5 min v v
Erilaisten pllahwnsm lajien valmistelu (lihan, . 20 min - 1 tunti 30 min / 10
PILAF ealan ot fen kanssa) 1 tunti min v v
B(?U((;}Fll-l RT/ Erikaisten jogurttilajien valmistelu 8 tuntia 6 tuntia - 12 tuntia / 10 min v
PIZZA Pizzan valmistelu 25 min 20 min - 1 tunti /5 min v v
BREAD Leivan rukiista ja vehndjauhosta valmistelu | 3 tuntia 1 tunti- 6 tuntia / 10 min v
Eri jélkiruokien hedelmistd ja marjoistaa . . . .
DESSERT valmistelu 1 tunti 5 min - 4 tuntia / 5 min v v
Nopea riisin, murenevien puuroiden vedessa . _
QUICK COOK ruoanlaitto 30 min v

VII. ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

Virheilmoitus naytolld

Mahdolliset virheet Oikaisu

d. Sulje kansi, kdynnistd laite

Jarjestelman virhe, voi olla Irrota lameen anna sen ja
E1-E3 w Joh'auskortti taivlémmi selementti delleen p iaan.Jos kytketddn uudelleen ongelma jatkuu,
) b ota yhteyttd valtuutettuun huoltoon
Vika Mahdollinen syy Oikaisu
Ei kytkee Ei ole virtaa sahkoverkossa Tarkista jannitteettd sahkoverkossa

Sahkokatkokset sahkoverkossa Tarkista jannitteettd sahkoverkossa

Kupin ja [dmmityselementin valilla on

pudonnut vieras esine Poista vieraatta esineetta

Ruoka laittaa liian kauan

Hitaan lieden Kulho ei ole aseta tasalla | Laita kulhon tasalla

Lammityselementti on likainen

VIIl. TAKUUVELVOITTEET

Tallé tuotteella on 2 vuoden takuuaika ostopdivéstd Lahtien. Takuuaikana valmistaja on velvollinen korjaamaan kaikki val-
mistajan viat korjaamalla viallisen tuotteen, vaihtamalla vaurioituneet varaosat tai koko laite uuteen, mikdli viat johtuvat
huonolaatuisista materiaaleista tai valmlstuswrhelsta.Takuu on voimassa vain siind tapauksessa, jos ostopdiva on vahvistet-
tu alkuperdisessa itissa olevalla k L ja myyjan alleklrjmtuksella Tamd takuu hyvaksytaan vain silloin, jos
tuotetta on kdytetty kdyttoohjeiden mukaisesti eika sitd ole korjattu eikd sen osia irroitettu, jos laite ei ole vaurioitunut
kdyttohjeiden vastaisen kdyton aikana ja on sdilytetty tuotteen alkuperdinen kompletointi. Timd takuu ei kata tuotteen
normaalia kulumista kdyton aikana eikd kulutushyddykkeend pidettdvid osia ( esim. suodattimia, lamppuja, palamista estdvaa
pinnoitetta, tiivisteitd yms ).

Irrota laitteen, anna sen jaahtya. Puhdista lammityselementtia

Tuotteen kdytto- ja takuuaika lasketaan joko myynti- tai valmistuspdivamddrasta (tapauksessa, jolloin myyntipdivaa ei ole
mahdollista mdaritelld).

Laitteen valmistusaika sisaltyy tuotteen sarjanumeroon, joka on merkitty tuotteen rungossa olevaan tarraan. Sarjanumero on
13-merkkinen, 6 ja 7.merkit tarkoittavat kuukautta ja 8. merkki tarkoittaa valmistusvuotta.

Valmistajan a tuotteen kdyttdaika on 5 vuotta ostopdivamadrastd silld ehdolla, ettd tuotetta kdytetda
kayttoohjekirjan ja teknisten standardien mukaisesti.

Séahkolaitteiston ympéristoystavallinen kierratys
ﬁ Pakkausmateriaalin, kdyttdohjekirjan ja laitteen hyddyksikaytdn tulee suorittaa jdtteiden jalostuksen paikallisen

ohjelman mukaisesti. Pidd huolta ympdristosta: dld heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien
kanssa.
B GGytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa hivittda muun kotitalousjtteen mukana, vaan ne tulee kierrétté erikseen.
Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikc 1 kierratyspit ja luovuttamaan ne vas-
taaville jarjestoille. Ndin edistdt ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd epap aineiden puhdistusta.
Tama laite tayttda sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan
merkin.

Yleisohjeet madrittdvat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratystd varten koko EU-alueella.
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Pries pradétami naudotis Siuo prietaisu, jdémiai perskaitykite naudotojo vadovq ir jj issaugokite, kad prireikus galétuméte pa-
sizidreti. Teisingai naudojantis prietaisu, jo ekspl imo laikas bus Zymiai ilgesnis.

ATSARGUMO PRIEMONES

e (Gamintojas neatsako uz Eedimus ,atsiradusius nesilaikant technines saugos
reikalavimy ir gaminio eksploatacijos taisyliy.

o Sis elektros prietaisas — tai daugiafunkcis jrenginys, skirtas maistui ruogti
namy salygomis, kuris gali biti naudojamas butuose, sodybose, viesbuciy
numeriuose, parduotuviy, biury poilsio kambariuose ir kitose, panasios ne-
pramonings paskirties patalpose. Naudojimas pramoniniais ar kitais nenu-
matytais tikslais bus laikomas Sios gaminio eksploatacijos instrukcijos saly-
qy pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas neatsako uz galimas pasekmes.

* PrieS jungdami prietaisa  elektros tinkla patikrinkite, ar jo jtampa atitinka
prietaiso nominaliajg jtampg (zr. technines gaminio charakteristikas arba
gamykling gaminio duomeny lentele)

* Naudokite gaminio galinguma atitinkant] ilgintuva, nes parametry neatiti-
kimas gali sukelti trumpqu jungimg arba qaisra.

* Junkite prietaisa tik  jzemintus kiStukinius lizdus. Tai bitina salyga, saugan-
ti nuo elektros smiigio.Naudodami ilgintuva jsitikinkite, kad jis taip pat yra
jzemintas.

DEMESIO! Veikimo metu jkaista prietaiso korpusas, dubuo ir metalinés
dalys! Bakite atsargds! Naudokités virtuvinemis pirstinémis. Vengiant
nudegimy karstais garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.

» Pasinaudoje, valydami ar perkeldami prietaisa j kita vieta, atjunkite jj nuo
elektros tinklo. Traukite Laikydami kiStuka, bet ne laida, be to, tai darykite
sausomis rankomis,

» Netieskite maitinimo Laido tarpduryje ar netoli Silumos Saltiniy. Pasiripin-
kite, kad elektros kabelis nepersisukty ir nepersilenkty, nesiliesty su astriais
dalkta|s kampais ar baldy briaunomis.

ATMINKITE: atsitiktinai pazeidus elektros maitinimo kabelj, }?
kilti giarant//os sqlygas neatitinkanciy nesklandumy ir bati sutrikdy-
tas elektros tiekimas. PaZeistq elektros kabelj biitina skubiai pake/s
ti klienty aptarnavimo centre.

* Pasikeitus diskinio kaitinimo elemento padéiai,kad nenusidegintumete ar
kitaip nesusizeistumeéte, bitinai naudokite komplekte esanCias znyples.
* Nustatydami kaitinimo elementa virSutinéje padetye jsitikinkite, kad jis
tvirtai uzfiksuotas prietaiso darbines kameros sieneleje esanciuose griove-
livose. Neteisingai uzfiksavus kaitinimo elementa, prietaisui veikiant s gali
nuslysti, o tai gali sugadinti prietaisa.

Imdami Znyples bitinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtu-
vines pirstines. DraudZiama rankomis liesti kaitinimo diskg, nepri-
klausomai nuo jo padeties!

Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo ir vengda-
mi elektros smugio, nekeiskite kaitinimo elemento padeties.

Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virsutinéje padeétyje,
draudziama uzdaryti prietaiso dangt/

* Nestatykite prietaiso ant minkSto pavirSiaus, jam veikiant — neuzdenkite,
nes prietaisas gali perkaisti ir sugesti.

» Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke: | prietaiso vidy patekus drégmés
ar pasaliniy objektu, tai gali sukelti rimty Jo gedimy

* Pries valydami prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir
yra visiskai atveses. Grieztai laikykités prietaiso valymo instrukcijy.

DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

* 8 mety ir vyresni vaikal, o taip pat riboty fiziniy, protiniy ir psichiniy gebe-
jimy ar nepakankamai patirties ar ziniy turintys asmenys gali naudotis
prietaisu tik tuomet, kai jie yra prizidrimi ir/arba buvo apmokyti saugiai



naudotis prietaisu ir supranta galimus pavojus. Vaikams negalima zaisti
prietaisu. Prietais ir tinklo kabel] Laikykite vaikams, jaunesniems kaip 8 mety,
neprieinamoje vietoje. Suauqusiyjy neprizidrimi vaikai negali valyti prietai-
50 r juo naudotis.

* Pakavimo medziaqos (plévelé, puty polistirolas ir kt.) gali biti pavojingos
vaikams. Pavojus uzdusti! Laikykite pakuote neprieinamoje vaikams vietoje.

» Draudziama savarankiskai taisyti prietaisa arba keisti jo konstrukcija. Remon-
tuoti prietaisg gali ik jgalioto klienty aptarnavimo centro specialistas. Ne-
profesionaliai atlikti darbai gali sugadinti prietais, turta arba suzaloti as-
menis.

@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudziama.

Techninés charakteristikos

Modelis RMK-M911E  Dubens talpa 51
Galinguma: 860-1000W  Dubens/pannen danga neprisvylanti |
|tampa 220-240V,50/60 Hz ~ Ekrana palvotas, 3viesos diody
Apsauga nuo elektros smagio Iklasé 3D Sildymas yra
Programos

1. MULTICOOK" (MULTIVIREJAS) 10. ,BAKE" (KEPINIAI)

2., OATMEAL" (PIENISKA KOSE) 11. ,GRAIN* (KRUOPOS)

3. STEW* (TROSKINIMAS) 12. ,PILAF* (PLOVAS)

4. FRY" (KEPIMAS) 13. YOGURT/DOUGH" JOGURTAS/TESLA)

5. ,SOUP* (SRIUBA) 14. ,PIZZA" (PICA)

6. ,STEAM" (GARINIMAS) 15. ,BREAD" (DUONA)

7. ,PASTA" (MAKARONAI) 16. ,DESSERT" (DESERTAI)

8. ,SLOW COOK" (LETAS VIRIMAS) 17. ,QUICK COOK" (GREITAS VIRIMAS)

9. ,BOIL" (VIRIMAS)
Funkcijos
Temperatdros palaikymas (gatavy patiekaly automatinis pasildymas) iki 24 valandy
I3ankstinis automatinio pasildymo i$jungima: yra
Patiekaly Sildyma iki 24 valandy
Atidétas paleidima iki 24 valandy
Komplektacija
Daugiafunkeé virtuve lvnt.  Samtis.
Dubuo. lvnt.  Plokias Sauksta
Pannen lvnt.  Recepty knyga.
Tang Lvnt.  Samcio / $aukéto laikiklis
Talpa, skirta maistui gaminti garuose lvnt.  Vartotojo vadova
Jogurto indeliai 6vnt.  Techninio aptarnavimo knygelé
Dozatoriu: 1vnt.  Elektros maitinimo kabelis...

A Po to, kai prietaisas buvo gabenamas arba laikomas

I Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip pat
technines charakteristikas.

Daugiafunkcés virtuvés RMK-M911E jrengimas Al
1. Prietaiso dangtis
2. Nuimamas iSorinis dangtis

10. Plokscias Saukstas
11. Saukstas sriubai

. Varmeelementet som kan loftes 12. Dozatorius
Dubuo 13. Panne
. Dangtio pakélimo mygtukas 14. Tang

. Valdymo pultas su ekranu

Korpusas

. Rankena nesti

. Nuimamas garo voztuvas

Valdymo pultas A2

Daugiafunkeé virtuvé REDMOND RMK-M911E turi jutiklinj valdymo pultg su daugiafunkciu, spalvotu Sviesos diody ekranu.
1. ,Reheat/Cancel” (,Paildyti/At3aukti) — pasildymo funkcijos jjungimas / ijungimas, maisto gaminimo programos nu-

traukimas, pasirinkty nuostaty atsaukimas.

. Time delay" (,Laiko atidéjimas") — atidéto paleidimo laiko rezimo nustatymo jjungimas.

. Temperature” (,Jemperatdra“) — ,MULTICOOK" programos temperatiiros vertés nustatymas.

. Hour" (Valandos") — valandy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty reZzimuose.

. ,Min“(,Minutés") — minutiy vertés pasirinkimas maisto gaminimo ir paleidimo atidéjimo nuostaty rezimuose.

. Quick cook” (,Greitas virimas") — ,QUICK COOK" programos paleidimas.

,Menu / Keep Warm" (,Meniu / Automatinis pasildymas") — automatinio maisto gaminimo programos pasirinkimas.

. Start" (,Paleidimas”) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas.

Ekranas.

rano iSdéstymas A3

. Automatinés programos ,QUICK COOK" vykdymo indikatorius

. Gaminimo / pasildymo programos veikimo indikatorius

. Gaminimo etapy indikatorius

. Pasirinktos ,MULTICOOK" programos temperatdros indikatorius

. Time delay" funkijos veikimo indikatorius

. Laikmacio rodmeny rezimo indikatorius

Laikmatis

. Automatinés pasirinktos gaminimo programos indikatorius

I. I.PRIES EKSPLOATACIJA

13 dézés atsargiai iStraukite gaminj ir jo dalis. Pasalinkite visas pakavimo medziagas. Palikite savo vietose ant gaminio kor-
puso esancius jspéjamuosius ir informacinius lipdukus bei lentele su gaminio serijos numeriu!

Ant gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garantinj aptarnavima.
Prietaiso korpusa nuvalykite drégna $luoste. Dubenj praskalaukite Siltu muiluotu vandeniu. Kruopiai nusausinkite. Naudojant
pirma karta, gali atsirasti pasalinis kvapas, taciau tai néra prietaiso gedimo pozymis. Tokiu atveju prietaisa tiesiog reikia iSvalyti.

15. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
16. Jogurto indeliai

17. Samtio / $auksto laikiklis

18. Tinklo kabelis

LNV AW
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Zemoje temperatiiroje, pries jjungiant batina palaikyti jj

kambario temperatiroje ne mazZiau kaip 2 valandas.

[1. EKSPLOATACHA

Pries jungiant pirma karta

Pastatykite prietais3 ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirSiaus, kad i$ gary voztuvo iSeinantys karsti garai nepatekty ant
tapety, dekoratyviniy dangu, elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medZiagy, kurias gali sugadinti padidinta drégmé ir
temperatira.

Pries gaminant maista jsitikinkite, kad nebty pazeistos iSorinés ir matomos vidinés daugiafunkcés virtuvés dalys. Tarp dubens
ir kaitinimo elemento negali bati jokiy pasaliniy daikty.



Gaminimo laiko nustatymas
Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911E galima savarankiskai nustatyti kiekvienos gaminimo programos laikg (is-
skyrus ,QUICK COOK"). Galimas pasirenkamo laiko diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo
programos. Norint pakeisti laika:

1. pasirinke gaminimo programa, spauskite ,Hour" mygtuka ir nustatykite norima valandy reik$me. Kelias sekundes palai-

kius nuspaustg mygtuka, prasidés pagreitinta reikSmes kaita.

2. Spausdami ,Min"mygtuka, nustatykite minuciy reikSme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagrei-

tinta reiksmés kaita.

3. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos maisto gaminimo laika, spauskite ,Hour" mygtuka, iki valandy reikimé

pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,Min" mygtuka, nustatykite reikiama minuiy reikme.

4. Nustacius reikiama maisto gaminimo laika, (ekranas mirksés), atitinkamai pasirinktos gaminimo programos algoritmui,
galite pereiti prie kito etapo. Norint atSaukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtuka ir i$ naujo jveskite vis3 ga-
minimo programa.

Rankiniu badu nustatant gaminimo laikg ir atsizvelgiant | gamyklines lentelés nuostatas, turékite omenyje iS anksto numatytq
pasirinktos gaminimo programos galimq nuostaty mapazanq ir /nterva{q
Jusq i, gaminir programy laiko di

galima trumpam pratesti, jei nustatytu laiku patiekalas dar nebuvo gumvas

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama tik prietaisui pasiekus pasirinktq tempe-
ratiirg. PavyzdZiui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programgq ,STEAM" bei nustatant 5 min. gaminimo laikg, programos pa-
leistis ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary
kiekiui.

Programoje ,PASTA" nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pakartotinai paspaudus ,Start” mygtukg.
Funkcija MASTERFRY A5

Daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911E yra pakeliamas kaitinimo elementas. Todél dabar daugiafunkcéje virtuvéje
galite naudoti ne tik dubenj, bet ir keptuve (yra komplekte).

nuo iy verciy. Todél programos veikimq

A Imdami znyples batinai naudokite nuo karscio apsaugancias virtuvines pirstines. Draudziama rankomis liesti kaitinimo diskg,
nepriklausomai nuo jo padéties!
Saugumo sumetimais, kai kei¢iate kaitinimo elemento padetj, naudokite Znyples (yra komplekte).
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementg virSutinéje padétyje, atsargiai pakelkite jj iki galo ir Siek tiek pasukite prie$ laikrodZio
rodykle kol jis patikimai uzsifiksuos darbinés kameros sieneléje esanciuose grioveliuose.
Norédami uzfiksuoti kaitinimo elementa apatinéje padétyje, Siek tiek pakelkite jj, kad fiksatoriai iSljsty i$ darbinés kameros
sieneléje esanciy grioveliy, ir, pasuke diska pagal Laikrodzio rodykle, nuleiskite jj Zemyn.
Prietaisui esant prijungtam prie elektros maitinimo tinklo, nekeiskite kaitinimo elemento padéties.
Kai diskinis kaitinimo elementas uZfiksuotas virSutinéje padétyje, draudziama uzdaryti prietaiso dangtj.

P dokite tik kompl

gi éje virtuvéje, esanciq keptuve.
Time delay” funkcija
Sia funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi biiti gatavas (jskaitant programos veikimo
laika). 10 minuciy intervalu nustatomas laiko tarpas — nuo 10 minuciy iki 24 valandy. Reikia turéti omenyje, kad atidéjimo
laikas turi bti didesnis nei nustatytas gaminimo laikas, prieSingu atveju, programa pradeés veikti i3 karto, paspaudus ,Start"
mygtuka.
Atidéto paleidimo laikg galite nustatyti issirinke automatine programa, temperatra ir gaminimo trukme:
1. Paspaude,Time delay* mygtuka, jjungsite atidéto paleidimo laiko nustatymo rezima. Ekrane atsiras uzrasas,Time delay”
ir pradés mirkseti laikmatis.
2. Spaudziant,Hour" mygtuka, intervalais keisis laikrodzio reikimé. Nustatytas laiko formatas — 24 valandos. Kelias sekun-
des palaikius nuspausta mygtuka, prasidés pagre\tlnta reik$meés kaita.
3. Spausdami ,Min"mygtuka, intervalais keiskite minuciy reiksme. Kelias sekundes palaikius nuspausta mygtuka, prasidés
pagreitinta reikSmés kaita.
4. Norint nustatyti trumpesnj, nei vienos valandos trukmés maisto gaminimo laika, spauskite ,Hour" mygtuka, iki valandy
reik$mé pasieks nulj. Tuomet, spausdami ,Min“ mygtuka, nustatykite reikiama minuciy reikSme.
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. Norint at3aukti nuostatas, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtuka ir i$ naujo jveskite visa gaminimo programa.
6. Nustatius laika, paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Start” mygtuka. |siziebs veikimo funkcijos,Time delay"indi-
katorius, bus pradétas programos vykdymas ir atgaliné laiko atskaita.
7. Patiekalas bus pagamintas per nustatytg laika. Programai pasibaigus, automatiskai jsijungs gatavy patiekaly tempera-
taros palaikymo funkcija (automatinio pasildymo) ir jsiZiebs, Reheat/Cancel mygtuko indikatorius.
8. Norint atjungti automatinj pasildyma, spauskite ,Reheat/Cancel” mygtukq Mygtuko indikatorius uzges.
6 Atidéto paleidimo funkcija taikoma visoms esamoms iné prog , ISskyrus ,FRY'; ,PASTA" ir ,QUICK
COOK" programas.

Nerekomenduojama naudoti ,Start delay” funkcijg, jeigu recepte numatyti greitai gendantys produktai (kiausiniai, Sviezias
pienas, mésa, saris ir t.t).

Nustatant ,Start delay” funkcijos Laikq, reikia turéti omenyje, kad programoje ,STEAM" laiko atskaita prasideda tik daugiafunkcei
virtuvei pasiekus reikiamq darbine temperatirq (uzvirus vandeniui).

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija,Keep warm* (automatinis pasildymas)

Funkcija [sijungia automatiskai pasibaigus gaminimo programos veikim_o_laik_ui 0 gatavo patiekalo temperatiirg gali 24 val.
ekrane rodoma t|esmg|ne Sio veikimo rezimo laiko atskaita. Esant pOrEIkIUI automat|n1 pasildyma galima i$jungti, paspaudus
ir kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel" mygtuka.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet reikalingas. Turint tai omenyje,
daugiafunkcéje virtuvéje REDMOND RMK-M911E numatyta iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybeé, aktyvuojama pa-
leidziant pagrindine gaminimo programa arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, paleidZiant programa arba jai jau veikiant,
paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Menu” mygtuka, kol neuzges ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius. Norint vél
jjungti automatinj pasildyma, dar karta paspauskite ,Menu" mygtuka (jsiziebs ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius).

Patiekaly pasildymo funkcija
Daugiafunkce virtuve REDMOND RMK-M911E galima naudoti 3altiems patiekalams Sildyti. Norint tai atlikti:
« sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkce virtuve.
o Uzdenkite dangtiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.
« Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,Reheat/Cancel” mygtuka, kol pasigirs garsinis signalas. |siziebs atitinkamas
indikatorius ekrane ir mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaita.
Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°Cir 24 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, Sildyma galima sustabdyti, paspaudus ir
kelias sekundes palaikius ,Reheat/Cancel” mygtuka, kol ant mygtuko ir ekrane uzges atitinkami indikatoriai.

Nepaisant to, kad daugiafunkcé virtuvé gali iki 24 val. palaikyti patiekalq karstq, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau,
& nei dvi-tris valandas, nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Bendrqjq veiksmy eiga, naudojant automatines programas
1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymy, sudékite produktus j daugiafunkcés virtuvés dubenj ir jstatykite j prietaiso
korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, biity zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, zymos.
Isitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

. Uzspauskite daugiafunkcés virtuvés dangtj (pasigirs spragteléjimas). |junkite prietaisg j elektros tinkla.

4. Spausdami ,Menu/Keep Warm"mygtuka iSsirinkite reikalinga gaminimo programa (ekrane siziebs atitinkamos progra-

mos indikatorius).

. Jeigu jums netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, paspaude ,Hour" ir ,Min" mygtuka, jj galite pakeisti.

6. Esant poreikiui, galite nustatyti ir atidéto paleidimo laika. Pasirinkus ,FRY", ,PASTA" ir ,QUICK COOK" funkcijas, ,Time
delay” funkcija néra prieinama.

7. Norint paleisti inimo programa, pasp ir kelias palaikykite ,Start” mygtuka, kol jsiziebs ,Start" ir
LReheat/Cancel” mygtuky indikatoriai. Prasidés pasirinktos programos vykdymas ir atgaliné gaminimo laiko atskaita.
Programoje ,STEAM" atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamg gary tankj dubenyje;
programoje ,PASTA" — dubenyje uzvirus vandeniui, sudéjus produktus ir pakartotinai paspaudus ,Start" mygtuka.

8. Esant poreikiui, automatinio pasildymo funkcija galima i$ anksto atjungti, paspaudus ir palaikius ,Menu/Keep Warm*
mygtuka, kol neuzges ir ,Reheat/Cancel" mygtuko indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Menu" mygtuka, $i funkcija bus
vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant ,YOGURT/DOUGH" ir ,BREAD" programas.
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9. Apie gaminimo programos pabaiga jspés garsinis signalas. Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy
nuostaty, prietaisas persijungs j automatinio pasildymo (Svies ,Reheat/Cancel” mygtuko indikatorius) arba budéjimo
rezima (mirksés ,Start" mygtuko indikatorius).

10. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa, paspauskite ir kelias sekun-

des palaikykite ,Reheat/Cancel mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sidlome iSbandyti vieng is prie daugiafunkcés virtuvés REDMOND RMK-M911E pridedamos recep-

ty knygos patiekaly, numatyty ruosti batent Siuo modeliu.

Jeigu jasy manymu, pasirinkus jprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sicilome pasinaudoti

& universalia MULTICOOK" programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia placias jasy kulinariniy eksperimen-

ty galimybes.

L,MULTICOOK" programa
Si programa skirta praktiskiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperatiros ir gaminimo laiko parametrais ruosti.
L, MULTICOOK" programos déka daugiafunkcé virtuvé REDMOND RMK-M911E galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jis
galésite gaminti praktiskai pagal bet kurj jums patikusj recepta, surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.
Jusy patogumui, gaminant patiekalus iki 80°C temperatiiroje, automatinio paildymo funkcija yra atjungta. Esant poreikiui, ja
galima jjungti rankiniu badu, paleidus gaminimo programa, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,Menu” mygtuka, kol jsiziebs
Reheat/Cancel" indikatorius.
« Pagal nutyléjima,,MULTICOOK" gaminimo laikas — 15 minuciy, gaminimo temperatira — 100 °C.
« Rankinio temperatros reguliavimo diapazonas (keitiamas paspaudus ,Temperature” mygtuka): 35-170°C, 5 °Cintervalu.
« Rankinio laiko reguliavimo diapazonas: 5 min. — 12 valandy, su 1 min. laiko keitimo intervalu, keiciant iki 1 valandos,
arba 5 min. — kai laiko intervalas didesnis nei 1 valanda.
Programa ,MULTICOOK" galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame pasinaudoti masy profesionaliy viréjy
paruosta recepty knyga arba specialia rekomenduojamy temperatry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti,
lentele.

LOATMEAL" programa
Rekomenduojama pieniskoms ko3éms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 10 minu¢iy. Taip pat galimas
rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.
LOATMEAL" programa skirta ko$éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato,
prie$ gaminant rekomenduojama atlikti Siuos veiksmus:
o kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan), kol vanduo taps skaidrus;
« prie$ verdant, sutepti daugiafunkcés virtuvés 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 rezul-
tatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,0ATMEAL" programa, siillome pasinaudoti universalia ,MULTICOOK" programa. Optimali ko3és
virimo temperatdra — 95°C. Produkty kiekj ir virimo laikg nustatykite laikydamiesi recepto.
L,STEW" programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms troskinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo lai-
kas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. iki 12 val.
JFRY*programa
Rekomenduojama darzovéms, mésai, paukstienai, jiros gérybéms kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas —
15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min. iki 1 val. 30 min. diapazone.,Time
delay" funkcija ioje programoje néra galima.

Tam, kad produktai neprisvilty, sekite recepty knygos nuorodas ir requliariai maisykite dubens turinj. Galima gaminti ir esant
& nukeltam daugiafunkcés virtuvés dangCiui.
,SOUP" programa
Rekomenduojama jvairiems sultiniams ir pirmiesiems patiekalams, o taip pat kompotams ir gérimams virti. Pagal nutyléjima, supro-
gramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min.iki 8 val.

L,STEAM® programa
Rekomenduojama darzovéms, Zuvims, mésai, dietiniams ir vegetariniams patiekalams, o taip pat patiekalams vaikams gamin-
ti garuose. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 minuciy. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nu-
statymas kas 5 minutes (nuo 2 val.).
Norint gaminti maistg 3ia programa, naudokite specialig talpa (yra komplekte):
1. jpilkite j dubenj 600-1000 ml vandens. |statykite duben; j talpa, kad galétuméte gaminti garuose.
2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai idéliokite juos talpoje ir jstatykite
dubenj j prietaiso korpusa. Jsitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi su kaitinimo elementu.
3. Sekite 3-10 skyriaus ,Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas” nurodymy.
0 Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamg gary tankj dubenyje.
Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko
garuose lentele.

L,PASTA" programa
Rekomenduoj k , koldd desreléms, chinkaliams, kiausiniams ir t.t. virti. Pagal nutyléjima, suprogramuota
virimo trukmé — 8 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 2 iki 20 min. intervalu.
Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie tai, jog vanduo uzviré ir reikia
sudeéti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Start”
mygtuka.,Time delay” funkcija Sioje programoje néra galima.

Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt) susidaro putos. Vengiant galimo iSsiliejimo uz dubens krasty,
= praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vandenj, galima nukelti dangtj.
,SLOW COOK" programa
Rekomenduojama troskiniams gaminti, pienui virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 5 valandos. Taip pat
galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 8 val.

,BOIL* programa

Rekomenduojama darzovéms ir pupoms virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 minuciy. Taip pat ga-
limas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 5 min. iki 2 val.

LBAKE" programa

Rekomenduojama biskvitui, apkepui, mielinés ir sluoksniuotos teslos pyragams kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas ga-
minimo laikas — 1 valanda. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 20 minutes, nuo 5 min. ki 8 val.

Ar biskvitas jau iSkepes, galima patikrinti jbedus | jj medinj p (pvz., danty kraps
& rilikti prilipusios teslos likuiy, nes batent tuomet biskvitas yra gatavas.
Kepant duong, rekomenduojama visuose gaminimo etapuose atjungti automatinio patiekaly pasildymo funkcijg.

LGRAIN" programa

Programa rekomenduojama jvairiy kruopy birioms ko3éms ir garnyrams virti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo
laikas — 35 minutés. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

LPILAF* programa

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valanda. Taip
pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minute, nuo 20 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.

L, YOUGURT/DOUGH" programa

Sia programa savo namuose galésite pasigaminti gardy ir vertinga jogurta tedlai kildinti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 8 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 6 iki 12 val. Auto-
matinio pasildymo funkcija Sioje programoje néra galima. Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bty Zemiau 1/2
Zymos, esancios vidinéje dubens puséje.

LPIZZA" programa

Rekomenduojama picai kepti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 minutés. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes, nuo 20 min. ki 1 val.

. Straukus p ant jo netu-



,BREAD" programa
Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietinei duonai su ruginiais miltais kepti. Programa numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui:
nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gami-
nimo laiko nustatymas kas 10 minuciy, nuo 1 iki 6 val. Automatinio pasildymo funkcija $ioje programoje néra galima.
« Sudedant produktus atkreipkite démesj, kad jie bty zemiau 1/2 Zymos, esancios vidinéje dubens puséje.
« Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to duona kepama.
o Prie$ naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu bidu prisotinant miltus deguonimi ir pasalinant priemaisas.
« Nerekomenduojama naudotis funkcija ,Atidétas paleidimas’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.
« Pilnai nepasibaigus kepimo procesui, neatidarykite daugiafunkceés virtuvés dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybé.
« Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.
,DESSERT" programa
Rekomenduojama jvairiems vaisiy ir uogy desertams gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 1 valan-
da. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 minutes (nuo 4 val.).

,QUICK COOK" programa .
Programa skirta greitai virti ryziams, birioms kruopy koséms. Sioje programoje nereguliuojamas gaminimo laikas ir negalima
Time delay” funkcija.

I1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

« Fondiu
« Kepimas gruzdintuvéje
o Varskeés, strio virimas

[V. PAPILDOMI PRIEDAI

Du kan kjepe ytterliggere tilbeher til multikoker REDMOND RMK-M911E, eller fa vite om nye produkter REDMOND pa web-
side www.redmond.company eller | butikker av autoriserte forhandlere.

V. PRIETAISO VALYMAS

Pries valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas i$ elektros tinklo ir yra visiskai atvéses. Valant naudokite minkstg audinj ir
neabrazyvines indy plovimo priemones. Rekomenduojame prietaisg valyti i$ karto po jo naudojimo.

e Skysty produkty pasterizavimas
o Vaikisky produkty $ildymas
« Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizavimas

Valant draudZiama naudoti abrazyvines priemones, kempines su abrazyvine danga ir agresyvias chemines priemones. Drau-
dziama merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove.
Prie$ naudojant pirma kartg arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo, rekomenduojame 15 minuciy pavirinti puse
citrinos ,STEAM" programa.
Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Dubenj galima plauti ir indaplovéje.
18plovus dubeny, iSorinj jo pavirsiy nusluostykite.
Valant vidinj aliumininj dangtj:
1. Nukelkite daugiafunkcés virtuvés dangtj.
2. Tuo pat metu centro link paspauskite vidinéje dangtio puséje esancius du plastmasinius fiksatorius.
3. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj aliumininj dangtj j save zemyn, kad jis atsijungty nuo pagrindinio dangio.
4 Nuluosivkite abielu danatit) paviriu dréanu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui. i
srove, naudojant indy plovimo priemones. Plauti dangcio indaplovéje nerekomenduojame.
5. Surinkite atvirkStine seka: jstatykite aliumininj dangtj j virSutinius griovelius, suderinkite su pagrindiniu dang¢iu ir ne-
stipriai spustelékite fiksatorius iki spragtelés. Vidinis aliumininis dangtis turi patikimai uZsifiksuoti.
Garo voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virSutinio prietaiso dangio, jj sudaro dvi dalys: iSorinis diskas ir pagrindas.
Voztuvui nuvalyti:
1. Rapestingai patraukite diska uz ioriniy iSsikiimy j save aukétyn, kaip pavaizduota paveikslélyje A4.
2. Vidingje disko puséje iki pasipriesinimo prie$ Laikrodzio rodykle pasukite pagrinding voztuvo dalj (Tq) ir nuimkite.
3. I8imkite voztuvo gumele. Laikydamiesi auksciau nurodyty taisykliy, nuplaukite visas voztuvo dalis.
@ DEMESIO! Tam, kad voztuvo qumelé nebity deformuota, draudziama jq sukti ar tempti.

4. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo dalies griovelius su atitinkamais vi-
dinéje disko puséje esantiais iésikidimais ir pasukite pagal laikrodZio rodykle (). |statykite garo voztuva j ant prietai-
so dangcio esant] lizda (iSorinio disko padétis turi bati issikiSimu atgal, kad jj buty galima iSimti).

Maisto gaminimo metu susidarantis kondensatas Siame modelyje kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink dubenj ant
prietaiso korpuso ir nuteka  talpa, esancia galinéje prietaiso dalyje.

1. Atidarykite dangtj, iSimkite dubenj. Esant poreikiui, iek tiek kilstelékite prieking daugiafunkcés virtuves dalj, kad kon-
densatas pilnai nutekeéty j talpa.

2. Nestipriai truktelékite talpa uz atsikisimo j save ir nuimkite.

3. I3pilkite kondensata. ISplaukite talpq ir jstatykite j j vieta.

4. Aplink duben; likusj kondensata nusluostykite virtuvine $luoste.

VI. MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

Gaminimo Klaidos ir jy Salinimo biidai

Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkcéje virtuvéje gaminant maista, iSnagrinétos galimos jy priezas-

tys ir $alinimo badai.
PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys

Sprendimo biidai

UzmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj nesan-
dariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo tempe-
ratiira

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél buvo
nepakankama gaminimo temperatiira

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bati gaminami juisy pasirinktu budu arba pasirin-
kote netinkama gaminimo programa.

Produktai supjaustyti per stambiai, virSytos bendrosios
produkty proporcijos.

Greiciausiai éte (neapskaici gaminimo laiko.

Nesant bitinybés, gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcés virtuvés
dangtio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. [sitikinkite, kad néra klit¢iy
sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra deformuota ant vidinio dangtio
esanti tarpiné guma

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi biti gerai pri-
gludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcés virtuvés kameroje néra pasaliniy daikty.
Neleiskite, kad kaitinimo diskas uZsitersty

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso mo-
deliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo bidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo

Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto Sioje dau-
giafunkcéje virtuvéje

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad bty
uztikrintas pakankamas gary tankis

Bubenyje jpilta pernelyg daug aliejaus
Kepant

Dubenyje yra drégmés perteklius

Verdant: verdant padidinto ragstingumo produktus, iSga-
ruoja sultinys

prog ir laiko pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta

Btinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj. Jeigu dvejojate,
gaminimo proceso metu patikrinkite vandens lygj

Kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu dengty dubens
dugna.

Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkcéje virtuvéje, neuzdarykite

jo dangtio. Prie$ kepdami uzsaldytus produktus, i$ pradZiy juos atitirpinkite
ir nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus apdorojimas:
praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités pasirinkto recepto nurodymy



RMK-M911E

Kildinimo metu tesla prilipo prie virsuti-
nio dangtio ir uzdengé gary iSleidimo | | dubenj dékite mazesnj teslos kiek

Kepant kepi- | yojtuvg

nius (tesla ne-

ikepe) 13imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj bei teskite
Dubenyje yra per didelis teslos kiekis gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame déti j dubenj maziau

tedlos
PRODUKTAI PERVIRE

arba | F

Apsirikote pasirinkdami p

i (apskaiciuodami) g
laika. Per mazas produkty kiekis

kad baty i patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai.

Produkty atranka, jy pjaustymo biidas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko
pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo nau-
dojama automatinio pasildymo funkcija

be

virtuvés modelyje

KEPINYS DREGNAS

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmeés savyje
turin¢ius produktus (sultingus vaisius ar darZoves, 3aldytas
uogas, grieting ir pan)

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités nenaudoti pernelyg
drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj

Gatava patiekalg per ilgai laikéte daugiafunkcéje virtuvé-
je

Pasistenkite i daugiafunkcés virtuvés iSimti gatava kepinj i$ karto, kai tik jis
pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti daugiafunkcéje
virtuvéje, esant jjungtam automatiniam pasildymui

KEPINYS NEISKILO

Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi

Tesla, kurioje yra kildinancios medziagos, stovéjo per ilgai

ilgai naudoti inio pasildymo funkcija. Jeigu Siame daug (S
it

inis $ios funkijo: i i3ia galimy-

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

milty arba blogai uzminkéte tesla

Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis

Pageidautina, kad bdity naudojami pati-
krinti (pritaikyti Siam prietaiso modeliui)
receptai. Produkty parinkimas, paruosia-
masis jy apdorojimo bidas ir proporcijos
turi atitikti ij

ija

Verdant pienisk kose, iSgaruoja pienas

Pieno kokybé ir jo savybeés gali priklausyti nuo jo pagaminimo vietos ir salygy. Reko-
menduojame naudoti tik 2,5 proc. riebumo pasterizuot piena. Esant poreikiui, pieng
galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Produktai pries juos verdant nebuvo apdoroti arba
apdoroti neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritaikyti iam prietaiso modeliui) recep-
tai. Produkty parinkimas, paruo$iamasis jy apdorojimo badas ir proporcijos turi atitik-

Pasirinktas receptas netinka biti naudojamas $iuo daugiafunkeés virtuvés modeliu

o Keletas daugiafunkcé virtuvé REDMOND modeliai Programose ,STEW" ir ,SOUP" jeigu nepakankama skyscio dubenyje jsijungia

apsaugos sistema nuo prietaiso perkaitimo. Tuomet gaminimo Programa sustoja ir prietaisas pereina j automatinio Sildymo

rezimg.
Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas

Verdant: dubenyje per mazai skysiy (nesi-
laikoma produkty proporcijy)

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

nuo konkretaus produkto kokybés, o taip pat nuo jisy valgymo jprociy.
L,MULTICOOK" programos temperatiiros reZimy rekomendacijos

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba netei- | ti rekomendacijas Nr. Produktas Svoris, g/kiekis Vandens kiekis, ml trukmé, min
singai pasirinktas produkto tipas Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir juros gérybes visuomet kruop3tiai nuplaukite 1 Kiaulienos/jautienos il (1,5-2 cm kubeliis) 500 300 30/40
PATIEKALAS PRISVYLA 2 Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 4
Ezraajtzithndzlﬂamu gaminimo,buvo blogai Prie$ pradédami gaminti jsitikinkite, kad dubuo yra gerai i$plautas, neprisvylanti danga 5 Vitienos filé (1,5-2 cm kubeliis) 50 800 2
Pazeista neprisvylanti dubens danga nepazeista 4, ljnkadeles/kotletal 500 800 25/40
Produkty jdéta maziau, nei 5 Zuvys (file) 300 800 15
recepte ’ F kad bty patikrinti (pritaikyti $iam prietaiso modeliui) receptai 6 Jaros gérybes (Saldytos) 300 800 5
Nustatéte per lgg maisto gaminimo laika ﬁﬂ:g:jmﬁ]mklte gaminimo laikg arba laikykités recepto, pritaikyto Siam prietaiso modeliui, 7. Bulvés (ketvirciuotos) 500 800 20
ymy 8 Morkos (1,5-2 cm kubeliais) 500 300 35
Kepant: pamirsote j duben; pilti aliejaus, | Kepdami jprastiniu bidu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio aliejaus, kad jis plonu sluoks- N -
nemaiséte arba per vélai apversdavote | niudengty dubens dugna.Tam,kad produktai kepty tolygiai, juos reikia periodiskai pamai- o Burokai (ketvirciuoti) >0 1500 %0
produktus $yti arba apversti 10. Darzoves (uz3aldytos) 500 800 5
Trodkinant: dubenyje nepakanka skystiy Jp_ll;mek i _dub_en[ qaudglau vs_kyscu@ Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite dau- 11 ‘ Vistos kls.ius.lnls . . } SYnt. ] 800 i 10( |
giafunkees virtuves dangtio Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidzio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo rekomenduojamo, priklausomai

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

nurodymy

Kepant kepinius: prie3 gamindami, nesute- | Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite sviestu arba augaliniu aliejumi . " » 5 . .
péte vidinés dubens pusés aliejumi (nereikéty riebaly pilti!) Darbiné | Naudojimo rekmneng:;gg)s (taip pat Zr.recepty|  Darbiné (taip pat Zr. recepty knyga)
GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA 35°C Teslos kildinimas, acto gaminimas 105 °C Saltienos gaminimas
Per daznai vartéte produktus Kepdami jprastiniu bidu, maisykite patiekalg ne dazniau nei kas 5-7 minutes 40°C Jogurto 110°C Sterilizacija
Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto, pritaikyto Siam prietaiso modeliui, 45°C Rauginimas 115°C Cukraus sirupo virimas




tez;:’riant%ra Naudojimo rekomendacijos (taip pat zr.recepty  Darbiné Naudojimo (taip pat 3. recepty knyga) Emg E é- o E 2y
%) ZEE Gaminimolaiko/ 8% ESEE8 £
50°C Fermentavimas 120°C Vyniotiniy gaminimas Programa Naudojimosi rekomendacijos % E num ::.sapo gé g“é = g §
BEE T £3gE
55°C Glajaus 125°C Trodkintos mésos gaminimas E‘ 5 _E & & 2=
60°C Zalios arbatos virimas, vaiky maisto 130°C Apkepo S min. — 2 val
65°C Mésos virimas vakuuminje pakuotéje 135°C Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traskig Bl Dardoviy ir pupy virimas. 40 min /5 min. v v
uobele BAKE" Rekomenduojama keksui, biskvitui, apkepui, mielinés Tval 20 min. - 8val. v v
70°C Punso gaminimas 140°C Riikymas " ir i teslos pyragams kepti. /5 min.
75°C Pasterizacija, baltos arbatos virimas 145°C Darzoviy ir zuvy kepimas folijoje GRAIN® ]avr{atlcg:;:ﬁzu ir garnyry gaminimas. Biriy koiy virimas 35 min. 5 n;r; ;“t:] val. v v
80°C Karsto vyno virimas 150 °C Mésos kepimas folijoje . .
o T . . o . . - - L . 20min.—1
85°C Varskes ar ilgai gaminamy patiekaly virimas 155°C Mielings teslos gaminiy kepimas PILAF {iv:'::udﬂgglrél:‘s:iti]gamln|mas (su meésa, zuvimis, pauks Tval al3mn/ | v v
90°C Raudonos arbatos virimas 160 °C Paukstienos kepimas ’ g 10 min.
95°C Pienisky kosiy virimas 165 °C Kepsniy kepimas YOGURT* |vairiy jogurto riiy gamininnas. 8val 6 101;\:;[/ v
100°C Bezé, uogiens virinas 170°C ﬁr;;gliﬂmas gruzdintuvéje (bulvytés, vistienos pirsteliai Yomin—1
Camin — i JPIZZA Picos kepimas. 25 min. val/ 5 min, v v
aminimo programy suvestiné (gamyklinés nustatos)
programy (g Y ) BREAD" Ruginés ir kvietinés duonos kepimas (jskaitant teslos 3val 1-6val./ v
£ 8 _g' E oy " kildinimo etapa). 10 min.
=ai= %] “w =
ZES  Gaminimolaiko/ 2§ &2 5 in.—
Programa Naudojimosi rekomendacijos % £ t et ,./ gg E'E EE E g‘ LDESSERT* | |vairiy Svieziy vaisiy ir uogy deserty gaminimas. el | ° m/"; mi‘rt val v v
S 2E | diapazonas 2§ B8 Eg g'a .
E & B & LQUICKCOOK" | Greitas ryZiy ir biriy koSiy ant vandens virimas. 30 min. - v
5min. - 1val. x
MuTCoo: | T ptealy gaminias, su almybe sttt o L Jdmn ~ VILPRIESKREIPIANTIS | KLIENTY APTARNAVIMO CENTRA
" temperatirg ir gaminimo laika. 1-12val/
5 min. Ekrane rodomas
L pranesimas apie Galimi gedimai Klaidos Salinimas
5min.— 1 val. v aida
LOATMEAL" Pienisky kosiy virimas. 10 min. 30 min./
1 min. ST . Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo ir leiskite jam atvésti. Sandariai uzdary-
sisteminé Kiaida, galimas val- kite dangtj, i$ naujo jjunkite prietaisa j elektros tinkla. Jeigu po pakartotinio
STEW Mésos, Zuvy, darZoviy garnyry ir i daugelio produkty 1yal 20 min.-12 v E1-E3 dymo pulto arba kaitinimo | .. " 9t th tun li t’p bl ! (reinkite ‘e i gt lfl' pt tama-
» qaminamy patiekaly trotkinimas, X val/ 5 min. clemento gedimas {/]il::glzﬁtrspavy sta pasalinti problemos, kreipkités | jgaliotg klienty aptarna
R L - . 5min. - 1val.
;Mmoo ko | i v
min. Gedimas Galima priezastis Gedimo $alinimas
soup* Sultiniy, marinaty, darzoviy ir $alty sriuby virimas. 1val 32['7';[;: v v Nejsijungia Néra maitinimo i§ elektros tinklo Patikrinkite elektros tinklo jtampa
. L . 5 Elektros tinklo trikdZiai Patikrinkite elektros tinklo jtampa
STEAM Mésos, Zuvy, darZoviy ir kity produkty gaminimas ga- 15 min. 5min. —.2 val. v v v e
ruose. /5min. Tarp‘ du})e{ns ir kaitinimo elemento pateko Patalinkite svetimkanj
e . 3 | svetimkanis
PASTA" Mfik.amnq gaminiy i jvairiy k.wetlnlu mllltuwrus!q,ga- 8 min. 2-20 mln,/ v v Patiekalas peril- - o -
o minimas; desreliy, koldany ir kity pusfabrikaciy virimas. 1 min. qai E:;gli:?unkces virtuvés korpuse dubuo stovi Pastatykite duben) tesiai
« | Kondensuoto pieno, troskintos mésos, Saltienos, dre- 1-8val/
LSLOW COOK* | b Sval. ’ v v I I
butienos gaminimas. 10 min. Nedvarus kaitinimo elementas Atjlfnk}te pnetallsq nuo glektros tinklo ir leiskite jam
atvesti. Nuvalykite kaitinimo elementq




RMK-M911E

VIIl. GARANTINIAIL [SIPAREIGOJIMAI

Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio laikotarpio metu, esant nepakankamos kokybés
medziagoms ar netinkamam jy surinkimui, gamintojas jsipareigoja Salinti bet kokius Klinius gedimus juos r jant,
keitiant detales arba visa gaminj. Garantija sigalioja tik tokiu atveju, jeigu garantinio talono originale nurodyta jsigijimo data
patvirtinta parduotuvés antspaudu ir pardavéjo parasu. Si garantija pripazjstama tik tuo atveju, jeigu gaminys buvo naudoja-
mas laikantis eksploatacijos instrukcijos nurodymy, nebuvo remontuotas, iSrinktas ar pazeistas dél neteisingo ar netinkamo
elgesio, 0 taip pat jeigu yra i$saugota pilna gaminio komplektacija. Si garantija netaikoma esant natdraliam gaminio nusidé-
véjimui ir greitai nusidévin¢ioms dalims (filtrams, lemputéms, neprisvylanciai dangai, tarpinéms ir t. t.).

Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skaiciuojamas nuo pardavimo arba gaminio pagaminimo dienos
(tuo atveju, jeigu pardavimo datos nustatyti nejmanoma).

Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaciniame lipduke, esan¢iame ant gaminio korpu-
s0. Serijos numerj sudaro 13 simboliy. 6-as ir 7-as simbolis nurodo ménesj, 8-as — prietaiso pagaminimo metus.

Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas — 5 metai, su salyga, kad prietaisas naudoj laikantis Sios

instrukcijos ir taikytiny techniniy standarty nurodymy.

K Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy per-
dirbimo programy. Pasirpinkite aplinkosauga: neiSmeskite tokiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis
atliekomis.
— Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis. Juos reikia iSmesti atskirai. Senos
jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms
organizacijoms. Tokiu badu jus prisidésite prie vertingos zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir elektronikos jrangos utilizavima,
reikalavimus.
Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojantius
visoje Europos Sajungos teritorijoje.
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.- - bojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka arf radit elek-
ROSIBAS PASAKUMI triskds stravas triecienu. Bojatais stravas vads ir steidzami janomai-

Razotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas raduSies neievérojot "0 serisa centt
droihas tehnikas pragibas un izstradzjuma lietokanas notelkumus. e Mainot diskveida sildelementa novietojumu obligati izmantojiet satvergju,

& elektroiekarta ir daudzfunkciondla ferice édiena gatavosanai méH'as kurs ietilpst ierices komplekta — tas laus izvairities no apdegumiem un citam

apstaklos un to var izmantot dzivoklos, lauku majas, viesnicu numuros, ofisu gadiuma tauman.

un veikalu palitelp vai it czigas vietas lrice nav paredzta riprie- V2100t diskveida sldelementu augséja pozica partiecinietes ka tas i
ot O e o o amret o o Stingri nofiksgts iedobés (rievas), kuras atrodas uz ierices darba kameras
cskal iZmantosanal. ROprieciska vai Jebkura it neplemerotaiefices zman sienam. Nepareiza sildelemeta ievietosana var novest pie ta parvietosanas
tosana tiks uzskatita par izstradajuma lietoSanas noteikumu parkapumu. Saja lieto§ahaslgiké un 3 boiiurmien pietap

gadijuma razotajs neuznemas atbildibu par iespgjamam sekam. - _ _” ) o
Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms atbilst @ Darbojoties ar knaiblem obligati /zmantQ[/e_g termoizturigus virtuves
noraditajam ferices spriequmam (sk. tehnisko specifikaciju vai izstradajuma ~ cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildisanas diskam neatkarigi

riipnicas plaksniti) no diska stavokla. o

. A S Lai izvairitos no elektriskas stravas trieciena, nemainiet sildelemen-
lzmantojiet pagarinatelu, kurs atbilst ierices patérina jaudai — paramettu g5 novietojumu ja erice ir pievienota elektrotiklam!
neatbilstiba var radit issavienojumu vai kabela aizdegsanos. — Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits
Pieslédziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazemejumu — ta ir obligata prasi- - qugs#ja pozicifa.
ba aizsardzibai pret elektriskas stravas triecienu. lzmantojot pagarinatéju  Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to darbibas laika — tas
parliecinieties, ka tas arl i ar sazemejumu. var novest pie ierices parkarsanas un bojajumiem.

UZMANIBU! lerfces darbibas Laika tds korpuss, trauks un metaliskds e Ir aizliegts izmantot erici briva dab — mitruma vai sveskermenu iek{iSana
detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! [zmantojiet virtuves cimdus. Atverot - ierices korpusa var izraisTt nopietnus bojajumus.

5

irices vaku, neliecieties tai pari lai izvairitos no aplouceSands ar tvaiku. - irms jerices tirkanas parlecinietis, ka ta i atvienota no elektrofikla un
Atvienojiet ierici no kontaktligzdas pec lietoSanas,ka arrtiriSanas un parvie-  pilniba atdzisusi. Precizi sekojiet ierices tiriSanas instrukcijai.

tosanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturot to aiz . - L .
kontaktspraudna, nevelkot az vade. @ észeLr{sE!GTS iegremdet ierices korpusu GdenT vai novietot zem tekosa

oGS et 8 o et e ptne, * PETHETIOS olemunecld eorsa e s
! ? ’ P ’ sensoram vai garigam spéjam, vai nepietiekamu pieredzi vai zinasanam

Striem vai mebelu malam. lerici drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/vai gadijumd, ja ir



instrugti par ierices drosu izmantoSanu un apzinas briesmas,saistitas ar tas
izmantosanu. Nelaujiet berniem rotalaties ar erici. Glabajiet ierici un stravas
vadu bérniem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejama vieta. lerices tirianu
un apkalposanu nedrikst veikt bérni bez vecaku uzraudzibas.

* lepakojuma materiali (pléve, putuplasts, u.c) var but bistami bérniem. Nos-
maksanas briesmas! Glabajiet tos bémiem Nepieejama vieta.

o Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas tas konstrukcija. leri-
ces remontu drkst veikt tikai autorizeta servisa centra specialists. Neprofe-
sionali veikti darbi var novest pie ierices bojajuma, traumam un Tpasuma
bojajumiem.

() UZMANIBU! Aiztiegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijum.

Tehniska specifikacija

Modelis RMK-M911E  Trauka tilpums 51
Jauda 860-1000 W  Trauka/panna parklajums. ..pretpiedeguma keramiskais
Spriegums 220-240V,50/60 Hz  Displejs LED, krasainais
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu......... I'klasse  3D-sildiSana. ir
Programmas

1. MULTICOOK (MULTIPAVARS) 7. PASTA (MAKARONI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURTS/MIKLA)

2. OATMEAL (PIENA PUTRA) 8. SLOW COOK (SUTINASANA) 14. PIZZA (PICA)

3. STEW (SAUTESANA) 9. BOIL(VARISANA) 15. BREAD (MAIZE)

4. FRY (CEPSANA) 10. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI) 16. DESSERT (DESERTI)

5. SOUP (ZUPA) 11. GRAIN (GRAUDAUGI) 17. QUICK COOK (EKSPRESS)

6. STEAM (TVAICESANA) 12. PILAF (PLOVS)
Funkcijas
Gatavo édienu temperatiras uzturésana (autosildisana) lidz 24 stundam
Autosildisanas iepriek3éja atslegsana ir
Ediena uzsildisana lidz 24 stundam

Atliktais start: lidz 24 stundam

Multivirtuves RMK-M911E uzbiive Al

. lerices vaks 7. Korpuss

. Nonemams iekséjais vaks 8. Rokturis parnesanai

. Pacelams sildelements 9. Nonemams tvaika varsts
Trauks 10. Lézena karote

. Vaka atvér$anas poga 11. Zupas karote

Vadbas panelis ar displeju 12. Merglaze

Vad' bas panelis A2

Multivirtuvei REDMOND RMK-M911E ir sensoru vadibas panelis ar daudzfunkcionalu krasainu LED displeju.
1. “Reheat/Cancel” (‘AtcelSana/uzsildisana”) — uzsildisanas funkcijas ieslégsana/izslégiana, gatavosanas programmas

partrauksana, iestatto programmu atcel$ana

“Time delay” (‘Atliktais starts”) — atlikta starta reZima laika iestatisana

“Temperature” (“Temperatiira”) — temperatiiras uzstadi$ana programmai “MULTICOOK”

“Hour” (“Stundas”) — stundu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavo3anai un atliktajam startam

“Min” — mindidu nozimes izvéle, uzstadot laika rezimu gatavo3anai un atliktajam startam

“Quick cook” (“Ekspress”) — programmas “QUICK COOK” palaisana

“Menu / Keep Warm” (‘Izvélne/Autosildisana”) — gatavosanas automatiskas programmas izvéle

“Start” (“Starts”) — izveléta gatavosanas rezima ieslégsana

. Displejs

ispleja uzbiive A3

. Automatiskas programmas “QUICK COOK” izpildisanas indikators

. Gatavosanas/uzsildisanas programmas darbibas indikators

Gatavosanas etapu indikators

. Programmas “MULTICOOK” uzstaditas temperatdiras indikators

. Funkcijas “Atliktais starts” darbibas indikators

. Taimera radijumu rezima indikators

Taimeris

. lzvélétas automatiskas gatavosanas programmas indikators

I. .PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas komplektgjo3as dalas no kastes. Nonemiet visus iepakojuma materialus. Obligati saglabajiet
bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradeém un plaksniti ar izstradajuma sérijas numuru uz ierices korpusa!

Sérijas numura neesamiba uz jiisu izstradajuma automatiski atnem tiesibas uz garantijas apkalpo3anu.

Noslaukiet ierices korpusu ar mitru dranu. Izmazgajiet kausu ar siltu ziepjudeni. Rpigi nozavéjiet. Pirmaja lieto3anas reizé
var rasties smaka, kas nav aparata bojajuma sekas. $3da gadijuma veiciet ierices tirisanu.

13. Panna

14. Satvergjs

15. Konteiners tvaicésanai

16. Burcinas jogurtam

17. Pavarnicas un karotes turétajs
18. Stravas vads
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A Péc transportésanas vai glabasanas zema temperatdrd ierici ir japatur istabas temperatiira ne mazak ka 2 stundas pirms tas
ieslégsanas.

[I. MULTIVIRTUVES LIETOSANA

Pirms pirmas ieslég$anas

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas virsmas t, lai karstais tvaiks, kur$ nak no tvaika varsta, nenoklditu uz tapetém, dekorativiem
segumiem, elektroiericém un citeim priekSmetiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinata mitruma un temperatras.
Pirms gatavo$anas parliecinieties, vai multivirtuves aréjam un iekSejam redzamam dalam nav bojajumu, slipuma vai citu
defektu. Starp kausu un sildlementu nedrikst atrasties sveskermeni.

G 3 laika uzstadisana

Multivirtuvei REDMONDRMK-M911E var patstavigi uzstadit gatavosanas laiku katrai programmai (iznemot programmu “QUICK
COOK”). Laika iestatisanas solis un izvéléta laika iesp&jamais diapazons ir atkarigs no izvélétas programmas. Lai mainitu

Komplektacija

Multivirtuve 1gb. Pavarnica 1gb.

Trauks 1gb.  Lézena karote 1gb.

Panna 1gb.  RecepSu gramata 1gb.

Satvergjs 1gb.  Pavarnicas/karotes turétajs 1gb.
Konteiners tvaicésanai 1gb. Lietosanas instrukcija 1gb.

Burcinas jogurtam 6gb.  Servisa gramatina 1gb.

Mérglaze 1gb. Barosanas vad 1gb. laiku:

I RaZotajam ir tiesibas mainit dizainu, komplektaciju, ka arf izstradajuma tehnisko specifikaciju sava produkta pilnveidosanas
laika, bez iepriekséja bridindjuma par $Tm izmainam.

1. P&c gatavo$anas programmas izvéles nospiediet pogu “Hour’, lai iestatitu nepiecieSamo gatavosanas laiku stundas.
Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.



2. Nospiezot pogu “Min’, uzstadiet nepiecieSamo gatavo$anas laiku mintés. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies
paatrinata laika atskaite.

3. Jair nepiecie$ams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Hour” lidz laika sakuma atskaites punktam.
P& tam, spieZot pogu “Min’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minatés.

4. Péc gatavosanas laika uzstadisanas beigam (displejam ir jamirgo), parejiet pie nakama etapa saskana ar izvélétas gata-
vosanas programmas algoritmu. Lai atceltu veiktos iestatitjumus, nospiediet pogu “Reheat/Cancel’, péc tam iestatiet visu
gatavosanas programmu vélreiz.

0 Veicot manudlo g Sanas laika iestatisanu, i iespéjams iezvéleties laika diapazonu un iestatisanas soli, kuri ir paredzeti
izvelétajai gazavosanas progmmma/ saskana ar razotdja festatfjumu tabulu.
Lietotdja értibai laika diap g prog sakas minimalajam laika vertibam. Tas auj istermind pagarinat

programmas darbibas laiku, ja édiens nav gatavs programmas galvenaja laika.

Dazam atiskaja a laika atskaites sakas tikai tad, kad ierices ir sasniegusi paredzéto darbibas
temperatiiru. Pieméram: /a Iele/at aukstu adeni un uzstadat pmgrammm “STEAM” gatavosanas laiku 5 mindtes, tad programmas
darbiba un laika atpakalskaitiSana saksiet tikai péc ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands traukd.

Programma “PASTA” gatavosanas laika atpakalskaitisana sakas péc idens uzvarisands un atkdrtotas pogas “Start” nospiesanas.

Funkcija MASTERFRY A5
Multivirtuve REDMOND RMK-M911E ir aprikots ar pacelamu sildelementu. Pateicoties tam, tagad Jas varat multivirtuvi iz-
mantot ne tikai ka katlu, bet arT ka pannu (ietilpst piegades komplekta).

A Darbojoties ar knaiblem obligati izmantojiet termoizturigus virtuves cimdus. Aizliegts ar rokam pieskarties sildiSanas diskam
neatkarigi no diska stavokla.
Drosibas apsvérumu del, mainot sildel jetojumu, i iet satvereju (ietilpst piegades komplektd).
Lai uzstaditu sildelementu augséja pozicija, uzmanigi paceliet to uz augsu lidz galam un viegli pagrieziet pretéji pulkstenra-
ditaju virzienam, kameér tas stingri nofiksésies iedobés uz darba kameras sienam.

Lai uzstaditu sildelementu apaksgja pozicija, nedaudz paceliet to, lai stiprinajumi izietu no iedobém darba kameras sienas
un, viegli pagriezot to pulkstenradtaju virziena, uzmanigi nolaidiet.

eginiet mainit si ietojumu, kad ferice ir pievienota elektrotiklam!
Aizliegts aizvert ierices vaku, ja diskveida sildelements ir uzstadits augseja pozicija.
0 Lai gatavotu ar multivirtuvi, izmantojiet tikai pannu, kura ietilpst piegades komplekta.

Funkcija “Atliktais starts”
Funkcija lauj iestatit laika intervalu, péc kura beigam &dienam ir jabdit gatavam (nemot véra programmas darbibas laiku).
Laiku var uzstadit diapazona no 10 mindtém [idz 24 stundam ar laika iestatijuma soli pa 10 minatém. Janem véra, ka atlikta-
jam laikam ir jabat lielakam par uzstadito gatavo3anas laiku, citadi programma saks stradat uzreiz péc pogas “Start” nospie-
3anas.
Jis varat uzstadit atlikta starta laiku péc automatiskas programmas, temperatiiras un gatavosanas laika izvéles:
1. Nospiezot pogu “Time delay’, ieslédziet atlikta starta laika uzstadisanas rezimu. Uz displeja paradisies uzraksts “Time
delay’, bet taimeris saks mirgot.
2. Spiezot pogu “Hour’, pakapeniski mainiet stundu iestatijumu. Uzstaditais laika formats — 24 stundas. Paturot pogu
nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata laika atskaite.
3. Spiezot pogu “Min’, pakapeniski mainiet mindSu iestatijumu. Paturot pogu nospiestu paris sekundes, saksies paatrinata
laika atskaite.
4. Jair nepiecieSams uzstadit laiku, kur$ ir mazaks par 1 stundu, spiediet pogu “Hour” lidz laika sakuma atskaites punktam.
P&c tam, spiezot pogu “Min’, iestatiet nepiecieSamo gatavosanas laiku minités.
5. Laiatceltu veiktos iestatTjumus, nospiediet pogu “Reheat/Cancel’, péc tam iestatiet visu gatavosanas programmu vélreiz.
6. Péc laika iestati$anas nospiediet un paturiet nospiestu paris sekundes pogu “Start”. ledegsies funkcijas "Atliktais starts”
darbibas indikators, saksies programmas darbiba un laika atpakalskaitisana.
7. Pecnoteikta laika &diens biis gatavs. Péc programmas darbibas beigam automatiski ieslégsies gatava ediena tempera-
taras uzturédanas funkcija (autosildisana) un iedegsies pogas “Reheat/Cancel” indikators.
8. Lai atslégtu autosildisanu, nospiediet pogu ‘Reheat/Cancel”. Pogas indikators nodzisTs.
Atlikta starta funkcija ir pieejama visam automatiskam g Sanas p am, iznemot prog

s ‘FRY’ "PASTA"un “QUICK

< ff

Neiesakam izmantot funkciju ‘Atliksana’, ja recepte satur produktus, kuri dtri bojdjas (olas, svaigs piens, gala, siers u.c).

lestatot laiku funkcual ‘Atliksana” janem vérd, ka laika atskaite programma “TvaicéSana” sakas tikai tad, kad multivirtuve ir
sasniedzis daribai nepiecieSamo temperatiiru (péc Gdens uzvarisands).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturéanas funkcija “Sildisana” (autosildi$ana)

leslédzas automatiski péc gatavosanas programmas darbibas beigam un var uzturét 70-75°C temperatiru 24 studas ilgi.
Ja autosildisanas funkcija darbojas, mirgo pogas “Reheat/Cancel” indikators un uz displeja paradas laika atskaite dotaja rezima.
NepiecieSamibas gadijuma autosidisanas programmu var izslégt, nospiezot un paris sekundes paturot nospiestu pogu
“Reheat/Cancel”.

AutosildiSanas iepriek$gja atcelSana

AutosildiSanas funkcija péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir nepiecie$ama. Nemot to véra, multivirtuvei REDMOND
RMK-M911E ir paredzéta savlaiciga STs funkcijas atslégsana, programmu iestatot vai tas darbibas laika. Lai to izdaritu, palai-
7ot programmu vai programmas darbibas laika nospiediet un paturiet nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamér pogas “Reheat/
Cancel”indikators nodzisis. Lai atkal ieslégtu autosildisanas funkciju, vélreiz nospiediet pogu “Izvélne” (pogas “Reheat/Cancel”
indikators iedegsies).

Edienu uzsildi$anas funkcija
Multivirtuvi REDMOND RMK-M911E var izmantot &dienu uzsildisanai. Lai to izdarftu:
« Parlieciet produktus kausa, ielieciet kausu multivvirtuve.
o Aiztaisiet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.
« Nospiediet un paris sekundes paturiet nospiestu pogu “Reheat/Cancel” lidz atskan skanas signals. ledegsies atbilstoss
displeja indikators un pogas indikators. Taimeris uzsaks laika atskaiti.
lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un uzturés siltumu 24 stundas. Ja ir nepieciesams, uzsildisanu var partraukt, nospiezot un
paris sekundes paturot nospiestu pogu ‘Reheat/Cancel’, kamér nenodziest atbilstosie indikatori uz displeja un pogas.

Neskatoties uz to, ka multivirtuve spéj saglabat édienu uzsildita veida (idz pat 24 stundam, neiesakam atstat uzsilditu édienu
& vairak ka uz 2-3 stunddm, jo tas var novest pie garsas izmainam.

Kopé&jie automatisko programmu lieto3anas noteikumi
1. Sagatavojiet (nosveriet) nepieciesamas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multivirtuves trauka atbilstosi gatavosanas programmai un ievietojiet trauku ierices korpusa.
Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas zem maksimalas atzimes, kura atrodas trauka iek$pusé.
Parliecinietie, ka trauks ir novietots taisni un ciesi piegul sildelementam.

. Aiztaisiet multivirtuves vaku, lidz atskan klikskis. Pievienojiet ierici eletrotiklam.

4. Nospiezot pogu “Izvélne’, izvélieties vajadzigo gatavo3anas programmu (uz displeja iedegsies atbilsto3as programmas

indikators).

. Ja neapmierina automatiski iestatitais gatavo3anas laiks, 30 lielumu var mainit, spiezot podas “Hour” un “Min”.

6. Ja nepiecie3ams, iestatiet atlikta starta laiku. Funkcija “Atliktais starts” nav pieejama izmantojot programmas “FRY”,
“PASTA" un"QUICK COOK".

7. Lai palaistu gatavosanas programmu, nospiediet un turiet nospiestu pogu “Start” tik ilgi, kamér iedegsies pogu “Start”
un “Reheat/Cancel” indikatori. Saksies iestatitas programmas darbiba un gatavo3ana laika atpakalatskaite. Programma
“STEAM" laika atskaite sakas no Gidens uzvarisanas un nepieciesama tvaiku daudzuma trauka sasnieganas briza; pro-
gramma “PASTA” — no Gidens uzvarisanas, produktu ielik$anas un atkartotas pogas “Start” nospiesanas briza.

8. NepiecieSamibas gadijuma var iepriek$ atslégt autosildi$anas fukciju, nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik
ilgi, kamér nodziest pogas “Reheat/Cancel” indikators. Atkartoti nospiezot pogu “lzvélne’, var atkal ieslégt minéto
funkciju. Autosildi$anas funkciju nevar izmantot progrmmam “YOGURT/DOUGH” un “BREAD".

9. Par programmas darbibas beigam informé skanas signals. Talak, atkariba no izvélétas programmas vai teko3ajiem
uzstadijumiem, ierice paries autosildisanas reZima (degs pogas “Reheat/Cancel” indikators) vai gaidisanas rezima (mirgos
pogas “Start” indikators).

. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai autosildisanu, nospiediet un paturiet paris sekun-
des nospiestu pogu “Reheat/Cancel’.

Lai iegtu kvalitativu rezultdtu, iesakam izmantot receptes, kuras ir pievienotas multivirtuves REDMOND RMK-M911E. Tas ir

apkopotas recepsu gramata un ir izstradatas speciali sim modelim.

Ja jums nesanak sasniegt vélamo rezultdtu ar parastajam automatiskajam programmanm, izmantojiet universalo programmu

“MULTICOOK” ar plasinato manudlo iestatijumu rezimu, kas laus paplasint jisu gatavosanas iespéjas.
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Programma “MULTICOOK”

Si programma paredzéta gandriz visu &dienu gatavo3anai ar lietotaja iestatitiem temperatiras un laika parametriem. Patei-
coties programmai “MULTICOOK", multivirtuve REDMOND RMK-M911E spéj aizvietot veselu virkni virtuves ieritu un lauj
pagatavot jebkuru &dienu p&c izvélétas receptes, izlasitu sena pavargramata vai Interneta.

Lietotaja értibai, autosildisanas funkcija ir atslégta, ja gatavo$ana notiek lidz 80°C temperatdira. NepiecieSamibas gadijuma,
to var ieslégt manuali, péc gatavosanas programmas palaisanas nospiezot un paturot nospiestu pogu “lzvélne” tik ilgi, kamér
iedegas pogas “Reheat/Cancel” indikators.

Automatiski iestatitais gatavo3anas laiks programmai “MULTICOOK” ir 15 mindtes, gatavosanas temperatara — 100°C.
Temperatiiras manualas regulésanas diapazons (mainas nospiezot pogu “Temperature”): 35-170°C ar iestatisanas soli pa 5°C.
Laika manualas regulésanas diapazons: 5 mindtes — 12 stundas ar mainas soli 1 mindte intervalam lidz 1 stundai vai
5 mindtes — intervalam vairak par 1 stundu.

Ar programmu “MULTICOOK var pagatavot daudz dazadu édienu. lzmantojiet recepsu gramatu, kuru ir sastadijusi misu profe-
siondlo pavdru komanda, vai specidlo tabulu ar ieteicamam temperatdram dazadu édienu un produktu pagatavosanai.

Programma “OATMEAL”
Paredzéta piena putru pagatavosanai. Automatiskais programmas gatavo$anas laiks ir 10 mindtes. Ir iespgjams manuali
uzstadit gatavosanas laiku diapazona no 5 mintém lidz 1 stundai 30 minttém ar iestatijuma soli 1 mindte.
Programma “OATMEAL” paredzéta putru pagatavo$anai no pasterizéta piena ar zemu tauku saturu. Lai izvairitos no piena
piedegsanas un sasniegtu vélamo rezultatu, ieteicams pirms pagatavosanas izpildit sekojo3as darbibas:

« rlpigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.), lidz idens klst tirs;

 pirms gatavosanas multivirtuve trauku ieziest ar sviestu;

« stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noraditajam, sastavdalas samazinat vai palie-

linat proporcionali;

« izmantojot govs pienu, at8kaidit to ar dzeramo Gdeni attieciba 1:1.
Pagatavosanas rezultatu var iespaidot piena un putraimu izcelsmes vietas un Tpasibas.Ja gaiditais rezultats ar programmu
“OATMEAL nav sasniegts, izmantojiet universalo programmu “MULTICOOK”. Optimala temperatra piena putras pagatavosa-
nai ir 95°C. Sastavdalu daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programmas “STEW”

Paredzéta darzenu, galas, putnu galas, un jaras produktu sautésanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir
1 stunda. Ir iespéjams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 minatém lidz 12 stundam ar iestatisanas soli
5 minites.

Programma “FRY”
Paredzéta galas, darzenu, putnu galas un jiras produktu cepsanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 15 mind-
tes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minatém lidz 1 stundai 30 mindtém ar iestatisanas soli

1 minte. Funkcija “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no sastavdalu piedegSanas, iesakam sekot recepsu gramatas noradijumiem un periodiski apmaisit trauka saturu.
& Irpielaujama gatavosana ar atvértu katla vaku.
Programma “SOUP”
Paredzéta dazadu buljonu un pirmo &dienu, ka arf dzérienu un kompotu pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gata-
vosanas laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iesta-
tisanas soli 5 mindtes.
Programma “STEAM”
Paredzéta darzenu, zivs, galas, mantu, diétisko un vegetaro &dienu, bérnu partikas pagatavosanai. lericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 15 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 2 stundam ar
iestatisanas soli 5 mindtes.
Gatavojot ar $o programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplektacija):
1. lelejiet kausa 600-1000 ml Gdens. Uzstadiet trauka tvaicésanas konteineru.
2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos konteinera un ievietojiet trauku ierices
korpusa. Parliecinieties, ka trauks blivi piegul sildelementam.

3. Sekojiet 10 nodalas “Kopéjie automatisko programmu lieto3anas noteikumi” 3. punkta noradijumiem.
@ Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitiSana sakas no Gdens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma sas-
= niegsanas briza.
Ja neizmantojat Sai programmai automatiskos laika iestatijumus, izmantojiet tabulu ar ieteicamo tvaicéSanas laiku dazadiem
produktiem.

Programma “PASTA”

Paredzéta makaronu izstradajumu, pelmenu, cisinu, hinkali, varitu olu pagatavoanai. lericé iestatitais programmas gatavosa-
nas laiks ir 8 mindtes. Ir iespéjams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 2 lidz 20 minditém ar iestatisanas soli
1 minte. Programma paredz tdens uzvarisanu, sastavdalu ielikSanu un talaku gatavosanu. Par Gdens uzvarisanos un produk-
tu ielik$anas bridi pavestis skanas signals. Gatavosanas programmas darbibas laika atpakalskaitisana sakas péc pogas “Start”

atkartotas nospiesanas. Funkcija “Atliktais starts” $ai programmai nav pieejama.

Gatavojot atseviskus produktus (pieméram, makaronus, pelmenus un citus), veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo izk{Gsanu
= drpus trauka, var atvért vaku pdris mindtes péc produktu ievietosanas varosaja ddeni.

Programma “SLOW COOK”
Paredzéta sautétas galas, karséta piena pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 5 stundas. Ir iespé-
jams manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 1 [idz 8 stundam ar iestatiSanas soli 10 mindtes.
Programma “BOIL”
Paredzéta darzenu un paksaugu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 40 mindtes. Ir iespejams
manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 minditém lidz 2 stundam ar iestati3anas soli 5 mindites.
Programma “BAKE”
Paredzéta biskvitu, sacepumu, rauga un kartainas miklas piragu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas
laiks ir 1 stunda. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém lidz 8 stundam ar iestatisanas soli
5 mindtes.

@ Biskvita gatavibas pakapi var parbaudit, iedurot taja koka irbullti. Ja irbuliti iznemot uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir

= gatavs. Cepot maizi ieteicams atslégt autosildisanas funkciju visiem gatavosanas etapiem.
Programma “GRAIN”
Paredzéta irdeno putru varisanai no dazadiem graudaugiem, ka arf dazadu piedevu gatavosanai. lericé iestatitais programmas
gatavosanas laiks ir 35 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no 5 mindtém lidz 4 stundam ar
iestatiSanas soli 5 mindtes.
Programma “PILAF”
Programma paredzéta dazadu plovu pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 1 stunda. Ir iespgjams
manuali iestatit gatavo3anas laiku diapazona no 20 mindtém [idz 1stundai 30 mindtém ar iestatisanas soli 10 mindtes.

Programma “YOGURT/DOUGH”
Ar $7 programmas palidzibu varat pagatavot dazadus garsigus un veseligus jogurtus majas apstalos un miklas uzraudzésanai.
lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 8 stundas. Ir iesp&jams manuali iestatit gatavosanas laiku diapazona no
6 lidz 12 stundam ar iestatisanas soli 10 mindtes. Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav pieejama. levietojot sastavdalas
trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iekSpuse.
Programma “PIZZA"
Paredzéta picas pagatavosanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 25 mindtes. Ir iesp&jams manuali iestatit
gatavosanas laiku diapazona no 20 mindtém [idz 1 stundai ar iestatiSanas soli 5 mindtes.
Programma “BREAD”
Paredzéta dazadu maizes veidu cepsanai no kvieSu un rudzu miltiem. Programma paredz pilnu pagatavosanas ciklu no miklas
raudzesanas lidz izcepsanai. lericé iestatitais programmas gatavosanas laiks ir 3 stundas. I iespgjams manuali iestatit gata-
vosanas laiku diapazona no 1 [idz 6 stundam ar iestatiSanas soli 10 mindtes. Autosildisanas fukcijas $ai programmai nav
pieejama.

« levietojot sastavdalas trauka, parliecinieties, ka tas atrodas zemak par 1/2 atzimi kausa iek3puse.

 Janem véra, ka programmas gatavosanas pirmaja stunda notiek miklas raudzésana, bet péc tam notiek pati cep3ana.



Pirms miltu izmantosanas, ieteicams tos izsijat, lai piepilditu tos ar skabekli un attiritu no piemaisijumiem.

Neiesakam izmantot “Atlikta starta” funkiju, jo tas var ietekmét maizes kvalitati.

Neatveriet multivirtuves vaku lidz gatavosanas programmas beigam! No ta ir atkariga cepama produkta kvalitate.

Lai saisinatu pagatavosanas laiku un vienkarSotu procesu, maizes cepsanai iesakam izmantot gatavos maisijumus.
Programma “DESSERT”

Paredzéta dazadu auglu un ogu desertu pagatavo3anai. lericé iestatitais programmas gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Ir iespé-
jams manuali iestatit gatavo$anas laiku diapazona no 5 minatém [idz 4 stundam ar iestatisanas soli 5 minates.
Programma “QUICK COOK”

Paredzéta atrai risu un dazadu putraimu veidu pagatavosanai. Sai programmai nav pieejama gatavosanas laika regulésana
un funkcija ‘Atliktais starts”.

1. PAPILDUS IESPEJAS

« Fondi gatavosana
« Frité3ana (varidana ella)
« Biezpiena, siera pagatavosana

IV. PAPILDUS AKSESUARI

legadaties papildus aksesuarus multivirtuvei REDMOND RMK-M911E vai uzzinat par REDMOND produkcijas jaunumiem var
majas lapa www.redmond.company vai tirdzniecibas vietas pie oficialajiem parstavjiem.

V. IERTCES TTRTSANA

Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atslégta no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
Izmantojiet mikstu audumu un neabrazivus trauku mazgajamos lidzeklus. lesakam veikt tiriSanu uzreiz p&c lieto3anas.

« Skidro produktu pasterizacija
 Bému partikas uzsildisana
« Trauku un higiénas priek$metu sterilizacija

Tirot aizliegts izmantot abrazivas vielas, siklus ar abrazivu pdrklajumu un agresivas kimiskas vielas. Aizliegts iegremdet ierices
korpusu GdenT vai novietot to zem tekosa tdens.
Pirms pirmas lieto3anas vai smaku likvidesanai péc pagatavosanas iesakam 15 mindites pavarit pusi citrona izmantojot pro-
grammu “STEAM”.
Trauku, iek3&jo aluminija vaku un tvaika varstu vajag tirit péc katras gatavosanas reizes. Trauku var mazgat trauku mazgajama
masina. P&c trauka tirisanas kartigi noslaukiet ta arpusi.
lek3gja aluminija vaka tirisana:

1. Atveriet multivirtuves vaku.

2. Vaka iek$puseé atrodas fiksatori, reizé nospiediet abus divus plastmasas fiksatorus virziena uz centru.

3. Viegli pavelciet iek$&jo aluminija vaku uz savu pusi un augsu, lai tas atvienotos no galvena vaka.

4. Notiriet abu vaku virsmas ar mitru audumu vai salveti. NepiecieSsamibas gadijuma nomazgajiet nonemto vaku zem te-
kosa tdens, izmantojot trauku mazgajamos lidzeklus. Nav vélams mazgat trauku mazgajama masina.

5. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ievietojiet aluminija vaku augséjas fiksatoru iedobés, savienojiet ar pamatvaku un
viegli uzspiediet uz fiksatoriem, lidz atskan klikskis. lek$&jam aluminija vakam ir ciesi jénoﬁkséjas

Tvaika varsts ir novietots speciala ligzda uz ierices augéé]é vaka un sastav no divam dalam: aréja diska un pamatnes. Lai
notiritu varstu:

1. Uzmanigi pavelciet aréjo disku uz augdu un uz sevi, ka tas paradits zimejuma A4.

2. Diska ieképuse pagrieziet galveno varsta sastavdalu pret pulkstenraditaja virzienu, grieziet lidz galam () un nopemiet
to.

3. Uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas varsta dalas, sekojot iepriek$ minétajiem noteikumiem.

@ UZMANIBU! Lai izvairitos no vérsta gumijas deformésands, to aizliegts sarullét vai izstaipit.

4. Veiciet salikSanu apgriezta seciba: ielieciet vieta gumiju, savienojiet varsta galvenas dalas fiksatoru iedobes ar atbils-
tosiem izvirzijumiem diska otra puse un pagrieziet pulkstenradtaju virziena (@] Uzstadiet tvaika varstu ierices vaka
ligzda (ar&jam diskam ir jaatrodas virs izvirzijuma).

Kondensats, kurs rodas édiena gatavosanas laika, dotajam modeli uzkrdjas speciala vieta uz ierices korpusa apkart traukam
un notek konteinera, kurs atrodas ierices aizmuguréja dala.

1. Atveriet vaku, iznemiet trauku. Ja nepieciesams, nedaudz paceliet multivirtuves priek3jo dalu, lai kondensats pilniba

notek konteinera.

2. Nonemiet konteineri, viegli pavelkot aiz izvirzijuma uz savu pusi.
3. Nolejiet kondensatu. lzmazgajiet konteineri un ielieciet atpakal.
4. Kondensatu, kurs palicis apkart traukam, nonemiet ar virtuves salvesu palidzibu.

V1. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas édienu gatavo3ana un to novérsana

Saja nodala ir apkopotas tipiskakas klidas, kas tiek pielautas gatavojot &dienu multivirtuvé, ka ari iespgjamie kladu celoni

un to noversana.
Ediens nav kartigi pagatavojies

‘ lesp&jamie iemesli

Risinajuma veidi

Nebija aizverts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba,
tadél gatavosanas temperatdira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadél gatavo-
3anas temperatra nav pietiekosi augsta

pareiza édiena lu izvéle. Sis neder
izvélétajam gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza
gatavosanas programma.
Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas
produktu proporcijas.
Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas laiks.
Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multivitruves

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz tdens, lai veidotos
pietiekams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas
Cepot

Trauka ir parak liels mitrums
Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes
saturu

Rﬁgianas pro(esz'a mikla ir pielipusi

Miklas izstradajumiem ain

(mikla nav izcepusies) tvaika izpludes varstu

Miklas izstradajumiem

(milda nav izcepusies) Trauka ir ielikts parak daudz miklas

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kludaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle.
Sastavdalu izmers ir parak mazs

Gatavosanas laika neveriet multivirtuves vaku vala bez vajadzibas.
Aizveriet vaku lidz klikskim. Parliecinieties, ka nekas netraucé ciesi aizvert

ierices vaku un iek$ja vaka blives gumija nav deforméjusies

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni ,tam ir ciesi japiequl sildele-
menta diskam.

Parliecinieties, ka multivirtuves darba kamera nav sveskermenu. Nepielau-
jiet sildama diska piesarnosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices modelim adaptétas) re-
ceptes. lzmantojiet receptes, kuram varat uzticéties.

Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam, programmai un
gatavosanas laikam ir jaatbilst izvelétajai receptei

lelejiet trauka tdeni atbilstosi daudzumam, kas noradits recepte. Ja rodas
Saubas, parbaudiet idens limeni gatavosanas procesa

Cepsanai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta plana karta nosegtu
trauka apaksu.
Fritéjot (cepot ella) sekojiet atbilsto3as receptes noradém

Cepot neaizveriet multivirtuves vaku, ja vien tas nav noradits recepte.
Svaigi saldétos produktus pirms cep3anas obligati atkausgjiet un nolejiet
tdeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepiecieSama speciala apstrade:
skalosana, mércésana, utt. levérojiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet un ielieciet atpakal
trauka, p&c tam pabeidziet gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku
miklas daudzumu

|zmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptetu ) recepti. Sastavdalam un
to proporcijai, sag
izvélétajai receptei

veidam,

un $anas laikam ir jaatbilst

, progl



RMK-M911E

Péc gatavo3anas beigam diens parak ilgi atra-
dies automatiskas sildisanas rezima

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildiSanas funkciju.Ja modelim ir pardzé-
ta dotas funkcijas iepriek$gja atslegsana, izmantojiet $o iespéju

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Vairakos multivirtuvi REDMOND modelos programmds “STEW” un *SOUP” gadijumos, kad kausd ir par maz Skidruma, nostrada
drosibas sistéma, kas aizsarga ierici no pdrkarsanas. Sada gadijuma édiena gatavosanas programma tiek apturéta un multivir-

tuve pdriet autouzsildes rezimd.

leteicamais tvaicé$anas laiks dazadiem produktiem

Varot piena putru piens parvaras lesakam izm:

var atskaidit

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas vietas un razosanas procesa.

antot tikai pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu.Ja nepiecieSams, pienu
ar dzeramo ddeni

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai
ir apstradatas nepareizi (slikti utt.).

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti. S:

proporcijai

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai pro- | tajai receptei
G

veidam, prog un g
i

dukti ir nepareizi izveléti

galu, zivis un jaras produktus vienmer riipigi nomazgajiet pirms

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztfrits péc pedejas gatavosanas reizes.Ir bojats
trauka pretpiedeguma parklajums

Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits un trauka
pretpiedeguma slanis nav bojats

Kopéjais produktu daudzums ir mazaks par recepté ieteicamo

Izmantojiet parbaudtu (dotajam ierices modelim adaptétu ) recepti

Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks

Samaziniet gatavo$anas laiku vai sekojiet receptes i

adaptéta dotajam ierices modelim

Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par
Vélu apgriezti gatavojamie produkti

Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas — ta, lai plana karta nosegtu trauka
apaksu. Lai édiens vienmerigi apceptos, tas periodiski ir jaapmaisa vai péc
noteikta laika jaapgriez uz otru pusi

Sautéjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums

lelejiet trauka vairak $kidruma. G laika bez nepiecies

neveriet vala multivirtuves vaku

Produkts Svars, g (daudz.) Udens ml G 3anas laiks, min.
Cakgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 30/40
svdalam un o Jera galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
laikam ir jaatbilst izvéle- Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
Frikadeles/ kotletes 500 800 25/40
Zivs (fileja) 300 800 15
Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
Kartupeli (sagriezti 4 dalas) 500 800 20
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
it Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 1500 90
Darzeni (svaigi saldeti) 500 800 5
Vistu olas 5gb. 800 10

Janem vérd, ka Sie ir vispérigie ieteikumi. Redlais tvaicesanas laiks var atskirties no ieteiktd atkaribd no konkrétd produkta

kvalitates, ka arf jasu pasu gaumes.
leteicamie temperatiiras uzstadijumi programmai “MULTICOOK”

Pielautas kltdas sastavdalu ievietosana

laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Izvéléta recepte nav piemérota gatavosanai $T modela multikata

Varu} :trauka nav p!.EtIEkam' daudz Sidruma (nay everotas leverojiet pareizas proporcijas starp kidrumu un cietajam Darba_ | iotozanas ieteikumi (skatiet arf recep$u gramatu) Darba | iotozanas eteikumi (skatiet arf recep$u gramatu)
sastavdalu proporcijas)
Miklas izstradajumiem: pirms gatavosanas nav iesméréta = Pirms miklas ievieto3anas trauka, iesmeréjiet ta apaksu un sienas ar svies- 35°C Miklas raudzeSana,etika pagatavos 105°C Galerta pagatavo3ana
trauka iek$gja virsma tu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!) 40°C Jogurta pagatavosana 110°C Sterilizacija
PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU 45°C Skabésana 115°C Sirupa pagatavosana
Produkts ir parak biezi maisits Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi 5-7 minttés 50°C & 120°C Stilbinu pagatavosana
(SRR . . | Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam 55°C Fadza pagatavoana 125°C Sautétas galas pagatavosana
Ir iestatits parak liels gatavosanas laiks | =~ N
ferices modelim 60°C Zalas téjas, bérnu partika pagatavosana 130°C Sacepuma pagatavo$na
MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS 65°C Galas gatavoiana vakuuma fepakojums 135 :’:]aztian\:]o &dienu apcepsana, lai tie iegitu krauk3kigu ga-
Izmantotas nepiemeérotas sastavdalas , kas rada lieku mi- | Izvélieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvélieties gatavo3anai produktus, . "
trumu (suligi darzeni vai augl, saldétas ogas, kréjums,utt) | kuri satur daudz mitruma vai izmantojiet tos pec iespéjas mazaka i 70°C Pun3a pagatavosana 140°C Zavesana
Gatavais izstradajums ir parakilgi turéts aizvérta multi- | lznemiet izstradajumu no multivirtuves uzreiz pec pagatavosanas.Ja ir nepiecie- 75°C Pasterizacija, baltas tejas pagatavosana 145°C Darzenu un zivs cep3ana follija
virtuvé $ams, varat atstat to uz neilgu Laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju 80°C Karstvina pagatavosana 150°C Galas cepsana follja
MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS 85°C Biezpienavai edienu gatavogana, kuriem nepiecie- | ;- Rauga mildas zstadsjumu cepiana
- 3ams ilgs gatavosanas laiks
Slikti sakultas olas ar cukuru
_— . N = o . 90°C Sarkanas téjas pagatavosana 160°C Putnu galas cepsana
Mikla parak ilgi ir stavejusi ar cepamo pulveri Izmantojiet parbaudrtu (dotajam ierices modelim . . N . .
PR adaptatu) recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to 95°C Piena putru pagatavosana 165°C Steiku cepsana
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla d . H
veidam, p ung 100°C Bezé, ievarjumu pagatavoiana 170°C FriteSana (varisana ella) (frT kartupeli, vistas nageti, utt.)




Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi) VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA

« PRI I _ I o oq
Programma ietoEanas ietelkumi Gatzvog;!aaél:lka dlal?amns/ £ g -é 2 Eé: = ‘Kl“das zinojums uz displeja  lespgjama probléma ‘ Kliidas novérsana
iestatiSanas solis = k-]
2UEE &gE g Sistemas kluda, iespéjams | Atslédziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist. Ciedi aizveriet vaku un
E1-E3 vadibas plates vai sildele- | atkartoti ieslédziet ierici.Ja ieslédzot ierici atkartoti probléma nav novérsta,
Dazadu édienu pagatavosana ar iespéju . 5 min - 1 stunda / 1min menta bojajums Versieties autorizétaja serisas centra
MULTICOOK festatit gatavo3anas temperattiru un laiku 15 min 1 stunda - 12 stundas / 5 min v v ‘ ‘ ‘
Probléma lesp&jama probléma Problémas novérsana
OATMEAL Piena putru gatavosana 10min | 5min-1stunda30min/1min | v v Neiesledzas Tikla nav elektropadeves _. ) .
: arbaudiet spriequmu elektrotika
Galas, zivju, darzenu, dazadu piedevu un ) . Stravas zudumi elektrpadeve
STEW daudzkomponentu édienu sautésana 1stunda 20 min - 12 stundas / Smin v v . - S . .
Starp trauku un iriekluvis svesk Iznemiet
FRY g:;:;ﬂfl;g:;enu un daVdZKOMPONENtY ¢ iy 5 min - 1 stunda 30 min /1 min v Ediens gatavojas paraklgi Trauks multivirtuvé ir ievietots nelidzeni levietojiet trauku taisni, bez slipuma
) o Netirs sildelements Atsledziet ierici no elektrotikla, laujiet tai atdzist.
Soup g:t“a‘;"olg‘;'n“:“”' darzenu un auksto 2UpU |4 gy g0 min- 8stundas /S min | v/ v Notiriet sildelementy
Galas, zivs, darzenu un citu produktu tvai- . . . VI I I GARANT”AS PlENAKUMl
STEAM v ’ 15 min 5min - 2 stundas / 5 min v v v G o . _ " . - P I, vy
(esana Sai iericei ir paredzéta 2 gadu garantija no iegadasanas briza. Garantijas perioda razotajs apnemas novérst jebkadus razosa-
o N nas defektus ar remonta palidzibu, detalu nomainu vai veikt visas ierices mainu, ja to izraisijusi nepietiekama materialu vai
M{'{a’P”U 'Zmadal“fnu pagatavosana no . . . . razo$anas kvalitate. Garantija stajas speka tikai taja gadijuma, ja pirkuma datums irapstiprinéts ar veikala zimogu un parde-
PASTA daz;dlem grau@éug\ewjvtlslvuy pelmenu | 8 min 2min =20 min /1 min v v Véja parakstu uz originald garantijas talona. Garantijas apkalposana ir spéka tikai gaduumos ja ierice ir lietota saskana ar
un citu pusfabrikatu varisana lietos instrukciju, nav r 6ta, nav bijusi izjaukta un nav bijusi bojata nepareizas lietosanas rezultata, ka arf ir sagL -
. N . bata pilna ierices komplektacijaAMlneta garantija neattiecas uz dabisko ierices un izejmaterialu (filtri, Lampinas, pretpiedequ-
slowcook | Karseta piena, sautetas galas, stilbinu, | 5 1 stunda - 8 stundas/10min v/ v ma parklajumi, gumijas blives u.tmL) nodilumu.
galerta gatavosana stundas . - . - " . L I . "
Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalposanas laiks tiek skaititi no ierices pardosanas datuma vai izgatavosanas
BOIL Darzenu un park$augu varisana 40 min 5min - 2 stundas / 5 min v v datﬁuma((gadljunja,Ja pardoSanas datumu rle‘iar notakt): N . T _ L .
lerices izgatavosanas datumu var atrast sérijas numura, kur$ atrodas uz identifikacijas uzlimes uz ierices korpusa. Sérijas
Keksu, biskvity, sacepumu, rauga un Kar- , _ numurs sastav no 13 zimém. 6-ta un 7-ta zime apzimé ménesi, 8-ta — ierices izgatavosanas gadu.
BAKE tainds miklas pirigu gatavoiana Lstunda | 20 min -8 stundas /5 min v v RaZotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi no iegadasanas dienas ar nosacijumu, ka izstradajuma lieto$ana notiek
piragu g ! - . o ey N
saskana ar doto instrukciju un piemérojamiem tehniskajiem standartiem.
GRAIN Dazadu graudaugu un piedevu gatavosana. | ;o . S min - 4 stundas / 5 min v v Ekolodiski nekaitiga utilizicija (elektronisko un elektrisko iericu utilizacija)
Udent varito irdeno putru gatavosana lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka ari pasu ierici nepieciesams utilizet atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
Dazadu ol 0 Zivim. put I programmai. Riipéjieties par apkartéjo dabu: neizmetiet $adus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives at-
PILAF d;f;ﬂ‘:g&%;‘:;ﬂ%:ﬁa’Z'V'm' PUNIERY: 1 tunda 20 min - 1 stunda 30 min /10 min v/ v kritumiem.
. Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir nepiecie3ams utilizét atse-
YOGURT/ o N 3 . viski. Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada
DOUGH Dazadu jogurtu pagatavosana stundas | © Stundas - 12 stundas / 10 min v veida Js palidzat vertigo izejvielu parstrades procesam.
Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regule elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju.
PIZZA Picas pagatavosana 25 min 20 min - 1 stunda /5 min v v Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas, kuras darbojas
visa Eiropas Savienibas teritorija.
Kviesu un rudzu maizes gatavo3ana (ieskai- 3 _ .
BREAD tot miklas raudzesanu) stundas Lstunda - 6 stundas / 10 min v
DESSERT Dazadu auglu un ogu desertu gatavosana | 1 stunda 5min - 4 stundas / 5 min v v
QUICK COOK Atra risu un ddent varito irdeno putru ga- 30 min _ v

tavosana



A Enne kiesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt (ibi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraamatuna. Seadme dige kasutus
pikendab oluliselt selle kasutusaega.

OHUTUSMEETMED

» Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

* See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks ko-
dustes tingimustes ja seda voib kasutada korteris, suvilas, hotellitoas,
kaupluste Ja kontorite olmeruumides ning muudes kohtades mittetoos-
tuslikuks otstarbeks. Todstuslik voi muu mitteotstarbekohane kasutamine

loetakse toote Gigete kasutustingimuste rikkumiseks. Sellisel juhul ei @

vastuta tootja voimalike tagajdrgede eest.

* Enne seadme vooluvorku dhendamist veenduge, et vooluvorgu pinge
vastaks seadme nimipingele (vt. tehnilisi andmeid voi andmekilpi tootel).

e Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks.
Parameetrite eiramine voib pohjustada ihise voi juhtme siittimise.

« Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektriloagi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

@ TAHELEPANU! Toatamise ajal lahevad seadme korpus, sisepott ja
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi -kin-
daid. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, drge kummar-
dage seadme kohale, kui kaas on avatud.

o Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja
kuivade katega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjus-
tada elektriloogi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.

e Kuumutusplaadi asendi muutmiseks kasutage kindlasti seadme komplek-

ti kuuluvaid tange - nii valdite poletuste ja muude vigastuste ohtu.

e Kuumutusplaadi ilemisse asendisse seadmisel veenduge, et see fikseeruks

kindlalt seadme tookambri seintel olevatesse soontesse. Kuumutusplaadi
valesti paigaldamine voib kasutamise ajal pohjustada plaadi nihkumise ja
seadme purunemise.

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutus-
plgal;i ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul katega puudu-
tada!

Elektriloogi viltimiseks drge muutke kuumutusplaadi asendit, kui
seade on elektrivorku ihendatud!

Kui kuumutusplaat on tlemises asendis, ei tohi seadmele kaant
peale panna

« Arge paigaldage seadet pehmele pinnale eqa katke seda tiGtamise ajal

kinni — see voib pohjustada ilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

» Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi

voorkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

e Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorgust lahti

uhendatud ning taielikult maha jahtunud. Jdrgige rangelt seadme puhas-
tamise juhiseid.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

e Arge paigutaEe juhet ukse ette eqa soojusallikate (3hedusse. Veenduge, ® Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha- meele- voi vaimupuude-

et juhe er oleks vaandunud ega kokku murtud ja et see ei hoorduks vastu
teravaid esemeid, nurki voi moobliser

ﬁa inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, to-
ivad seadet kasutada ainult jrelevalve all ja/voi juhul, kui neid on eel-



nevalt seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud
seadme kasutamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida.
Hoidke seadet ja selle toitejuhet alla 8 aastastele lastele kdttesaamatus
kohas. Lapsed ei tohi seadet ilma tdiskasvanute jarelevalveta puhastada
ega hooldada.

o Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

» Seadet ei tohi iseseisvalt remontida eqa selle ehitust muuta. Seadet tohib
remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne
remont voib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi voi vara kahjustusi.

lTAHgLEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine kee-
atud.

Tehniline iseloomustus

Mudel RMK-M911E  Anuma maht 5L
Voimsus. 860-1000W  Anuma/panna kate korbemisvastane keraamiline
Pinge. 220-240V,50/60 Hz  Ekraan. LED, varviline
Elektrilodgikaitse klass | 3D-soojendu olemas
Programmid

1. MULTICOOK (MULTIKOKK)
2. OATMEAL (PIIMAPUDER)

7. PASTA (MAKARONID)
8. SLOW COOK (AURUTAMINE)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TAINAS)
14. PIZZA (PITSA)

3. STEW (HAUTAMINE) 9. BOIL (KEETMINE) 15. BREAD (LEIB)

4. FRY (PRAADIMINE) 10. BAKE (KUPSETISED) 16. DESSERT (DESSERDID)
5. SOUP (SUPP) 11. GRAIN (TERAVILIAD) 17. QUICK COOK (EKSPRESS)
6. STEAM (AURUL VALMISTAMINE) 12. PILAF (PILAFF)

Funktsioonid

Valmistoitude temperatuuri iilalhoidmine Toitude soojendamine ...kuni 24 t
(autosoojendus) kuni 24t  Eelseadistu kuni 24 t
Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine olemas
Komplektatsioon
Multikdok 1tk.  Kopsik 1tk
Anum 1tk.  Lame lusikas 1tk
Pann 1tk.  Retseptiraamat 1tk
Tangid 1tk Kopsiku/lusikahoidja 1tk
Konteiner aurul v: 1tk.  Kasutusjuhend 1tk.
Jogurtipurgid 6tk.  Hooldusraamat 1tk
0otekl 1tk.  Elektritoitejuhe. 1tk

Oma toodangu tdiustamise kdigus on tootjal oigus tdiendava iseta muuta disaini, iooni, samuti tehni-

lisi iseloomustikke.

Multikook RMK-M911E konstruktsioon A1l

. Seadme kaas 7. Korpus

. Eemaldatav sisekaas 8. Ulekandmise kaepide
. Ulestdstetav kuumutusplaat 9. Eemaldatav auruklapp
Anum 10. Lame lusikas

. Kaane avamis nupp 11. Kopsik

. Ekraaniga juhtpaneel 12. Mooteklaas

Juhtpaneel A2
Multikodk REDMOND RMK-M911E on seadmestatud puutetundliku juhtpaneeliga paljufunktsionaalse varvilise LED-ekraaniga.
1. «Reheat/Cancel» («Lopetamine/Soojendamine») — soojendusfunktsiooni sisse-/valjaliilitamine; valmistamisprogrammi
160 katkestamine; sisestatud parameetrite nullimine.
. «Time delay» («Eelseadistus») — eelseadistusaja reziimi sisselilitamine.
. «Temperature» («Temperatuur») — temperatuuritdhenduse indikaator programmis «MULTICOOK».
. «Hour» («Tunnid») — tundide tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis.
. «Min» («Minutid») — minutite tahenduse valik valmistamisaja reziimis ja eelseadistuse reziimis.
. «Quick cook» («Ekspress») — programmi «QUICK COOK» kdivitamine.
«Menu/Keep Warm» («Meniiii/Autosoojendus») — automaatse valmistusprogrammi valik.
. «Start» — seatud valmistamisreziimi sisseliilitamine.
. Ekraan.
raani seadmestus A3
. Automaatprogrammi «QUICK COOK» t66 indikaator.
. Valmistamis/soojendamisprogrammi t66 indikaator.
. Valmistamisetapi indikaatorid.
. Temperatuuritahenduse indikaator programmis «MULTICOOK>».
. Funktsiooni «Time delay» t66 indikaator.
. Taimeri ndidureziimi indikaator.
Taimer.
. Valitud automaatvalmistamisprogrammi indikaator.

[. ENNE KASUTUST

Votke toode ja selle komplekteerivad osad ettevaatlikult karbist vélja. Eemaldage koik pakkematerjalid. Kindlasti sdilitage
koik hoiatavad sildid, sildid-tahised ja toote korpusel olev seerianumbriga silt!

Seadmel oleva seeri; i jatab teid ilma garantiih digusest.

Piihkige seadme korpust niiske lapiga. Peske anumat sooja seebiveega. Kuivatage hoolikalt. Esimesel kasutusel voib tekkida
korvaline Lohn, mis ei ole seadme vigastuse nditajaks. Sel juhul teostage seadme puhastus.

13. Pann

14. Tangid

15. Konteiner aurul valmistamiseks
16. Jogurtipurgid

17. Kopsiku- ja lusikahoidja

18. Elektrijuhe
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& Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne sisseliilitamist hoida toatempera-
tuuril vihemal 2 tundi.

[l. MULTIKOOK KASUTUS

Enne esmast sisseliilitamist
Asetage seade kdvale horisontaalsele pinnale nii, et auruklapist tulev kuum aur ei satuks tapeetidele, dekoratiivsetele kate-
tele ja muudele esemetele ja materjalidele, mis voivad kannatada kdrgenenud niiskusest ja temperatuurist.
Enne valmistamist veenduge, et multikdok vélised ja nahtavad sisemised osad ei oleks vigastatud, nendel ei esineks kilde ja
muid defekte. Anuma ja soojenduskambri pohja vahel ei tohi olla kdrvalisi esemeid.
Valmistamisaja seadmine
Multikks REDMOND RMK-M911E voib iseseisvalt seada iga programmi jaoks valmistamisaja (valjaarvatud programm «QUICK
COOK>). Etteantud aja muutmissamm ja voimalik vahemik soltuvad valitud valmistamise programmist. Aja muutmiseks:

1. Peale valmistamisprogrammi valikut vajutades klahvi <Hour» seadke kella tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekun-

di valtel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.



2. Vajutades klahvi «Min», seadke minutite tahendus. Kui vajutada klahvi mitme sekundi valtel, algab tdhenduse kiirenda-
tud muutmine.

3. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui iiheks tunniks, vajutage klahvi «Hour» kuni kella tdhendus nullitakse.
Klahvi «Min» vajutusega seadke vajalik minutite tdhendus.

4. Valmistamisaja seadmise loppedes (ekraan vilgub edasi) suunduge jargmisele etapile vastavalt valitud valmistamisaja
algoriitmile. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancely, mille jdrgselt on vaja kogu valmista-
misprogramm sisestada uuesti.

0 Ve ja kdsitsi arvestage voimalikku ajavahet ja paigald: mis on ette ndhtud teie poolt valitud
g iga kooskolas valmistamisprog i koondtabeli
Selleks, et teil oleks algab aja vahemik v ides minimaal. Ghendl See voimal-

dab mdne aja vdrra pikendada programmi todd, kui toit ei joudnud valmrda seamstatud ajal.

Monedes algab seatud ja tagasiarvestus vaid peale seadme viljumist seadistatud to6-

temperatuurile. Nalteks kui kallata kiilm vesi ja seada prog is «STEAM» valmistamisajaks 5 minutit, kdivitub programm ja

algab etteantud valmistamisaja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja anumas piisava koguse auru tekkimist.

Programmis «PASTA» algab etteantud aja tagasiarvestus vaid peale vee keemahakkamist ja klahvi «Start» korduvat vajutust.
Funktsioon MASTERFRY A5

Multikook REDMOND RMK-M911E on varustatud iilestostetava kuumutusplaadiga. Tanu sellele saate seadmet niiiid lisaks
potile kasutada ka koos panniga (kuulub komplekti).

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega
puudutada!

Ohutuse eesmdrgil kasutage k id tange.
Kuumutusplaadl lilemisse asendisse seadmiseks tostke see ettevaatllkult takistuseni iiles ja pdcdrake seda siis kergelt vastu-
pdeva, kuni see fikseerub kindlalt téokambri seintel olevatesse soontesse.
Kuumutusplaadi alumisse asendisse panemiseks tostke seda pisut, et kinnitused tuleks tookambri seintel olevatest soontest
valja, ja laske siis kergelt paripdeva poorates alla.

PP okt ki

Arge muutke kuumutusplaadi asendit, kui seade on elektrivérku ihendatud!
Kui kuumutusplaat on tilemises asendis, ei tohi seadmele kaant peale panna.
Kasutage ainult komplekti kuuluvat panni.

Funktsioon «Time delay»
Funktsioon voimaldab ette anda ajavahemiku, mille jérgselt peab toit valmis olema (arvestades programmi t60 aega). Aja
Vvoib seada 10 minutist kuni 24 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga. Peab arvestama, et eelseadistuse aeg peab olema
suurem, kui madratud valmistamisaeg, vastasel juhul alustab programm t66d kohe peale klahvile «Start» vajutamist.
Voite valida eelseadistuse aja peale automaatprogrammi valikut, temperatuuritdhenduste ja valmistamisaja seadmist:
1. Klahvile «Time delay» vajutades lilitage eelseadistuseks sisse aja seadmise reziim. Ekraanile ilmub kirje «Time delay»
taimer hakkab vilkuma.
2. Klahvi «Hour» vajutusega muutke samm-sammult kella tahendust. Seatud ajaformaat — 24 tundi. Kui vajutada klahvi
mone sekundi valtel, algab tdhenduse kiirendatud muutmine.
3. Klahvi «Min» vajutusega muutke samm-sammult minutite tahendust. Kui vajutada klahvi mdne sekundi valtel, algab
tahenduse kiirendatud muutmine.
4. Vajadusel seadke valmistamisaeg vahem kui tiheks tunniks, kella seadmise reZiimis vajutage jarjestikku klahvi «Tunnid»
kella tdhenduse nullimiseni. Seejarel vajutades klahvi «Min, seadke vajalik minutite tdhendus.
5. Tehtud seadistuste tiihistamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel», mille jargselt on vaja kogu valmistamisprogramm
sisestada uuesti.
6. Aja seadmise loppedes vajutage ja hoidke all klahvi «Start» mne sekundi jooksul. Siittib funktsiooni «Time delay» t60
indikaator, programm kdivitub ja algab aja tagasiarvestus.

7. Madratud aja parast on toit valmis. Programmi loppedes Liilitub at elt valja valmistoitude temperatuuri tilalhoid-
mise funktsioon (autosoojendus) ja siittib klahvi «Reheat/Cancel» indikaator.

8. Autosoojenduse valjaliilitamiseks vajutage klahvi «Reheat/Cancel». Klahvi indikaator kustub.
Eelsadistuse funktsioon on olemas koikides valmistami: g ides, vdljaarvatud prog ides «FRY», «PASTA»

u «QUICK COOK>».

Ei soovitata kasutada funktsiooni «Time delay», kui retseptid kiirelt riknevaid id (munad, vdrske piim, liha,

Jjuust jm.).
Aja seadmisel funktsioonis «Time delay» on vaja arvestada, et aja tagas«arvestus programm/s «STEAM» algab vaid peale seda,
kui multikdok on d vajaliku tdotemp i (peale vee

Valmistoitude temperatuuri iilalhoiu funktsioon «Keep warm» (autosoojendus)

Lilitub sisse automaatselt valmistamisprogrammi t60 loppedes ja voib hoida valmistoitude temperatuuri vahemikus 70-75°C
24 tunni valtel. Autosoojenduse ajal poleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator, ekraanile kuvatakse aja otsene tagasiarvestus
antud programmis. Vajadusel voib autosoojenduse valja liilitada, vajutades ja hoides mdne sekundi véltel all klahvi «Reheat/
Cancel».

Autosoojenduse eelnev valjaliilitamine

Autosoojenduse valjaliilitamine valmistamisprogrammi to6 oppedes ei ole alati soovitata multikdoks REDMOND RMK-M911E
on voimalus nimetatud programm eelnevalt valja liilitada kdivitamise ajal voi pohilise valmistamisprogrammi ajal. Selleks
vajutage stardi ajal voi valmistamisprogrammi ajal ja hoidke mone sekundi jooksul all klahvi «Menuy, kuni klahvi «Reheat/
Cancelt» indikaator kustub. Autosoojenduse taasliilitamiseks vajutage klahvi «Menu» veelkord (siitib klahvi «Reheat/Cancel»
indikaator).

Toitude soojendamise funktsioon
REDMOND RMK-M911E voib kasutada kiilmade toitude soojendamiseks. Selleks:
« Pange toiduained anumasse, paigutage see multikdok korpusesse.
« Sulgege kaas klopsatuseni, Liilitage seade elektrivorku.
« Vajutage ja hoidke mone sekundi véltel all klahvi «Reheat/Cancel» helisignaali kdlamiseni. Ekraanil siitib vastav indikaa-
tor ja soojendus Liilitub sisse. Taimer alustab soojendamise aja tagasiarvestust.
Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja voib hoida toitu kuumana 24 tunni valtel. Vajadusel voib autosoojenduse
peatada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi «Reheat/Cancel», kuni ekraanil kustuvad vastavad indikaatorid.

Vaatamata sellele, et multikiok voib toitu hoida soojana kuni 24 tundi, i soovitata toitu jdtta soojana seisma enam kui ka-
& heks-kolmeks tunniks, kuna see voib tingida toidu maitseomaduste muutuse.

Automaatprogrammide kasutamise iildkord

1. Valmistage ette (mactke) vajalikud toiduained.

2. Pange toiduained multikdok anumasse vastavalt valmistamisprogrammile ja asetage see seadme korpusesse. Jalgige,
et koik toiduained, muuhulgas vedelik, oleksid anuma valispinnal asuvast maksimaalsest mérgist allpool. Veenduge, et
anum on asetatud otse ja see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.

Sulgege multikdok kaas klopsatuseni. Liilitage seade elektrivorku.

. Vajutades klahvi «Menu» valige vajalik valmistamisprogramm (ekraanil siittib vastava programmi indikaator).

Kui teid ei rahulda vaikimisi seatud valmistamisaeg, voite seda tahendust muuta klahvidele «Hour» ja «Min» vajutades.

Vajadusel seadke eelseadistuse aeg. Funktsiooni «Time delay» ei ole programmides «FRY», <PASTA» ja «QUICK COOK».

Valmistamisprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke mone sekundi véltel klahvi «Start», kuni siittivad klahvide

«Start» ja «Reheat/Cancel» indikaatorid. Hakkab toéle seadistatud programm ja valmistamisaja tagasiarvestus. Prog-

rammis «STEAM» algab aja tagasiarvestus vee keemahakkamisel ja piisava aurutiheduse saavutamisel anumas; prog-

rammis «PASTA» — peale vee keemahakkamist anumas, toiduainete panekut ja klahvi «Start» teistkordset vajutamist.

8. Vajadusel voib at funktsiooni eelnevalt valja lilitada, vajutades ja hoides all klahvi «<Menus, kuni kustub
klahvi «Reheat/Cancel» indikaator. Klahvi «Menu» teistkordne vajutus voib antud funktsiooni taas sisse lilitada. Au-
tosoojendusfunktsiooni ei ole programmides «<YOGHURT/DOUGH» ja «BREAD».

9. Valmistamisprogrammi loppemisest teavitab teid helisignaal. Jargnevalt, soltuvalt valitud programmist voi jooksvatest
seadistustest, [dheb seade iile autosoojendusreziimi (poleb klahvi «Reheat/Cancel» indikaator) vdi ootereziimi (vilgub
klahvi «Start» indikaator).

10. Selleks, et tihistada sisestatud programm, katkestada valmistamisaeg voi autosoojendus, vajutage ja hoidke mone

sekundi valtel klahvi «Reheat/Cancel».

Kvaliteetse tulemuse saavutamiseks soovitame kasutada REDMOND RMK-M911E lisatud retseptiraamatus toodud retsepti, mis

on spetsiaalselt vilja tddtatud antud mudelile.

Kui teie arvates ei suutnud te saavutada soovitavat tulemust tavalistes automaarpmgmmmldes kasutage umversaalset

laiendatud késiseadistustega programmi «MULTICOOK», mis avab teie toit ise eksperimentidele suured vo
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Programm «MULTICOOK»

Nimetatud programm on mdeldud praktiliselt mistahes toitude valmistamiseks kasutaja poolt seatud valmistamisaja ja
temperatuuri parameetritega. Tanu programmile «MULTICOOK» vdib multikook REDMOND RMK-M911E asendada terve rida
kédgiseadmeid ja valmistada toitu praktiliselt mistahes teid huvitava, vanas kulinaariaalases raamatus loetud voi Internetist
voetud retsepti jargi.

Et oleks mugavam, toitude valmistamise korral temperatuuril alla 80°C, on autosoojenduse funktsioon valja Liilitatud. Vaja-
dusel voib selle kasitsi sisse Liilitada, vajutades ja hoides mone sekundi valtel all klahvi «<Menu» peale valmistamisaja kdivi-
tamist, kuni siittib indikaator «Reheat/Cancel».

Vaikimisi valmistamise aeg programmis «MULTICOOK» on 15 minutit, vaikimisi valmistamise temperatuur 100°C.
Temperatuuri kasitsi reguleerimise vahemik (muudetav klahvile «Temperature» vajutamisega): 35-170°C 5°C — muutmissam-

si reguleerimise vahemik: 5 minutist — 12 tunnini 1-minutilise muu kuni 1 isele intervallile voi

5-minutilise muutmissammule enam kui 1-tunnisele intervallile.

Programmis «MULTICOOK» on voimalik valmistada hulgaliselt erinevaid toite. Kasutage retseptiraamatut meie professionaal-
setelt kokkadelt voi spetsiaalset temperatuuritabelit erinevate toitude ja toiduainete valmistamiseks.

Programm «OATMEAL»
Soovitatakse piimaputrude valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 10 minutit. Valmistamisaja voib seada
kasitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga.
Programm «OATMEAL» on mdeldud putrude valmistamiseks vahese kalorsusega pastdriseeritud piimast. Piima véljakeemise
valtimiseks ja vajaliku tulemuse saavutamiseks soovitatakse enne valmistamist:

« hoolikalt pesta Lébi koik taisteraviljad (riis, tatar, hirss), kuni vesi jadb puhtaks;

« enne valmistamist mdarida multikook anum véiga;

« rangelt jdrgida proportsioone, mootes toiduaineid vastavalt retseptiraamatu soovitustele, suurendada voi vahendada

toiduainete kogust vaid proportsionaalselt;

« tdispiima kasutamisel lahustada see joogiveega vahekorras 1:1.
Piima ja teraviljade omadused voivad erineda soltuvalt paritolust ja tootjast, mis vahest vib end tunda anda valmistamise
tulemustel.
Kui programmis «OATMEAL» oodatud tulemust ei saavutatud, kasutage universaalset programmi «MULTICOOK». Piimapudru
valmistamise optimaalne temperatuur moodustab 95°C. Toiduainete kogust ja valmistamise aega valige vastavalt retseptile.

Programm «STEW»

Soovitatakse juurviljade, liha, linnuliha, mereandide hat Vaikimisi v aeg programmis on 1 tund. Valmis-
tamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 12 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

Programm «FRY»

Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja mereandide praadimiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 15 minutit. Valmis-

tamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 5 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 1-minutilise paigaldussammuga. «Time delay»
funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Selleks, et toiduained ei korbeks pahja, jdrgige retseptiraamatus toodud soovitusi ja periooditi segage anumas olevaid toidu-
& aineid Lubatud on valmistada avatud kaanega multikidks.
Programm «SOUP»
Soovitatakse erinevate suppide, puljongite, samuti kompottide ja jookide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg prog-
rammis on 1 tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Programm «STEAM»
Soovitatakse juurviljade, kala, liha, mantide, dieettoitude ja taimetoitude, lastetoitude aurul valmistamiseks. Vaikimisi valmis-

tamise aeg programmis on 15 minutit. Valmistamisaja vdib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigal-
dussammuga.

Nimetatud programmil valmistamiseks kasutage spetsiaalset konteinerit (kuulub komplekti).
1. Kallake anumasse 600-1000 ml vett. Paigutage anumasse aurul valmistamise konteiner.

2. Madtke ja valmistage toiduained ette vastavalt retseptile, paigutage nad tihtlaselt aurul valmistamise konteinerisse ja
asetage anum seadme korpusesse. Veenduge, et see puutub tihedalt kokku soojenduselemendiga.
3. lJargige peatiiki «Automaatprogrammide kasutamise iildkord» p.3-10 ndpunditeid.
@ Programmis algab aja tagasiarvestus peale vee keemahakkamist ja auru piisava tiheduse saavutamist anumas.

' Kui antud programmis te ei kasuta aja automaatseadistusi, kasutage aurul valmistamise aja tabelit erinevate toitude jaoks.

Programm «PASTA»

Soovitatakse makaronitoodete, pelmeenide, viinerite, hinkalide valmistamiseks, munade keetmiseks jne. Vaikimisi valmista-
mise aeg moodustab 8 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 2 minutist kuni 20 minutini 1-minutilise paigal-
dussammuga. Programm ndeb ette vee ist, toiduainete si: ist ja nende edasist valmistamist. Vee keema-
hakkamisest ja toiduainete sissepanemise vajadusest annab teada helisignaal. Valmistamisprogrammi tdaja tagasiarvestus
algab peale korduvat vajutust klahvile «Start». «Time delay» funktsiooni nimetatud programmis ei ole.

Mdnede (nditeks id, p id jne) tekib vaht. Vahu viljakeemise véltimiseks anumast voib
& avada kaane mdne minuti pdrast peale toiduainete panemist keevasse vette.
Programm «SLOW COOK»

Soovitatakse hautatud liha, ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 5 tundi. Valmistamisaja
Vvoib seada kasitsi vahemikus 1 tunnist 8 tunnini 10-minutilise paigaldussammuga.
Programm «BOIL»

Soovitatakse juurviljade ja ubade v . Vaikimisi valmistamise aeg prog
seada kasitsi vahemikus 5 minutist 2 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Programm «BAKE»

Soovitatakse biskviitide, vormide, parmi- voi lehttaignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis
on 1 minutit. Valmistamisaja voib seada kdsitsi vahemikus 20 minutist 8 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.

is on 40 minutit.Valmistamisaja voib

Biskviidi valmidust voib kontrollida sellesse puupulga (hambaorgi) torgates. Kui véljavotmisel ei jdd selle kiilge taigent — on
& Dbiskviit valmis.

Leiva valmistamisel

Programm «GRAIN»
Programmi soovitatakse somerate putrude \ mistahes teravilj , erinevate lisandite valmistamiseks. Vaiki-
misi valmistamise aeg programmis on 35 minutit. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minu-
tilise paigaldussammuga.
Programm «PILAF»
Soovitatakse erinevat liiki pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1 tund. Valmistamisaja voib
seada kasitsi vahemikus 20 minutist kuni 1 tunni 30 minutini 10-minutilise paigaldussammuga.
Programm «YOGURT/DOUGH»
Nimetatud programmi abil vdite oma kodus valmistada erinevaid ja kasulikke jogurteid ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi
valmistamise aeg programmis on 8 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 6 tunnist 12 tunnini 10-minutilise
paigaldussammuga. Autosoojendusfunktsiooni nimetatud programmis ei ole. Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et
need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.
Programm «PIZZA»
Soovitatakse pitsa valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 25 minutit. Valmistamisaja vdib seada kasitsi
vahemikus 20 minutist kuni 1 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Programm «BREAD»
Soovitatakse nisujahust ja rukkijahu lisanditega leiva valmistamiseks. Programm ndeb ette tdieliku valmistamise tsiikli — alates
taigna kerkimisest kuni kiipsetamiseni. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 3 tundi. Valmistamisaja voib seada kasitsi
vahemikus 1 tunnist 6 tunnini 10-minutilise pai j iooni ni d programmis ei ole.

« Koostisainete panemisel anumasse jalgige, et need oleksid 1/2 jagu allpool anuma sisepinnast.

« Tuleb arvestada, et programmi t66 esimesel tunnil toimub taigna kergitamine, seejarel juba vahetult kiipsetamine.

« Enne jahu kasutamist soovitatakse see sdeluda hapnikuga rikastamiseks ja lisandite korvaldamiseks.

se toidu automaat

funktsioon vélja lilitada kdikidel etappidel.

A
Autosoc




« Eisoovitata kasutada eelseadistuse funktsiooni, kuna see voib mojuda kiipsetise kvaliteedile.

 Arge avage multikdok kaant kiipsetamisprotsessi tdieliku Loppemiseni! Sellest sltub ka kiipsetatava toote kvaliteet.

« Aja kokkuhoiuks ja valmistamise lihtsustamiseks soovitame kasutada valmis sequsid leiva valmistamiseks.
Programm «DESSERT»
Soovitatakse erinevate puuviljadest ja marjadest dessertide valmistamiseks. Vaikimisi valmistamise aeg programmis on 1
tund. Valmistamisaja voib seada kasitsi vahemikus 5 minutist 4 tunnini 5-minutilise paigaldussammuga.
Programm «QUICK COOK»
Soovitatakse riisi, somerate teraviljaputrude kiireks valmistamiseks.
Nimetatud programmis ei ole valmistamisaja seadistust ja funktsiooni «Time delay».

[11. TAIENDAVAD VOIMALUSED

« Fondiiii valmistamine
o Fritiidiris praadimine.
 Kohupiima, juustu valmistamine

IV. TAIENDAVAD AKSESSUAARID

REDMOND RMK-M911E lisatarvikuid tellida ja REDMONDi uute toodete kohta infot saate veebilehelt www.redmond.company
voi ametlike edasimiiiijate kauplustest.

V. SEADME PUHASTAMINE

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on elektrivorgust valja lilitatud ja tdielikult jahtunud. Puhastamiseks kasutage
pehmet kangast ja delikaatseid noudepesuvahendeid. Soovitame seadet puhastada kohe peale kasutust.

 Vedelate toiduainete pastdriseerimine.
o Lastetoitude soojendamine.
« Noude ja isiklike hiigieenitarvete steriliseerimine.

Puhastamisel on keelatud kasutada abi id. Keela-
tud on paigutada seadet vette voi asetada seda jooksva vee alla.
Enne esmast kasutamist ja l6hnade korvaldamiseks peale valmistamist soovitatakse 15 minuti véltel keeta pool sidrunit
programmis «STEAM.
Anum, sisemine alumiiniumist kaas ja eemaldatav auruklapp tuleb pesta peale seadme igakordset kasutamist. Voib pesta
noudepesumasinas. Peale puhastamist kuivatage selle valispind tdielikult kuivaks.
Sisemise alumiiniumkaane puhastamiseks:

1. Avage multikook kaas.

2. Kaane sisepoolt vajutage iiheaegselt keskpunkti poole kaht plastmassist fiksaatorit.

3. Joudu kasutamata tommake sisekaant veidi enda poole alla, et see tuleks pohikaanest lahti.

4. Hoodruge molema kaane pinda niiske kdogirdtiku voi kasnaga. Vajadusel peske eemaldatud kaas veejoa all ja kasutage
noudepesu vahendeid. Ei soovitata pesta ndudepesumasinas.

5. Pange kokku vastupidises korras: Paigutage alumiini i soontesse, k
vajutage kergelt klopsatuseni. Alumiiniumsisekaas peab tihedalt fikseeruma.

Auruklapp paikneb seadme iilemises kaanes olevas spetsiaalses pesas ja koosneb kahest osast: valiskettast ja alusest Klapi
puhastamiseks:

1. Tommake ettevaatlikult vlisketast endast iiles ja enda poole, nagu on néidatud joonisel A4.

2. Ketta sisemisel poolel pdorake klapi pohiosa vastupdeva lopuni (‘(n) ja votke see maha.

3. Votke ettevaatlikult valja klapi kumm. Peske puhtaks koik klapi osad, jargides ilaltoodud reegleid.

@ TAHELEPANU! Kummi deformeerumise viiltimiseks on keelatud klapi kumme keerata ja tommata.

4. Pange kokku vastupidises korras: asetage kumm kohale, kohandage klapi pohiosa sooned vastavate eenditega valiskes-
tal ja poorake paripdeva (@§)). Paigutage auruklapp seadme kaanel olevasse pesasse (viljavdtmiseks peab vilisketas
paiknema eendiga tahapoole).

Valmistamise ajal moodustuv kondensaat koguneb nimetatud mudelis seadme korpusel olevasse donsusesse ja voolab
konteinerisse, mis paikneb seadme tagumisel poolel.

1. Avage kaas, votke anum valja. Vajadusel tdstke veidi multikdok esiosa, et kondensaat voolaks tdielikult konteinerisse.

2. Votke konteiner maha, tommates kergelt eendit enda poole.

ga kdsnasid ja agressiivseid

see pohikaanega ja

3. Kallake kondensaat valja. Peske konteiner ja asetage kohale.
4. Anuma (imber olevasse donsusesse jaanud kondensaat eemaldage kodgirdtiku abil.

VI. VALMISTAMISE NOUANDED

Vead valmistamisel ja nende korvaldamise meetmed
Kéesolevas jaos on dra toodud tiilipilised vead multikdoks toitude valmistamisel, vaadatud labi nende voimalikud pohjused

ja nende korvaldamise viisid.
TOIT EI SAANUD VALMIS

Vaimalik pohjus

Lahendusviis

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei sulgenud seda tihedalt,
seetdttu ei olnud toiduvalmistustemperatuur piisavalt korge

i, seetdttu ei olnud

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikdok kaant.
Sulgege kaas, nii et kostaks klpsatus. Veenduge, et miski ei segaks
seadme kaane tihedat sulgumist ja et kummitihend sisekaanel ei
oleks deformeerunud

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt vastu kuu-

Sisepott ei ole tihedalt vastu
temperatuur piisavalt korge

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi valitud
viisil istamiseks voi valisite vale toi i ogrammi.
Toiduained on |Sigatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole jérgitud
toiduainete koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles multikioks valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru tekki-
miseks liiga vahe vett

Valasite sisepotti liiga palju taimedli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong iile

Tainas kerkis sisepoti kaaneni jaummistas

auruklapi
Kiipsetamisel (tainas

ei kiipsenud Ldbi) .
Panite potti korraga liiga palju tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiiibi valimisega voi maarasite
(arvestasite) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vaike-
sed kogused

Toitu hoiti pérast valmimist liiga kaua automaatse
soojashoidmise reziimil

i
Veenduge, et multikdtk tokambris ei oleks vddrkehi. Arge laske
kuumutusplaadil madrduda

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks kohandatud)
retsepte. Kasutage usaldusvadrseid retsepte.

Koostisainete valik, nende |dikamismeetod, toiduainete kogused
ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad vastama valitud
retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui kahtlete,
kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui dli katab sisepoti pohja dhukese
kihina.

Frittimisel jérgige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole retseptis

noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja norutage kindlasti enne
praadimist

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritddtlemist: pesemist,
passeerimist vms. Jdrgige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pddrake iimber ja pange potti taga-
si. Seejarel jatkake kiipsetamist. Edaspidi pange sisepotti korraga
vahem tainast

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisai-
nete valik, nende [Gikamise meetod, toiduainete kogused ning programmi ja toidu-
valmistusaja valik peavad vastama retsepti soovitustele

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka aega sees hoida. Kui teie
mudelil on selle funktsiooni eelneva véljaliilitamise voimalus, kasutage seda



TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piima kvaliteet ja

olenevad Soovitame kasu-

ja-tingi
(2,5%) piima.Vajaduse korral véib

i ]

REDMOND terve rea mudelite seas hakkab programmides “STEW” ja “SOUP"vedeliku puuduse korral tdéle seadme iilesoojene-
mise kaitse. Sel juhul valmistamise programm seiskub ja ldheb ile autosoojenduse reziimi.

Piimapudru piim keeb ile tada korgel il pastoriseeritud val Soovitatav aeg erinevate toiduainete aurul valmistamiseks
i lahjendad
Plima veega hjendada i Toiduaine Kaal, g / kogus Vee kogus, ml min
Toiduaineid ei toodeldud enne keetmist vi | Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud) toiduretsepte. Koostisainete . "
to0deldi valesti (nt ei pestud phjalikult). valik, nende eeltdétlemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti 1 Sear/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 30/40
Eijargitud toiduainete koguseid vdi valiti vale | Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne keetmist alati pohjalikult pese- 2 Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 40
toiduaine tilip ma, kuni vesi on puhas y
3 Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 20
TOIT LAKS KORBEMA 4| Frikedellid/kotletid 500 800 25/40
Sisepotti ei pestud pérast eelmist toi ist korralikult puhtaks. | Enne ist veenduge, et sisepott oleks puhas ja selle 5 Kala (filee) 300 800 15
Sisepoti ko pinnakate on pinnakate poleks kahjustatud
N o N . L - i 6 Mereandide sequ (siigavkiilmutatud) 300 800 5
Potti pandud toiduainete iildkogus on vdiksem, kui retseptis soo- | Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks ) toiduret- -
vitatud septe 7 Kartul (4 osaks |Gigatud) 500 800 20
T . Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks kohan- 8 Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35
Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja datud © iuhiseid
atud retsepti juhisei 9 Peet (4 osaks ldigatud) 500 1500 90
o - o P .| Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii et see 10 Aedviliad (viirskena killmutatud 500 300 5
;";;‘:'ngl:;‘;ﬁ::'ﬁ 5:;‘;[‘?:“ Olivalada,ei pdtranud toiduaineid | 1oy oot Ghukese kinina, Ohtlaseks kipsetamiseks tuleb toidu- od )
P 92 iy aineid regulaarselt segada voi need mératud ajal éimber poorata 1 d 5tk 800 10

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmistamise ajal
ilma pohjuseta multikook kaant

Keetmisel: sisepotis on liiga vahe vedelikku (pole jérgitud toidu-
ainete koguseid)

Jargige tahkete ja vedelate diget

o

konkreetse toiduaine

Tuleb arvestada, et need on iildised soovitused. Tabelis osutatud reaalne aeg véib erineda soovitatud tdhendustest soltuvalt

samuti teie maitse

Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis «<MULTICOOK»

Toitem-

Tootempe-

Kii isel: ite sisepoti enne kil ga | Enne taigna potti ist mérige sisepoti seinu ja pohja margarii- peratuur (vt.samuti i (vt. samuti
madrida ni véi vdiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!
35°C | Taigna kergitamine, dadika valmistamine 105°C Siildi valmistamine
TOIT MUUTUS VORMITUKS 40°C | Jogurti valmistamine 110°C Steriliseerimine
Segasite toitu liiga tihti Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui iga 5-7 minuti jarel 45°C | Juuretis 115°C Subkeusiirupi valmistamine
Madrasite liiga pika Vahendage toiduval Voi jargige selle mudeli jaoks kohandatud retsepti juhiseid 0°C | Kaarimi 120°C Koodi valmistami
@arimine oodi valmistamine
KUPSETIS ON NATSKE 55°C | Pumati valmistamine 125°C Hautatud liha valmistamine
Ka;utaflte soblmatulq k°3§t|.fa'ﬂe'd‘ ms er_{t asw_i Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiiidke mitte kasutada liiga mahlaseid / 60°C Rohelise tee, lastetoidu valmistamine 130°C Vormiroogade valmistamine
palju niiskust (mahlaseid kodgi- voi puuvilju, kiilmu: . P, P
d mariu. hanuk vedelaid koostisaineid voi vahendage nende koguseid miinimumini o o B N )
tatud marju, hapukoort vms) 65°C | Vaakumpakendis liha valmistamine 135°C Valmis toitude krobeda kooriku
Piitidke kiipsetis kohe pdrast valmissaamist valja votta. Vajaduse korral vdite 70°C | Pungi valmistamine 140°C Suitsutamine
Jdtsite valmis kiipsetise multikdtkse seisma jatta kiipsetise liihikeseks ajaks nii, et automaatne soojashoidmine on sisse Liili-
tatud 75°C | Pastori valge tee 145°C Juurviljade ja kala kiipsetamine fooliumis
KUPSETIS EI KERKINUD 80°C | Hddgveini valmistamine 150°C Liha kiipsetamine fooliumis
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud 85°C f;?l\;ge”:?[ n\:?slt:emsit::t valmistusaega ndudvate 155°C Pérmitaignast toodete praadimine
Taigen ji liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohanda-
. . PR y " tud) toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltdit- 90°C | Punase tee valmistamine 160°C Linnuliha praadimine
Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt . . .
lemise meetod ja kogused peavad vastama retsepti o5 | pi de valmistami 165°C Steikd dimi
Kogused olid valesti maaratud soovitustele fimaputrude valmistamine teikide praadimine
Valitud retsept ei sobi selle multikokmudeliga kasutamiseks 100°C | Besee vdi moosi valmistamine 170°C Fritdidiris praadimine (friikartul, kananagitsad jne.)




RMK-M911E

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)

VII. ENNE HOOLDUSKESKUSESSE POORDUMIST

;‘f E% é Veateade ekraanil Voimalikud vigastused Vea korvaldamine
- istamisaj i BE ES3 2 . )
Programm Kasutussoovitused va"“g:g;x‘;:;’:""w gg E@' g § . . ivei Liilitage seade elektrivorgust vélja, andke sellel jahtuda. Sulgege kaas
% 5§'§ £ E1-E3 lemendivi as{use;j Klopsatuseni, liilitage seade uuesti elektrivorku. Kui probleem ei lahene,
= < 9 pddrduge autoriseeritud hoolduskeskusesse
Erinevate toitude valmistamine tempera- S min— 1tund /1 minut
MULTICOOK | tuuri ja valmistusaja seadmise véimaluse- | 15 min 1tund — 12 tundi / 5 minutit v v
ga Rike Voimalik pohjus Rikke korvaldamine
OATMEAL | Piimaputrude valmistamine 0min | Smin~1tund30min/Lminut | v v Ei lilitu sisse Elektrivorgus puudub toide Kontrollige elektrivdrgu pinget
Liha, kala, juurviljade, lisandite ja paljude L . - P . . o .
STEW Komponentidega toitude valmistamine 1tund 20 min — 12 tundi / 5 minutit v Elektrivorgu pingelangused Kontrollige elektrivorgu pinget
. L Anuma ja soojenduselemendi vahele on P
Liha, kala, juurviljade ja paljude kompo- . L . . oo Eemaldage korvaline ese
FRY nentidega toitude valmistamine 15min |5 min —1 tund 30 min /1 minut v Toit valmib liiale = Sattunud korvaline ese
SouP ze'\',alm'is tl-;;:;]e i ide ja kil 1 tund 20 min - 8 tundi /5 minutit v faua Anum on multikdokse paigaldatud viltu Asetage anum sirgelt, ilma vildakuteta
Soojenduselement on madrdunud Lillitage seade elektrivorgust vélja, andke sellel jahtuda. Puhastage
Soovitatav liha, juurviljade, linnu ja muude . L . - soojenduselement
STEAM oiduainete praadimiseks 15 min 5 min — 2 tundi / 5 minutit v v
Erinevast nisujahust makaronitoodete V”LGARANT”KOHUSTUSED
PASTA ::lg‘d'mm'G:grYl:'an;iréteLpetmiemde ja | 8min 2 min = 20 minutit /1 minut v Antud seadmele antakse 2 aastat garantii alates selle soetamisest. Garantiiaja jooksul kohustub valmistaja remondi, detaili-
uude poottabri € keetmine de damise voi kogu seadme asendamise teel kdrvaldama mistahes tehasedefektid, esile kutsutud materjalide ebapiisa-
Ahjupiima, lihakonservide, koodi, siildi, N X o va kvaliteedi voi kokkupanekuga. Garantii joustub vaid sel juhul, kui ostukuupdev on kinnitatud kaupluse pitsatiga ja miiiija
SLOWCOOK |- ice valmistamine 5 tundi Ltund — 8 tundi / 10 minutit v v allkirjaga originaalsel garantiitalongil. Kesolevat 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
BOIL Juurviljade ja ubade keetmine 40 min 5min — 2 tundi / 5 minutit v v tdielik Komplektaktsioon. Nimetatud garantii ei laiene seadme loomulikul isele ja jalidele (filtrid, lambid,
korbemi d katted, tihendid jne.).
Soovitatakse keekside, biskviltide, vor- Toote teenistusaega ja garantiikohustuste kehtivusaega arvestatakse selle ostupéevast vdi toote valmistamise paevast (juhul,
BAKE iroogade, parmi-v lehttaignastpiruka- | 1tund | 20min— 8tundi /S minutit | v kol miiigi kuupée?,ajeigole oimalik tuvastada) 9 p paevast juhl,
te kilpsetamisek B L ; - .
€ Wpsetamiseks Seadme valmistamise kuupdeva voib leida seerianumbris, mis paikneb toote korpusel oleval identifitseerimise sildil. Seeria-
Erinevate teraviljade ja lisandite valmista- . . . - number koosneb 13 margist. 6 ja 7 mark tahistavad kuud, 8 mark — seadme valjalaske aastat.
GRAIN P N 35min 5min — 4 tundi / 5 minutit
mine. Somerate putrude keetmine veel / v 4 Tootja poolt kehtestatud teenistusaeg — 5 aastat selle soetamise hetkest alates. Tahtaeg kehtib juhul, et toodet kasutatakse
N " B " . . vastavalt juhendile ja rakendatavatele tehnilistele standarditele. Nimetatud garantiiaeg on kehtiv tingimusel, et seadme
Erinevate pilaffide valmistamiseks (lihaga, 20 min — 1 tund 30 minutit / 10 A o N VS = -
PILAF Kalaga, innulihaga, juurviljadega) 1tund minutit v v kasutus toimub ranges vastavuses kdesoleva instruktsiooniga ja esitatud tehniliste nduetega.
Keskkonnasobralik jaatmekaitlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude kaitlemine)
EglJGGl:iRT/ Erinevate jogurtite valmistarmiseks 8 tundi 6 tundi - 12 tundi / 10 minutit v Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb kdrvaldada kohalike jadtmekéitluseeskirjade jargi. Hoidke keskkonda: érge
visake selliseid seadmeid olmejdatmete hulka.
PIZZA Pitsa valmistamine 25 min 20 min - 1 tund / 5 minutit v v Kasutusest kﬁrvalda"(avaid (vanu) sgadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka,vgid neiq tuleb kdidelda e.raldiAVana-
de seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogumispunktidesse. Sellega aitate kaasa
BREAD Nisu — ja rukkijahust leiva valmistamine 3 wndi 1 tund - 6 tundi /10 minutit v vadrtuslike toorainete Gimberttotlemisele ja véldite saasteainete sattumist keskkonda.
(Lalitab endasse ka taigna kergitamist) Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib elektri- ja elektroonikaseadmete
Erinevate vérsketest puuviljadest ja mar- jaatmete kaitlemist.
DESSERT | erest puuvtjadest Ltund 5 min — 4 tundi / 5 minutit v See direktiiv maratleb elektri-ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja taaskasutamise pohinduded, mis kehtivad
jadest dessertide valmistamine Kogu Euroopa Liidus.
QUICK ... . N __— .
Riisi, somerate putrude kiire valmistamine | 30 min -

(00K
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Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs si tineti aceste instructiuni la indemind. Utilizarea corec-
td a aparatului va prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

@

Producdtorul nu este responsabil pentru daune, cauzate de nerespectarea
normelor de sigurantd si functionarea produsului.

Acest aparat reprezintd un dispozitiv multifunctional pentru preEétirea mdn-
carii fn conditii casnice si poate fi a{)licat in apartamente, casele de [a tard,
camerele de hotel, spatiile interne ale maﬁazinelor, oficiilor sau altor conditii
asemandtoare a operatiilor non-industriale. Industriald sau orice alt abuz de
dispozitiv va fi considerat ca o incdlcare a conditiilor utilizdrii corecte a produ-
sulqh.lln acest caz producdtorul nu poartd responsabilitate pentru urmarile
posibile.

Inainte de conectarea dispozitivului la sursa de alimentare verificati, coincide
tensiunea e cu tensiunea nominald de alimentare a dispozitivului (urmariti
caracteristicile tehnice sau tabelul din fabrica al produsului).

Folositi un cablu de alimentare, calculat pe consumul de energie al dispoziti-
vului - asimetria poate provoca un scurtcircuit sau incendiul cablului.
Conectati aparatul numai (a o prizd cu fmpamantare - este o cerintd obliga-
torie de protectie impotriva socurilor electrice. Folosind un prelungitor, asigu-
rati-vd, (d acesta deasemenea are impamantare.

ATENTIE! In timpul activitdtii dispozitivului carcasa acestuia, castronul
si piesele metalice se incdlzesc! Fiti atenti! Folositi mdnusile de bucd-
tdrie. Pentru a evita arsurile cu abur fierbinte nu va aplecati peste
aparat atunci cand deschideti capacul.

Deconectati dispozitivul din prizs dupd utlizare, si deasemenea in timpul €5

RETINETI: daunele accidentale ale cablului de alimentare pot provoca
probleme, care nu corespund conditiilor de garantie, si deasemenea
electrosocul. Un cablu electric deteriorat necesitd inlocuirea urgentd
in centrul de servicii

o Laschimbarea pozitiei elementului de incalzire al discului numaidecat folositi

clestele, incluse n setul de Livrare al dispozitivului ~ acest lucru va preveni
posibilitatea de arsuri sau alte leziuni accidentale.

o Lainstalarea discului de incalzire fn pozitia Superioard asigurati-vd, cd este

fixat ferm in canalele de pe peretii camerei de lucru ai dispozitivului. Instalarea
incorectd a elementului de Incalzire poate duce la deplasarea acestuia in mod
arbitrar in timpul functiondrii dispoztivului si ruperea.

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplag-
ti i tohi selle asendist olenemata mingil juhul katega puudutada!

Pentru a evita socurile electrice, nu schimbati pozitia elementului de
incdlzire, dacd dispozitivul este conectat la sursa de alimentare!

Se interzice sd inchideti capacul dispozitivului, dacd elementul de in-
cdlzire al discului este instalat in pozitia superioard.

* Nuasezati aparatul pe o suprafatd moale, nu- acoperitiin timpul functiondrii ~

aceasta poate duce la supraincalzire si deteriorarea dispozitivului.

o Este interzis utilizarea dispozitivului in aer liber — umiditate sau obiectele

straine in interiorul aparatului pot duce (a deteriorarea grava.

* Inainte de curdtarea dispozitivului asiqurati-v, cd acesta este deconectat de

la sursa de alimentare si complet racit. Strict urmati instructiunile pentru cu-
rdtarea aparatului.

SE INTERZICE s scufundati aparatul in apd sau sd-L pune-ti sub jetul de apd!

curdtdrii acestuia sau deplasdrii. Scoateti cablul cu mdinile uscate, tinand de ~» Copiilor in varstd de 8 ani si mai mult, precum si persoanele cu handicap,

priza, dar nu de cablu,

Nu asezati cablul de alimentare pe La usi sau in apropierea surselor de cdldu-
r.Aveti grijd ca, cablul sd nu sd se rdsuceascd sau indoaie, sd nu fie in contact
Cu obiecte ascutite si margini de mobilier.

senzoriale sau psihice, sau lipsa de experientd si cunostinte, pot utiliza dispo-
zitivul numai sub supravegherea si/sau in acel caz, daca'au fost instruitl cu
privire (a utilizarea in conditii de siqurantd a dispozitivului i sunt constienti
de pericolul, legat de utilizarea acestuia. Copiii nu trebuie sa se joace cl apa-



ratul. Pdstrati aparatul si cablul de alimentare in Locuri neaccesibile copiilor
sub 8 ani. Curdtarea i intretinerea dispozitivului nu trebuie sd fie efectuate de
copii fard supravegherea unui adult.
* Materialul de ambalare (peliculd, polistiren i a.s.m.d.) poate fi periculos pen-
tru copii. Pericol de sufocare! Pdstrati-L fntr-un loc neaccesibil pentru copii.
o Este interzisa reparatia aparatuluiindependents sau modificarea structuriisale.
paratiile aparatului trebuie efectuate numai de cdtre un centru de servicii
autorizat. Lucrdrille neautorizate pot duce [a deteriorarea aparatului,rdnire sau
pagube materiale.

() ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatulu cu orice defectiuni,

&

=

Caracteristici tehnice

Model RMK-M911E  Volumul vasului 51
Putere. 860-1000W  Acoperirea vasului/tigaie........ ...antiadezivd ceramica
Tensiune 220-240V,50/60 Hz ~ Ecran LED prezent, color
Protectia impotriva electrocutdrii ..clasal  Tncalzire 3D prezentd
Programe

1. MULTICOOK (MULTI-BUCATAR) 7. PASTA (PASTE) 13. YOGURT/DOUGH (IAURT/ALUAT)
2. OATMEAL (TERCI DE LAPTE) 8. SLOW COOK (PREGATIRE LENTA) 14. PIZZA

3. STEW (CALIRE) 9. BOIL (FIERBERE) 15. BREAD (PIINE)

4. FRY (PRAJIRE) 10. BAKE (COACERE) 16. DESSERT (DESERT)

5. SOUP (SUPA) 11. GRAIN (CRUPE) 17. QUICK COOK (EXPRES)

6. STEAM (LAABURI) 12. PILAF

Functii

pana a 24 ore
prezentd
pand la 24 ore

Mentinerea temperaturii a felurilor de mancare gata preparata (autofncalzire)
Deconectare prealabild a autoincalzirii
Incalzirea mancarii

Start amanat pand la 24 ore
Configurare

Multibucatarie. 1buc. Ispol 1buc.
Va 1buc.  Lingurd platd 1buc.
Tigaie 1buc.  Carte de retete 1buc.
Cleste Fixator pentru ispol/lingur:

Container pentru pregatire (a abul

Borcdnase pentru iaurt Carte de service

Pahar de masura Cablu de alimentare......

I Producdtorul isi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design, configurare, precum si in caracteristicile tehnice ale produsului
in cursul perfectiondrii productiei sale féird notificare prealabild cu privire la aceste modificdri.

Structura multibucatariei RMK-M911E A1

Instructiuni de exploatare

1. Capacul aparatului

2. Capac interior demontabil

3. Elementul de incdlzire ridicare
4. Vas

5. Buton de deschidere a capacului
6. Panou de comandd cu ecran

7. Corp

8. Maner de transportare

9. Supapd de aburi demontabild
10. Lingurd plata

11. Ispol

12. Pahar de mdsura

13. Tigaie 15. Container pentru pregatire laaburi  17. Fixator pentru ispol si lingura
14. Cleste 16. Borcdnase pentru iaurt 18. Cablu alimentare
Panou de comandd A2

Multibucdtdrie REDMONDRMK-M911E este dotata cu panou de comanda senzorial cu ecran cu cristale lichide color multifunctional.

1. ,Reheat/Cancel’ (,incélzire/Anulare”) — conectare/deconectare a functiei de incélzire, suspendarea Lucrului programului de
gatit, stergerea setarilor efectuate.

. .Time Delay” (,Start amanat”) — conectarea regimului de setare a timpului de start amanat.

. Temperature” (,Jemperatura”) - setarea valorii temperaturii in programul ,MULTICOOK".

. Hour"(,Ore”) — alegerea valorii orelor in regimurile de setare a timpului de gatit si start amanat.

., Min”(,Minute") — alegerea valorii minutelor in regimurile de setare a timpului de gatit si start amanat

., Quick cook” (,Expres”) — lansarea programului ,QUICK COOK”.

,Menu/Keep Warm” (,Meniu/Autoincdlzire”) — alegerea programului de gatit automat; deconectarea prealabila a functiei

de autoincalzire.

8. ,Start” — conectarea regimului setat de gatit.

9. Ecran.

Structura ecranului A3
1. Indicator de efectuare a programului automat,,QUICK COOK” 5.  Indicator de functionare a functiei ,Time Delay”
2. Indicator de functionare a programului de gatit/incalzire 6. Indicator a regimului de indicatori a timerului

3. Indicator de etape de pregatire Timer
4. Indicator de temperatura setatd in programul,MULTICOOK” 8.  Indicator de program de gatit automat ales

I. INAINTE DE A INCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-L din cutie, eliminati toate materialele de ambalare si autocolantele promotionale cu

exceptia autocolantelor cu numdrul de serie.

Lipsa numarului de serie pe produs vé lipseste in mod automat de dreptul la deservire de garantie.

Stergeti corpul aparatului cu o tesdturd umedd. Spalati vasul cu apa caldd cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este po-

sibila aparitia unui miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. In acest caz se recomanda curdtarea aparatului.
A Dupd transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai

putin doud ore inainte de conectare.

[I. EXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Tnainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreapta orizontald astfel ca aburul fierbinte care iese din supapa de abur sa nu patrund sub
tapete, acoperiri decorative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in urma umiditatii si a temperaturii
ridicate.

No v AN
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si alte defecte. Nu se admite prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incdlzire.

Setarea timpului de gatit
Tn multibucitsrie REDMOND RMK-M911E timpul de gt pentru fiecare program poate fi setat in mod independent (cu exceptia
programului ,QUICK COOK”). Pasul de modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit ales. Pentru
amodifica timpul:
1. Dup alegerea programului de gitit apasand butonul ,Hour” setati valoarea de ore. In cazul in care butonul apasat este
mentinut cateva secunde, incepe modificarea acceleratd a valorii.
2. Apésand butonul ,Min” setati valoarea de minute. In cazul in care butonul apasat este mentinut cateva secunde, incepe
‘modificarea acceleratd a valorii.
3. In cazul in care apare necesitatea de a seta timpul de gatit mai putin de o ord apasati butonul ,Hour” pana la repunerea
valorii de ore |a zero. Apoi apasand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.
4. Laterminarea setdrii timpului de gatit (ecranul continud sd clipeasca) treceti in etapa urmdtoare in conformitate cu algo-
ritmul programului de gatit ales. Pentru anularea setdrilor efectuate apdsati butonul ,Reheat/Cancel’, dupa care din nou
introduceti programul de gatit complet.



La setarea manuald a timpului de gdtit tineti cont de diapazonul posibil de setdri si pasul de setare previzut de un program de
qdtit ales in prealabil, in conformitate cu tabelul de setdri de fabricd.

Pentru ¢ p de timp setat in p le de gdtit incepe de la valori minimale. Aceasta permite prelungirea
pentru un termen scurt a functiondrii programului, in cazul in care mdncarea nu a reusit sd se pregdteascd in timpul de bazd.

In unele programe automate contorizarea timpului de gdtit setat incepe numai dupd atingere de aparat a temperaturii de lucru
setate. Spre exemplu, dacd in programul ,STEAM” se toarnd apd rece si este setat timpul de gdtit de 5 minute, atunci lansarea
programului i contorizarea inversd a timpului de gdtit setat incepe numai dupd fierberea apei si formarea cantitdtii necesare de
aburi in vas.

In programul ,PASTA" contorizarea timpului de gtit setat incepe dupd fierberea apei si apdsarea repetatd a butonului, Start”
Functia MASTERFRY A5

Multifierbdtorul REDMOND RMK-M911E este echipata cu elementul de ridicare incalzire. Datorita acestui fapt acum dumnea-
voastrd puteti utiliza fn multibucdtdrie nu numai castronul, dar si tigaia (inclusd fn setul de livrare).

i

Hoidke tange kindlasti kuumakindlaid kindaid kandes. Kuumutusplaati ei tohi selle asendist olenemata mingil juhul kitega
puudutada!
Din motive de securitate pentru schimbarea pozitiei elementului de incdlzire folositi clestele (incluse in setul de livrare al dispo-
zitivului).
Pentru instalarea elementului de fncalzire in pozitia superioara atent ridicati-l pana cand se opreste si rotiti usor impotriva
acelor de ceasornic pand la fixarea sigurd a elementelor in sloturile de pe peretii camerei de lucru.
Pentru instalarea discului de incalzire in pozitia inferioard ridicati-1, pentru ca fixdrile sa iasa din sloturile de pe peretii camerei
de lucru, si, usor fntoarceti discul in sensul acelor de ceasornic, usor lasati.

Nu incercati sd schimbati pozitia elementului de incdlzire, dacd dispozitivul este conectat la sursa de alimentare!
0 Se interzice sd inchideti capacul dispozitivului, dacd elementul de incdilzire al discului este instalat in pozitia superioard.
Functia Time Delay” (,Start amanat”)

Pentru pregdtirea in multibucdtdrie folositi numai tigaia, ce intrd in setul livrdril.
Functia permite setarea unui interval de timp la sfarsitul carui mancarea trebuie sa fie gata (tinand cont de timpul de functiona-
re al programului). Timpul poate fi setat intr-un diapazon de la 10 minute pana la 24 ore cu pasul de setare de 10 minute. Tre-
buie de tinut cont ca timpul de suspendare trebuie sa fie mai mare decdt timpul de gatit setat, altfel programul va incepe sa
lucreze imediat dupd apdsarea butonului , Start”.
Puteti seta timpul de start amanat dupa alegerea programului automat, setarea valorilor de temperaturd si timp de gatit:
1. Apdsand butonul,Time Delay” conectati regimul de setare a timpului de start amanat. Pe ecran apare inscriptia,Time Delay’,
iar timerul incepe sa clipeasca.
2. Apdsand butonul ,Hour” treptat modificati valoarea de ore. Formatul de timp stabilit — 24 ore. Atunci cand tineti butonul
apdsat cdteva secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.
3. Apdsand butonul ,Min” modificati treptat valoarea de minute. Atunci cand tineti butonul apdsat cateva secunde, incepe
modificarea acceleratd a valorii.
4. In caz de necesitate in setarea timpului de gatit mai putin de o ora in regimul de setare de ore apdsati consecutiv butonul
Hour” pand la repunere a valorii de ore la zero. Apoi apdsand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.
5. Pentru aanula setdrile efectuate apasati butonul ,Reheat/Cancel” dupa care din nou introduceti programul de gatit complet.
6. Lasfarsitul setarii de timp apasati si tineti butonul,Start”apasat timp de cateva secunde. Se va aprinde indicatorul de lucru
a functiei ,Time Delay’, incepe efectuarea programului si contorizarea inversd de timp.
7. Mancarea va fi gata la timpul stabilit. La finisarea programului in mod automat se va conecta functia de mentinere a
temperaturii felurilor de mancare gata (autoincalzire) si se aprinde indicatorul butonului ,Reheat/Cancel”.
8. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apasati butonul ,Reheat/Cancel”. Indicatorul butonului se stinge.
Functia de start amdnat este accesibild pentru toate programele de gdtit automate, cu exceptia programelor ,FRY ,,PASTA’si ,QUICK COOK.
Nu este recomandat de a utiliza functia Time Delay’ in cazul in care reteta contine produse lactate sau alte produse usor altera-
bile (oud, lapte proaspdt, carne, cascaval etc).
La setarea timpului in functia ,Time Delay” este necesar de tinut cont cd contorizarea timpului in programul ,STEAM” se incepe
numai la atingerea de cdtre multibucdtdriei a temperaturii de lucru necesard (dupd fierberea apei).

Functia de mentinere a temperaturii felurilor de méncare gata preparata ,Keep Warm” (autoincalzire)

Se include automat imediat dupa finisarea functiondrii programului de gatit si poate mentine temperatura felului de mancare
gata in limitele 70-75°C timp de 24 ore. Cu regimul de autoincélzire in actiune se afiseaza indicatorul butonului ,Reheat/Cancel’,

pe ecran se afiseazd contorizarea timpului de lucru in regimul dat. In caz de necesitate autoincilzirea poate fi deconectatd,
apasand si tinand apdsat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel”.

Deconectarea prealabila a functiei de autoincilzire

Nu este dorita intotdeauna ca functia de autofncdlzire la sfarsitul lucrului programului de gdtit s fie conectatd. Tinand cont de
aceasta, multibucatarie REDMOND RMK-M911E prevede posibilitatea de deconectare prealabila a functiei date in timpul lansa-
rii sau a functiondrii programului de gatit de baza. Pentru aceasta in timpul startului sau a functiondrii programului apasati si
tineti apasat cateva secunde butonul,Menu/Keep Warm’, pand cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel”nu se va stinge. Pentru
a conecta din nou functia de autoincélzire, apasati butonul ,Menu/Keep Warm”incd o datd (indicatorul butonului,Reheat/Cancel”
se va aprinde).

Functia de incalzire a felurilor de mancare
Multibucatdrie REDMOND RMK-M911E poate fi utilizata pentru incdlzirea felurilor de mancare reci. Pentru aceasta:

» Transpuneti produsele fn vas, introduceti acest vas in corpul oalei sub presiune.

« Inchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electrica.

« Apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel” pand ce se va auzi un semnal sonor. Se vor aprinde

indicatorul corespunzator pe ecran si indicatorul butonului. Timerul incepe contorizarea timpului de inclzire.

Aparatul va incélzi mancarea pana la 70-75°C si 0 va mentine in stare fierbinte timp de 24 ore. Le necesitate incélzirea poate fi
opritd, apasand si tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel’, pana cand indicatoarele corespunzatoare pe
ecran si buton nu se vor stinge.

Necdtind la faptul cd multibucdtdrie poate pdstra produsul in stare incdlzitd pdnd la 24 ore, nu se recomandd sd [dsati mdncarea
& incdlzita mai mult decdt doud-trei ore, deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea calitdtilor sale gustative.

Ordinea generald de actiuni in timpul utilizarii programelor automate
1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare.

Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu programul de gatit si introduceti acest vas fn corpul

aparatului. Urmdriti ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sd fie mai jos de cota maximala de pe suprafata interioard a

vasului. Asigurati-vd cd vasul este instalat fard devieri si adera la elementul de incalzire.

Inchideti capacul oalei sub presiune pand ce se aude un click. Conectati aparatul la reteaua electrica.

Cu ajutorul butonului ,Menu/Keep Warm” selectati programul de gatit necesar (pe ecran se va afisa indicatorul de program).

In cazulin care nu va aranjeazd timpul de gatit setat implicit, puteti modifica valoarea datd prin apdsarea butoanelor,Hour"si Min'.

In caz de necesitate setati timpul de start amanat. Functia ,Time Delay” nu este accesibild la utilizarea programelor ,FRY",

LPASTA’si ,QUICK COOK”.

7. Pentru a lansa programul de gatit apasati si tineti apdsat timp de cdteva secunde butonul ,Start’, pand cand nu se vor
aprinde indicatorii butoanelor ,Start” si ,Reheat/Cancel’. Se incepe efectuarea programului setat si contorizarea inversd a
timpului de gdtit. In programele ,STEAM” contorizarea inversa incepe dupa fierberea apei si atingerea densitdtii necesare
de aburiin vas; in programul ,PASTA" — dupé fierberea apei in vas, plasarea produselor i apdsare repetatd a butonului, Start".

8. Incazde necesitate functia de autoincdlzire poate fi deconectata in prealabil, apasand si tinand apasat butonul ,Menu/Keep
Warm’, pand cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Apasarea repetatd a butonului ,Menu/Keep Warm”
va conecta din nou functia datd. Functia de autoincalzire este inaccesibila atunci cand utilizati programele ,YOGURT/
DOUGH"si ,BREAD". .

9. Un semnal sonor informeazd despre finisarea programului de gatit. In continuare, in dependentd de programul ales sau

setdrile curente, aparatul trece fn regim de autoincalzire (arde indicatorul butonului,Reheat/Cancel”) sau in regim de as-

teptare (clipeste indicatorul butonului ,Start”).

Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau de autoincalzire, apasati si tineti apasat timp de cate-

va secunde butonul ,Reheat/Cancel.

Pentru a obtine un rezultat calitativ Vi propunem sd folositi retetele de pregdtire a bucatelor din cartea de retete care acompani-

azd multibucdtdrie REDMOND RMK-M911E — elaboratd special pentru acest model.

10.

o

@ In cazul in care dupd pérerea voastréi nu ati reusit s atingeti rezultatul scontat in programe ordinare automate, folositi programul

& universal MULTICOOK” cu diapazon ldrgit de setdri manuale care oferd posibilitdti vaste pentru experimentele voastre culinare.

Program ,MULTICOOK”

Acest program este destinat pentru a pregati practic toate felurile de méncare conform parametrilor de temperatura si timp de
gatit setati de catre utilizator. Gratie programului ,MULTICOOK” multibucatarie REDMOND RMK-M911E poate inlocui o serie
intreagd de dispozitive de bucdtdrie si permite a pregati mancarea practic dupd orice reteta care v-a prezentat interes gasita
intr-o carte de culindrie veche sau luata din Internet.



Pentru comoditate atunci cand se pregatesc bucatele a o temperatura pand la 80°C functia de autoincalzire este deconectata.
In caz de necesitate ea poate fi conectatd manual, apdsand si tinand apasat timp de cdteva secunde butonul ,Menu/Keep Warm”
dupd lansarea programului de gatit, pana cand se aprinde indicatorul ,Reheat/Cancel”.

 Timpul de gatit implicit in programul ,MULTICOOK” constituie 15 minute, temperatura de gatit implicita — 100°C.

« Diapazonul regldrii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea butonului ,Temperature”): 35-170°C cu pasul de

modificare de 5°C.

« Diapazonul reglarii manuale de timp: 5 minute — 12 ore cu pasul de modificare de 1 minut pentru un interval pand la 1 ora
sau 5 minute — pentru un interval mai mult de 1 ord.

Programul ,MULTICOOK” prevede posibilitatea de gdtire a multor feluri de mancare. Folositi cartea de retete de la bucdtarii nostri

profesionisti sau tabelul special de temperaturi recomandate pentru pregdtirea diferitor feluri de mdncare sau produse.

Program ,0ATMEAL”
Este recomandat pentru pregdtirea terciurilor de lapte. Timpul de gatit implicit in program constituie 10 minute. Se prevede
setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 1 ord 30 minute cu pasul de setare de 1 minut.
Programul ,OATMEAL” este prevdzut pentru pregatirea terciului utilizand lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita
scurgerea laptelui si a obtine rezultatul scontat este necesar inainte de gatit de a intreprinde urmatoarele actiuni:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de gréu etc.), pand cénd apa devine limpede;

« Inainte de pregatire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;

« Respectati cu strictete proportiile,mdsurand ingredientele conform indicatiilor din cartea cu retete; micsorati sau mariti strict

proportional cantitatea ingredientelor;

« Atunci cand folositi laptele integral diluati-L cu apa potabild fn raport 1:1.
Proprietatile laptelui si crupelor in dependentd de originea si producatorul lor pot fi diferite, ceea ce se reflectd uneori asupra
rezultatelor de gatit.
T cazul i care rezultatul scontat fn programul ,0ATMEAL" nu a fost atins, folositi programul universal ,MULTICOOK’. Tempera-
tura optimd de pregatire a terciului de lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul de gatit setati conform retetei.

Program ,STEW”

Este recomandat pentru célirea legumelor, carnii, carnii de pasdre, produselor de mare. Timpul de gatit implicit in program con-
stituie 1 ora. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 12 ore cu pasul de setare
de 5 minute.

Program ,FRY”
Este recomandat pentru prajirea legumelor, carnii, carnii de pasdre, produselor de mare. Timpul de gdtit implicit in program
constituie 15 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 1 ord 30 minute
cu pasul de setare de 1 minut. Functia Time Delay” in acest program este inaccesibild.
@ Pentru ca ingredientele s@ nu ardd, urmati instructiunile din cartea cu retete si amestecati periodic continutul vasului. Se admite
& pregdtirea cu capacul deschis al oalei sub presiune.

Program ,SOUP”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor bulionuri si feluri fntai, precum si compoturi si bauturi. Timpul de gatit implicit in
program constituie 1 ord. Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 8 ore cu
pasul de setare de 5 minute.

Program ,STEAM”
Este recomandat pentru pregatire a aburi a lequmelor, carnii, pestelui, felurilor de mancare dietetice i vegetariene, alimentatie
din meniul pentru copii. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de
gatit intr-un diapazon de la 5 minute pand la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.
Pentru a preggti in programul dat utilizati un container special (care intra in set):
1. Turnati in vas 600-1000 ml apd. Introduceti in vas containerul de gatit la aburi.
2. Masurati si pregatiti produsele conform retetei, plasati-le uniform in container si introduceti vasul in corpul aparatului.
Asigurati-va ca vasul aderd la elementul de incélzire.
3. Urmati indicatiile p. 3-10 din compartimentul ,Ordinea generald de actiuni in timpul utilizarii programelor automate”.
o Contorizarea inversd a timpului de functionare a programului de gdtit incepe dupa fierberea apei si atingerea densitdtii necesare
de aburi in vas.
In cazul in care nu utilizati setdrile automate de timp in programul dat, utilizati tabelul de timp de gdtit la aburi recomandat
pentru diferite produse.

Program ,PASTA’

Este recomandat pentru pregatirea pastelor, etc, fierberea oudlor si crenvurstilor. Timpul de gatit implicit in program constituie

8 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de a 2 pana la 20 minute cu pasul de setare de 1

minut. Programul prevede aducerea apei la fierbere, introducerea ingredientelor si pregatirea lor ulterioara. Un semnal sonor in-

formeaza despre momentul de fierbere a apei si necesitatea de introducere a produselor. Contorizarea inversa a timpului de lucru

aprogramului de gatit incepe dupd apasare repetatd a butonului ,Start”. Functia Time Delay” in acest program este inaccesibild.
Atunci cdnd pregdtiti unele produse (paste, etc) se formeazd spumd. Pentru a evita scurgerea eventuald a acesteia dupd limitele

= vasului se poate de gdtit cu capacul deschis peste cteva minute dupd introducerea produselor in apd fiartd.

Program ,SLOW COOK”
Este recomandat pentru pregdtirea carnii indbusite, a laptelui topit. Timpul de gatit implicit in program constituie 5 ore. Se pre-
vede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pand la 8 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Program ,BOIL”
Este recomandat pentru pregatirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul de gatit implicit in program constituie 40 minute. Se
prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,BAKE”
Este recomandat pentru coacerea biscuitilor, budincilor, turtelor din aluat de levuri si foitaj. Timpul de gatit implicit in program
constituie 1 ord. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 8 ore cu pasul de
setare de 5 minute.
Puteti verifica gradul de finisare a biscuitului infigdnd in acesta o scobitoare. Dacd o scoateti i ea contine bucdti de aluat lipit —
= biscuitul este gata.

Atunci cdnd pregdtiti pdinea se recomandd de a deconecta functia de incélzire automatd a felului de médncare la toate etapele de gdtit.

Program ,GRAIN”

Programul este recomandat pentru fierberea terciurilor friabile din diferite tipuri de crupe, pregatirea diferitor garnituri. Timpul
de gatit implicit in program constituie 35 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 mi-
nute pand la 4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,PILAF”

Programul este recomandat pentru pregatirea diferitor tipuri de pilaf, paella. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord.
Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 1 ora 30 minute cu pasul de setare de
10 minute.

Program,YOGURT/DOUGH”

Cu ajutorul acestui program puteti pregati diferite iaurturi gustoase si sanatoase la domiciliu dospirea aluatului. Timpul de gatit
implicit in program constituie 8 ore. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 6 pand la 12 ore cu
pasul de setare de 10 minute. Functia de autoincalzire in acest program este inaccesibild. La introducerea ingredientelor urmariti
ca ele sd fie mai jos de cotatia 1/2 de pe suprafata interioard a vasului.

Program ,PIZZA’
Este recomandat pentru pregatire pizza. Timpul de gatit implicit in program constituie 25 minute. Se prevede setarea manuald
atimpului de gdtit intr-un diapazon de la 20 minute pana la 1 ord cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,BREAD”

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de paine de fdind de grau si cu adaugarea fdinii de secard. Programul prevede
un ciclu complet de pregatire de la dospirea aluatului pand la coacere. Timpul de gdtit implicit in program constituie 3 ore. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pana la 6 ore cu pasul de setare de 10 minute. In acest
program functia de autoincélzire este inaccesibila.

Atunci cand introduceti ingredientele urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 pe suprafata interioard a vasului.

Trebuie de tinut cont cd fn decursul primei ore de functionare a programului are loc dospirea aluatului, apoi nemijlocit
coacerea.

Inainte de a folosi faina, se recomanda de cernut pentru a o fmbogati cu oxigen si a inldtura impuritatile.

Nu este recomandata utilizarea functiei ,Time Delay’, deoarece aceasta poate influenta calitatea copturii.

Nu deschideti capacul oalei sub presiune pand la finisarea completa a procesului de coacere! De aceasta depinde calitatea
produsului copt.

.

.



« Pentru a reduce timpul si a simplifica gatirea se recomanda de a utiliza amestecuri gata pentru pregatirea painii.

Program ,DESSERT”
Este recomandat pentru pregatirea diferitor deserturi din fructe si pomusoare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord.
Se prevede setarea manuald a timpului de gatit fntr-un diapazon de la 5 minute pand la 4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,QUICK COOK”
Program de gtire rapida a orezului, terciurilor friabile din crupe. Reglarile timpului de gatit si functia,Time Delay”in acest program
sunt inaccesibile.

1. POSIBILITATI SUPLIMENTARE

« Pregatirea fondue
o Prdjire in friteuza
« Pregatirea branzei, cascavalului

[V. ACCESORIT ADITIONALE

Accesoriile suplimentare pentru multibucdtdrie REDMOND RMK-M911E si mai multe informatii despre noutdtile REDMOND pot
fi achizitionate sau vizionate pe siteul www.redmond.company sau fn magazinele distribuitorului oficial.

V. CURATAREA SI INTRETINEREA APARATULU

Tnainte de a parveni la curitarea aparatului, asigurati-vi c3 acesta este deconectat de la reteaua electricd si s-a racit complet.
Folositi o tesaturd moale si remedii non-abrazive de spalat vesela. Recomandam sa efectuati curatirea produsului imediat dupa
utilizare.

@ ESTE INTERZISA utilizarea unei burete cu acoperire durd sau abrazivd, a remediilor de curdtare cu particule abrazive, precum si
alte substante chimice agresive. Este interzis de a plasa corpul aparatului in apd sau sub un jet de apd.
Tnainte de prima utilizare sau pentru eliminarea mirosurilor dup pregétire recomandim fn decurs de 15 minute fierbeti o jumé-
tate de lamaie in programul ,STEAM”.
Vasul, capacul interior de aluminiu si supapa de abur trebuie curdtite dupa fiecare utilizare. Vasul poate fi spalat in masind de
spalat vase. Dupd sfarsitul curdtirii vasului stergeti suprafata sa exterioara pand ce ea devine uscata.
Pentru curatirea capacului interior de aluminiu:

1. Deschideti capacul oalei sub presiune.

2. In partea interioara a capacului apasati concomitent spre centru cele doua fixatoare de masd plastica.

3. Fard a va forta, trageti capacul de aluminiu interior putin la sine si in jos pentru ca el sa se dezuneascd de la capacul
principal.

4. Stergeti suprafata ambelor capace cu o tesdturd umeda sau un servetel. In caz de necesitate spalati capacul scos sub un jet
de apa si folositi detergente de spalat vase. Nu se recomanda folosirea masinii de spalat vase.

5. Asamblati in ordine inversa: introduceti capacul de aluminiu fn canale, reuniti-L cu capacul principal si apasati putin pe fi-
Xatori pand ce se va aude un click. Capacul de aluminiu interior trebuie sa se fixeze in mod sigur.

Supapa de aburi este instalata fntr-o celuld speciald pe capacul superior al aparatului si consta din doud parti: disc exterior si
bazd. Pentru curdtirea supapei:

1. Trageti atent discul superior de proeminente in sus i la sine, astfel cum este aratat pe desen A4.

2. Pe partea interioard a discului intoarceti partea principald a supapei in sensul contrar acelor ceasornicului (in sensul o))
pana la limita si scoateti-o.

3. Extrageti atent cauciucul supapei. Spalati toate partile supapei, respectand regulile susmentionate.

@ ATENTIE! Pentru a evita deformdrii cauciucului supapei se interzice sucirea si tragerea acestuia.

4. Asamblati in ordine inversa: puneti cauciucul la loc, uniti canalele partii principale a supapei cu proeminente corespunza-
toare pe partea interioara a discului si fntoarceti in sensul acului ceasornicului (in sensul (). Introduceti supapa de aburi
in celuld pe capacul aparatului (discul superior trebuie sd fie plasat in urmd cu proeminenta pentru extragere).

Condensatul format in timpul pregatirii mancarii in modelul dat se acumuleaza intr-un jgheab special de pe corpul aparatului in
jurul vasului si se scurge in containerul situat pe partea inferioard a aparatului.

1. Deschideti capacul, scoateti vasul.In caz de necesitate ridicati putin partea frontal a oalei sub presiune, pentru ca conden-
satul s se scurgd fn container.

« Pasteurizarea produselor lichide
« Incdlzirea alimentatiei pentru copii
« Sterilizarea veselei si obiectelor de igiena personald

2. Ridicati containerul tragand usor de proeminentd la sine.
3. Varsati condensatul. Spalati containerul si introduceti-( la loc.
4. Condensatul care ramane in cavitate in jurul vasului eliminati cu ajutorul unui servetel de bucatarie.

V1. SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si céile de inlaturare a acestora

T acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gatirea mincrii in oale sub presiune, sunt examinate cauzele

posibile si cdile de inldturare a acestora.
BUCATELE NU S-AU PREGATIT PANA LA URMA

Cauzele posibile

Caile de solutionare

Dumneavoastra ati uitat sa inchideti capacul dispozitivului
sau nu L-ati inchis ermetic, deaceea temperatura de prega-
tire nu a fost fndeajuns inalta

Castronul si elementul de incalzire contacteaza rdu, deaceea
temperatura de pregatire nu a fost indeajuns fnaltd

Alegerea nefericita a ingredientelor alimentare. Aceste in-
grediente nu corespund pentru pregatirea modului ales de
dumneavoastrd sau dumneavoastra ati ales programul
gresit de pregdtire. Ingrediente sunt taiate prea mari, sunt
incalcate proportiile generale ale filei produselor.
Dumneavoastrd nu ati setat corect (nu ati calculat) timpul
de preparare.

Tipulretetei alese de dumneavoastra nu este potrivit pentru
pregtirea in acest multibucdtdrie

La pregatirea in abur: in castron este prea putina apd, pentru
aasigura o densitate adecvatd a vaporilor

Dumneavoastra ati turnat in castron prea

La prdjire mult ulei vegetal

La préjire Excesul de umiditate in castron

La fierbere: fierberea in uscat a supei la fierberea produselor
cu aciditate mare

in procesul cresterii aluatului a blocat fn
interiorul capacului si a tdiat supapa de

La coacere  evacuareaaburului

(nu s-a copt)
Dumneavoastra ati pus in castron prea mult
aluat

In timpul pregatirii nu deschideti capacul multibucatariei fara necesitate.
Inchideti capacul pana la fixare. Asigurati-va, ¢ nimic nu impiedicd inchi-
derea ermeticd a capacului dispozitivului si guma de etansare pe capacul

interior nu este deformata

Castronul trebuie instalat in carcasa dispozitivului exact,aderand strans la
partea de jos a discului de incalzire.

Asigurati-va, cd in camera de lucru a multibucatariei nu sunt elemente
straine. Evitati contaminarea discului de incalzire

Este recomandabil sa utilizati retete verificate (adaptate pentru modelul
acestui dispozitiv). Folositi retete, in care puteti avea incredere cu adevarat.
Selectia ingredientelor, metoda lor de feliere, marcajul proportiilor, alege-
rea programului si timpului de pregatire trebuie sa corespundd retetei
alese

Turnati in castron apa in mod necesar in volumul recomandat retetei. Daca
aveti indoieli, verificati nivelul apei in procesul de pregatire

La prajirea obisnuitd este deajuns, ca uleiul sa acopere fundul castronului
Cu un strat subtire.
La prajirea in friteuza urmati pasii retetei corespunzatoare

Nu inchideti capacul multibucatariei la prdjire, dacd aceasta nu este scris
in retetd. Produsele congelate fnainte de prdjire este necesar sa le decon-
gelati si sa scurgeti apa din ele

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare,
mistuirea s.m.d.Urmariti recomandrile retetei alese de catre dumneavoas-
tra

Puneti in castron aluatul in volum mai mic

Scoateti coptura din castron, intoarceti-o si iardsi puneti-o fn castron,Dupa
care asteptati prepararea. In continuare la coacere puneti in castron aluat
in volum mai mic



RMK-M911E

PRODUSUL A FIERT IN EXCES

COPTURA NU S-ARIDICAT

Dumneavoastra ati gresit la alegerea tipului pro-
dusului sau la setarea (calculul) timpului de pre-
parare. Dimensiunile prea mici ale ingredientelor

Apelati la verificdrile (adaptate pentru acest model de dispozitiv) retetei. Selectia
ingredientelor, modul lor de feliere, proportiile marcajului, alegerea programului si
timpului de pregatire trebuie s corespundd recomandarilor acesteea

Dupd preggtire bucatele gata prea mult au stat in
autoincalzire

Utilizarea fndelungatd a functiei autoincélzirii nu este de dorit.Daca in modelul
dumneavoastra de multibucdtdrie este prevazuta deconectarea preliminard a acestei
functii,dumneavoastra puteti folosi aceasta posibilitate

LA FIERBERE PRODUSUL DE EVAPORA

La fierberea terciului de lapte, laptele se

M Recom:
evapord eco

Calitatea si proprietdtile laptelui pot depinde de Locul si conditiile producerii acestuia.

andam sa folositi numai laptele unt cu grasimea pand la 2,5%.In caz de necesita-

te laptele poate fi putin diluat cu apa potabild

Oudle cu zaharul au fost rdu btute

Apelati la reteta verificatd

Aluatul a stat mult timp cu praful de copt

(adaptata pentru modelul

Nu ati cernut fdina sau ati framantat aluatul rdu

i dat). Selectia

Au fost comise greseli la stabilirea ingredientelor

pretratare,proportiile marca-
jului trebuie sd corespundd

Reteta aleasd de dumneavoastra nu este potrivita pentru coptura in modelul dat al multibucdtdriei

cu recomandarile acestuia

p
ingredientelor, metoda lor de ‘

i

in regimul autoincdlzirii.

Timpul recomandat pentru prepararea diverselor produse in abur

In rdndul modelelor multifierbétoarelor REDMOND in programele ,STEW” i, SOUP” la insuficienta lichidului in castron este acti-
vat sistemul de protectie de supraincdlzire al dispozitivului. In acest caz programul de pregdtire se opreste si multibucdtdria trece

La fierberea indbusitd: in castron nu este suficienta umiditate M

proportiile ingredientelor)

La fierbere: in castron e prea putin lichid (nu sunt respectate

Observati raportul corect dintre ingredientele lichide si solide

i

et e e . s 0310 St o ot e o) S et
tratate sau tatate ncorect (du spalate sm.d), | 2R AEE K P - proport 4 P Nr. Produs Greutatea, g/ Cantitatea, buc.  Volumul apei,ml | Timpul de pregitire, min
Nu sunt respectate proportiile ingredientelor f . . T y U
sau incorect este ales tipul produsului g;r’eiz:éeiz gggrale,camea,pestele sifructele de mare totdeauna spalati-le bine pana apa 1 File de porc/vitd (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 File de miel (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 40
BUCATELE SE ARD 3| File de pui (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 2
Castronul a fost riu spélat dup pregatirea mancarii anterioare. | Tnainte s3 incepeti a giti, asigurati-va, ci castronul este bine splat si 4 Chiftelute/pérjoale 500 800 25/40
Acoperirea non-stick a castronului este ddunata acoperirea non-stick nu are daune -
Volumul total al produsului este mai mic decét cel recomandat 5 Peste (fler) 300 800 1
in refeta Apelati la reteta verificatd (adaptata pentru dispozitivul acestui model) 6 Cocktail de fructe de mare (proaspt congelate) 300 800 5
Dumneavoastrd afi setat prea mult timp pentru pregétire gésslrzgez$F$0%i Fregatlre sau urmariti pasii retetei, pentru dispo- 7 Cartofi (tdiati in 4 bucdti) 500 800 20
8 Morcov (cubice de 1,5-2 cm) 500 800 35
La prdjirea obisnuita turnati in castron putin ulei vegetal — asa, ca e s .
La prajire:dumneavoastra ati uitat s& turati in castron ulei,nu | acesta s& acopere partea de jos a castronului cu un strat subtire. Pentru 9 | Sfecld (taiata in 4 bucati) 500 1500 90
ati mestecat sau tarziu ati scos produsele preparate prdjirea uniformd produsele in castron trebuie periodic amestecate sau 10 | Legume (proaspdt congelate) 500 800 5
intoarse dupd un anumit timp
- 11 | Oud de gaina 5 buc. 800 10
Addugati in castron mai mult lichid. In timpul pregatirii nu deschideti v degaine .

Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile recomandate in depen-
dentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative.

Recomandari de utilizare a regimurilor de temperatura in programul ,MULTICOOK”

La coacere: nu ati uns suprafata interioard a castronului cu unt | Tnainte de a pune aluatul ungeti partea de jos si peretii castronului cu q o 5

inainte de pregatire ulei sau unt (nu trebuie sa turnati ulei in castron!) Tea'l:ﬁlrﬁra Recomandari de utilizare (vedeti cartea de retete) TEglepmra Recomandsri de "‘:J;:g (vedeti cartea de
PRODUSUL A PIERDUT FORMA TAIERII 35 Predospirea aluatului, pregatirea otetului 105°C Pregdtirea raciturii

Dumneavoastra prea des amestecati produsul in castron ﬁansélrea obisnuita amestecati bucatele nu mai des decat peste fiecare 5-7 40 Pregétirea iaurturilor 110°C Sterilizare

X - — - L - - 45 Dospire 115°C Pregdtirea siropului de zahar

Dumneavoastra ati setat prea mare timpul de pregati- | Micsorati timpul de pregatire sau urmariti pasii retetei, adaptate pentru dispo-

re Zitivul modelului dat 50 Fermentare 120°C Pregdtire halcd
COPTURA S-A PRIMIT UMEDA 55 Pregdtirea bomboanei fondante 125°C Pregtirea camii inabusite

Au fost utilizate ing nec stoare, | Alegeti ing n coresp cureteta copturii, Incercati s& nu alegeti fn 60 Pregatirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru copii | 130°C Pregatirea budincii

oferind exces de umiditate (lequme sau fructe sucu- | calitate de ingrediente produse, care contin prea multd umiditate sau folositi-le Rumenirea felurilor de méncare

Puia P A A [P, . o gata prepa-
lente, fructe de padure congelate, smantand s.m.d.) | dupd posibilitate in cantitati minimale 65 Pregdtirea carnii fn ambalaj de vacuum 135°C rate pentru a le atribui o Scoart crocant3
. .. | Stéruiti-va si scoateti coptura din multibucitarie imediat ce este gata. In caz de . - o
t[)éuir: ﬁjﬁ?gji;;&;l?;sﬁgm mult coptura pregati necesitate puteti ldsa produsul fn multibucdtdrie pe un termen scurt cu autoincal- 70 Pregatirea punciului 140°C Afumare
zirea conectatd 75 Pasteurizare, pregatirea ceaiului alb 145°C Coacerea legumelor si pestelui in staniol




Tegl:ﬁlrcax‘na Recomandri de utilizare (vedeti cartea de retete) Teanepmra Recomandari de u:iel;::g (vedeti cartea de
80 Pregatirea glintwein 150°C Coacerea camii in staniol
8 ﬁreecngt'gegrs;ag:zaﬁ”l 2 dﬁt‘:}g‘a"{ de mancare Care | y55ec  prgjirea produselor din aluat de levuri
90 Pregdtirea ceaiului rosi 160°C Prdjirea carnii de pasare
95 Pregatirea terciurilor de lapte 165°C Prajire steakuri
100 Pregatirea bezelelor, a dulcetei 170°C Préjire in friteuza (cartofi fri, nuggets de pui etc.)

Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)

=5 Diapazon de timp de gatit/ i E % e
Program Recomandari de utilizare Eﬁ‘g‘—é-'. P de setgre gatit/ pas a;g SN
=T £5 3
Preggtirea diferitor feluri de mancare cu posibilita- . 5min-1ord/1min
MULTICOOK te de setare a temperaturii si a timpului de gatit 15 min 1ord -12ore /5 min v
OATMEAL Pregatirea terciurilor pe lapte 10min | 5min-1ord 30 min/1min v
STEW Cahrga camii, pestelui, lequmelor, garniturilor si Lo 20 min 12 ore /5 min v
felurilor de mancare complexe
Prajirea carnii, a pestelui, legumelor si felurilor de . P . .
FRY méncare complexe 15min | 5min -1 ord 30 min /1 min v
Soup P_reganrea l_Jmoanelor, supe de baza, supe de lequme Lord 20 min - 8 ore /5 min v v
si supe reci
Pregatirea la aburi a carnii, pestelui, legumelor si . . .
STEAM altor produse 15 min 5min-2ore/5min \/ v \/
Pregatirea pastelor din diferite specii de grau; fier- . . . .
PASTA berea crenvurstilor si altor semipreparate § min 2min - 20 min /1 min v v
Preggtirea laptelui topit, carnii indbusite, halca de L .
SLOW COOK came, riciturs 5ore 1 ord - 8 ore / 10 min v v
BOIL Fierberea legumelor si lequminoaselor 40 min 5 min -2 ore/5 min v v
Coacerea checurilor, biscuitilor, budincilor, turtelor - . .
BAKE din aluat de levuri si foitaj Lo 20 min - 8 ore /5 min v v
Pregatirea diferitor crupe si garnituri. Fierberea . L .
GRAIN terciurilor friabile pe apa 35 min 5 min -4 ore /5 min v v
Pregatirea diferitor tipuri de pilaf (cu came, peste, < P . .
PILAF came de pasde, legurne) lori  20min-1ord 30 min/10 min | v v
YOGURT/ Preggtirea diferitor tipuri de faurt 8 ore 6 ore - 12 ore / 10 min v
DOUGH
PIZZA Preggtire pizza 25 min 20 min -1 ord /5 min v /
Pregatirea painii din faind de gru si de secara (in- . .
BREAD clusiv etapa de dospire a aluatului) Sore Loré -6 ore/ 10 min v
DESSERT Preggtirea diferitor deserturi din fructe si pomus- Lo 5 min - 4 ore / 5 min v v

oare proaspete

g el o BBesEw

Program Recomandi de utilizare g5 Diapazondetimp degitit/pas K% S2ES 8
(= £ gg 5
s 2 <

QUICKCOOK | Preggtire rapidd a orezului, terciurilor friabile peapa | 30 min - v

VII. TNAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

‘ Eroare afisatd pe ecran ‘ Defectiunile posibile ‘ Tnliiturarea erorii ‘
Eroare de sistem. este posibili Deconectati aparatul de a reteaua electricd, ldsati-1 sa se récpreascé.inchidegi
EL-E3 iesirea din funct’iuneg cii bine capacul, conectati aparatul din nou la reteaua electricd. In cazul in care la
saua elementului de incglzire conectare repetatd problema nu s-a inlaturat, adresati-vd la un centru de ser-
vice autorizat
‘ Defectiune Cauza posibild Tnliturarea defectiunii

Nu se conecteazd Nu este tensiune in reteaua electricd Verificati tensiunea in reteaua electrica

Tntreruperi in alimentarea cu energie electrica Verificati tensiunea in reteaua electrica

Tntre vas si element de incilzire a patruns un obiect stréin | Tnlturati obiectul strain
Mincarea se prepara

prea mult timp Vasul instalat incorect in corpul oalei sub presiune Amplasati vasul drept féra inclinari

Deconectati aparatul de la reteaua electrica, ldsati-l

Element de incalzire contaminat sd se racoreasca. Curdtati elementul de incalzire

VIIl. OBLIGATII DE GARANTIE

Acest produs este garantat pentru o perioadd de 2 ani de la data cumparérii. In timpul perioadei de garantie, productorul se
angajeaza sa repare prin reparatie, inlocuirea pieselor sau inlocuirea ntregului aparat oricare defecte din fabrica cauzate de
calitatea joasa a materialelor sau ansamblarii. Garantia intra in vigoare numai in cazul, in cazul in care data achizitiei este con-
firmata de sigiliul si semndtura magazin vanzatorului de pe certificatul de garantie original. Aceastd garantie este valabild doar
in cazul, cand produsul a fost utilizat in conformitate cu manualul de instructiuni, nu s-a reparat, nu s-a stricat si nu a fost dete-
riorat de manipularea necorespunzatoare, si deasemenea este pdstrat setul intreg al dispozitivului. Aceastd garantie nu se aplica
pentru uzura fizicd a produsului si materialele consumabile (filtre, becuri, acoperiri non-stick, sigilii s.m.d.).

Perioada activitdtii produsului si perioada de garantie se calculeaza de la data vanzarii sau data fabricatiei produsului (in cazul,
dacd data vanzdrii nu poate fi identificatd).

electri-

Data de fabricatie a dispozitivului poate fi gasita in numarul de serie, situat pe eticheta de identificare atasatd pe carcasa produsului.
Numarul de serie este constituit din 13 simboluri. Al 6-lea si al 7-lea simbol inseamna luna, al 8-lea — anul lansdrii dispozitivului.
se face in conformitate cu acest manual si standardele tehnice aplicabile.
Eliminarea ecologica (utilizarea echipamentelor electrice si electronice)
E programele de reciclare locale. Ardtati preocupare pentru mediu: nu aruncati aceste produse cu deseurile menajere
obisnuite.
echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor in cauza. Astfel,
ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curatarea de poluanti.
ce si electronice.
Aceastd directiva specifica cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si electronice,

Durata activitdtii dispozitivului setatd de producator constituie 5 ani de la data achizitiei, cu conditia, ca functionarea produsului
Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie s fie efectuata in conformitate cu

B D)jspozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Posesorii

Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeand 2012/19/EU, regl a reciclarea echi

valabila pe intreg teritoriul Uniunii Europene.
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BIZTONSAGI INTEZKEDESEK dramiitéshez is. A ronga)l/édottl kdbel gyors helyettesitést igényel a
. Ag{érté semmilyen felelésséiet nem vllal a biztonsdgi technika ésaké-  szervizben.
szulék (zemeltetési szabalyok koveteléseinek be nem tartasaval okozott A korongformaju melegitdelem helyzetvaltoztatasakor okvetlenil haszna-
megrongalddasokért. lando a készletben talalhat csipesz. Ezzel elkerilhetdek a lehetséges égé-
o Azadott késziilék, eqy tobbfunkcids, ételek készitésére haszndlatos készilek i sériilések vagy egyéb sérilések kialakulasa.
otthoni karilmenyek kozotti hasznalatra, mely lakasban, hétveqi hazakban, A melegitoelem felhelyezésenél felsd pozicioba gyozddjon meg arrol, hogy
szallodai szobakban, boltok mellékhelyiségében,iroddkban vagyhasonlonem  szilardan van rogzitve a készilék kamraja falan [evé vajatokban. A melegi-
ipari korilmenyek kdzt hasznalhato.A készilékipari vagymas,nem céliranyd ~ téelem helytelen felhelyezése esetén a melegitdelem szabadon vandorolhat
hasznalata a biztonsagos hasznalati kovetelmények mg([]sértéségek,szémit. a készillék mdkodése kozben, ami meghibasodashoz vezet.
Ebben az esetben a gyartoa kovetkezmenyekert nem vallal feleldsseget Aramiités elkeriilése érdekében ne vdltoztassa a melegitdelem hely-
* Akésziléka halozathoz torténd kapcsolasa elott, ellendrizze, hogya halozat =" zetet amikor a késziilék dramositva van!
fesziltseqe megfelel-¢ a keszlilck taplalkozasineviegesfesziltsegevel (da 4 ks fedelét lezdrmi tilos, amennyiben a korongformdji melegi-
technikai jellemzést vagy a készuilek gyari tablajat). téelem felsd pozicioba van dllitva.
a paraméterk meg nem felelése a rovidzarlathoz vagy kabeltlizhez vezethet. ez g készilék tulheviiléshez és megrongdloddsdhoz vezethet.
* Kapcsolja hozza a készileket csaka foldeléssel ellatott csatlakozdaliazathoz: o - késiilék a szabad levegon torténd izemeltetése tilos: a késziilék hézaba

ﬁz oL é,rlamq,té%tjt_ill. val védel,elntl] kotelez0 Eﬁvefyel(ljéslel. Ha hosszabbito zsinort  rténd nedvesség vagy idegen targyjutdsa a silyos rongalodasahoz vezethet,
52Ny, 9y0zodjon e arrl, Rogy annak s OIGELESE van. o Akészilék tiztasa elott gyczicjon meg arl, hogy haldzattol szét van kap-
@ FIGYELEM! A készillék muikideése sordn a tanyér és a fémrészek felme-  csolva és teljesen lehilt. SzigorUan tartsa be a készulék tisztitasi utmutatojat.

legednek! Legyen dvatos! Haszndlja a konyhakeszty(it. A forr goz dlta- (e o ,
liegési seb elkeriilése végett ne hajljon a ke};ziilék fc't)}l/é afedél nyitdsdndl @ T/,LOS {<e-sz'ylek hazdt vizoe vagy vizsugar cla h_elyezln/{ . ,
e Kapcsolja széta késziléketa csatakozdaljazathol a haszndlata utdn,valaming 3 €Ves €s idosebb gyermekek, valamint elegtelen fizikai ezl szellemi
a iszttisa és athelyezeése sorén, Hizza ki a kabelt szdraz kézzel tartsaa  Epesseqiivagy tapasztalattal letve smerettel nem rendelkezd szemelyek
villés dugét,ne a kébels. akeszileket csak feligyelet mellett hasznalhatjak és/vagy abban az esetben,

« Nehizzaatipksbeltaztonylison vagya melegforrsa mellett Fgyele ha utasitasokat kaptak a késziilék biztonsagos hasznalataval kapcsolatban

e oy e ; s tisztaban vannak a keszilék haszndlataval osszefliggd veszélyekkel. Gyer-
arra, hogy a tapkabel ne csavarjon tul es ne hajljon tul, ne értintse az éles & 2 il il dhat &
tirqyakkal, sarokkal s btor élével mekek ne jatszanak a készillékkel. A készilléket és az elektromos vezeteket



tartsa elzarva 8 évnél fiatalabb gyermekekt6l. A késziilék tisztitasat és kar-
bantartasat ne végezzék gyermekek felndtt feligyelete nélkl.

*Acsomagold anyaq (folia, polisztirol stb.) veszélyes lehet gyermekek szama-
ra. Fulladasveszélyes! Tartsa gyermekekt6l elzart helyen.

o Tilos a kesziiléket onalloan javitani vagy a szerkezetben modositast elve-
gezni. Minden javitasi és kezelési munka csak az illetékes szerviz elvégez-
heti. A nem szakképezett munka a késziilék rongalddasahoz, seriilésekhez
és vagyon karahoz vezethet.

@ FIGYELEM! A meghibdsodott készilék bdrminemdi haszndlata, tilos.

Technikai jellemzés

Modell RMK-M911E  Tanyér is Grtartalma 51
Teljesitmény 860-1000W  Tanyér/serpenyd fedezete tapadasmentes keramiai
Fesziiltség 220-240V,50/60 Hz  LED-kijelz6 zines
Elektromos biztonsag... losztaly ~ 3D-melegité van
Programok

1. MULTICOOK (MULTISZAKACS) 7. PASTA(TESZTA) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/KELT-
2. OATMEAL (TEJKASA) 8. SLOW COOK (LASSU PAROLAS) TESZTA)

3. STEW (FOZES) 9. BOIL (KESZITES) 14, PIZZA )

4. FRY (SUTES) 10. BAKE (SUTEMENYEK) 15. BREAD (KENYER)

5. SOUP (LEVES) 11. GRAIN (DARA) 16. DESSERT (EDESSEG)

6. STEAM (KESZITES PAROLASSAL)
Funkciok

12. PILAF (PILAF)

17. QUICK COOK (GYORS KESZITES)

Akész étel homérsékletének fentartasa (automatikus melegités) 24 6réig
Az automatikus melegités el6zetes kikapcsoldsa van
Etel melegitése. 24 6raig
Elhalasztott rajt. 24 ¢raig
Készletezés

Multikonyha. 1darab  Méritokanal 1 darab
Tanyér. 1darab  Lapos kanal 1 darab
Serpenyod. 1darab  Receptkdnyv 1 darab
Csipesz 1darab  Méritokanal és kandl tartéja

Parolasra szolgald konténer 1darab  Hasznaléi itmutato 1 darab
Joghurtos poharak 6darab  Szerviz konyv. 1 darab
MérGpohar. 1darab  Tapkabel 1 darab

I A qgydrtonak joga van arra, hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint a technikai jellemzését mddositsa a termékei toké-
letesitése sordn e mddositdsokrdl szolo kiegészitd értesités nélkiil.

Rotyogato fazék szerkezete RMK-M911E A1

1. Késziilék fedele

2. Bels levehetd fedél

3. Felemelhetd melegitoelem
4. Tanyér

5. Fedeet nyitd gomb

6. Vezérl panel kijelzovel
7. Haz

8. Athelyezésre szolgalo kar

9. Levehetd gézszelep
10. Lapos kanal
11. Méritokanal
12. Mér6pohar

13. Serpenyd

14. Gsipesz
Vezérlépanel A2
REDMOND RMK-M911E rotogtatd fazék érzékeld vezérld panellel rendelkezik tobbfunkcionalis szines LED-kijelzével.

1. ,Reheat/Cancel”(,Melegités/Torlés”) — a melegitési funkcio bekacsolasa/kikapcsolasa,a kézitési program mikodésének

sziintetése, a bevezetett allitasok torlése.

2. Time Delay” (,Elahalasztott rajt”) — az elhalasztott rajt idejének allitasi rendszert bekapcsolja.

3. Temperature” (,Homérséklet”) — a ,MULTICOOK" programban levé homérséklet értékének allitdsa.

4. ,Hour”(,0ra") — az draérték a készitési id6 és elhalasztott rajt allitasi rendszerében torténd valasztasa.

5

6.

7

15. Parolasra szolgalo konténer
16. Joghurtos poharak

17. Meritokanal és kanal tartoja
18. Halozati kabel

. Min”(,Perc’) — a percérték a készitési idd és elhalasztott rajt allitasi rendszerében torténd valasztasa.
. Quick cook” (,Gyors készités”) — a,QUICK COOK” program inditasa.
,Menu/Keep Warm” (,Menii/ Automatikus melegités”) — automatikus készitési program valasztasa; az automatikus
melegités eldzetes kikapcsoldsa.
8. ,Start” - bevezetett készitési rendszer inditasa.
9. Kijelz6.
Kijelzo szerkezete A3
. A,QUICK COOK” automatikus program miikddési indikatora
. Készitési program/melegités miikodési indikatora
. Készitési épés indikatora
. A,MULTICOOK” programban allitott hémérséklet indikatora
. A,Time Delay” funkcio indikatora
. Astopperdra értéke rendszerének indikatora
Stopperdra
. Avaalsztott automatikus készitési program indikatora

. AZUZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbél, tévolitsa el minden csomagoloanyagot és reklamcimkét, a so-
rozati szamot tartalmazo cimkén kivil.

Akésziiléken levd sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon.
Torolje meg a késziilék hazat nedves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza meg.Az elsé
hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hibajanak a kdvetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a készi-
léket.

CONON LT A NN

/L\ Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hdmérsékleten, a késziiléket haszndlat eldtt legaldbb 2 drdn keresztill tartsa szobahd-

mérsékleten.

[l. MULTIKONYHA UZEMELTETESE

Az elso bekapcsolas elott
Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre Ugy, hogy a gézszeleprél kimend g6z ne keriiljen a tapétra,
diszfedezetre, elektronikus gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy hdmeérséklet miatt kart
szenvednek.
Akeészités eltt gy6zodjon meg arrdl, hogy a multikonyha kiils és lathato részeknek nincs rongalddasa, letdrt darabja vagy
mas lizemzavarja. A tanyér és melegitdelem kozott ne legyen idegen targy.
Készitési idd allitasa
AREDMOND RMK-M911E multikonyhaban onalléan lehet llitani a készitési idét minden egyes proramban (a,QUICK COOK”
programon kiviil). A valtoztatasi lépése és a bevezetett idG lehetséges terjedelme a valasztott készitési programtol fiigg. Az
id6 valtozasara:
1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy az ora értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a
nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
2. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték
gyorsabban valtoztatasra keril.



[~

. Hogyha a készitési ido egy oranal kevesebb, nyomja meg a ,Hour” gombot, amig az ora indikatora nulla lesz. Ezutan
nyomja meg a,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa.
4. Az készitési idd allitasanak végén (a kijelz6 hunyorogni folytat), menjen at a kdvetkezo [épéshez a valasztott készitési
program algoritmusnak megfelelden. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot, ami utan
Ujra vezesse be a készitési programot.
0 A készfre’si program kézi u’H/'tu'sdna'l ﬁgyelembe vegye az dllitdsok lehetse’ges terjedelmet és [épés értéket, amelyet a vdlasztott
Az On kényelmességére a bevezetetr idd terjedelme a készitési progmmokban a minimdlis értéktdl kezdddik. Ez azt engedi, hogy
a program mu”kédését egy kis idétartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos idd alatt nem Keriilt készitésre.
Az egyes az dllitott id6 visszaszdmdldsa csak akkor kezdddik, amikor a késziilék a bedllitott munka-
homérsékletet éri. Peldaul hogyhu hideg vizet dntiink és a,STEAM” programban készitési iddt 5 percre all/tunk akkor a program

inditdsa és az dllitott idd visszaszdmdldsa csak a viz forraldsa utdn és a td elegendd gl goz alakuldsa utdn

kezdddik.

A,PASTA’ prog az dllitott idd vi csak a viz forraldsa utdn kezdddik és a,Start” gomb ismételt nyomdsa utdn is.
MASTERFRY funkcié A5

A REDMOND RMK-M911E Multicooker felemelheté melegitéelemmel van felszerelve. Ennek kdszonhetden a multifunkcios
foz6késziilékben nem csak a féz6edényt, hanem a serpeny6t is haszndlhatja (a készlet tartalmazza).
A A csipeszt csak hdszigeteld kesztytiben fogja meg. A melegitd koronghoz — a helyzetétél fiiggetleniil — kézzel érni tilos!
Biztonsdgos haszndlat érdekében a melegitdelem helyzetvdltoztatdskor haszndlja a csipeszt (a készlet tartalmazza).

A melegitdelem felsé pozicioba valo felhelyezése érdekében dvatosan emelje fel azt maximalisan, és kissé forditsa el az
éramutato jarasaval ellentétes irdnyba, amig a rogzitok biztosan rogziilnek a kamra falan [évé vajatokban.

A korongformdju melegitdelem also pozicioba valo felhelyezése érdekében emelje fel azt Ugy, hogy a rogzitdk kijojienek a
kamra falan lév6 vajatokbol, és kissé forditsa el az elemet az dramutatd jarasaval egyezd iranyba, miutan dvatosan eressze le.

Ne prébdlja megvt ia helyzetét, a késziilék dramositva van!
A késziilék fedelét tilos lezdrni, ha a korongformdju melegitdelem felsd helyzetbe van feldllitva.
0 A multifunkcios fozokésziilékkel vald fézéshez kizdrdlag a serpenyét haszndlja, amelyet a készlet tartalmaz.

,Time Delay” funkeid (,Elhalasztott rajt”)
Azt engedi, hogy pontos id6t allitsa, amelyhez az automatikus készitési program véget ér (a program munkaidét figyelembe
véve). EL lehet halasztani a készitési folyamatot 10 perctol 24 oraig, az allitasi lépés 10 perc. Figyelembe kell venni, hogy az
elhalasztasi ido tobb legyen, mint az allitott készitési id6, masképpen a program azonnal a ,Start” gombra nyomasa utan
kezdédik mikodni.
Az automatikus program valasztasa, hdmérséklet értékének allitasa és készitési idd valasztasa utan allithatja az elhalasztott
rajt idejét:
1. Nyomja meg a,Time Delay” gombot és kapcsolja be az elhalasztott rajt idejének allitasat. A kijelzén megjelenik a,Time
Delay” felirat, és a stopperdra hunyorogni kezd.
2. Nyomja meg a,Hour” gombot, hogy lépésenként valtoztassa az ora értékét. Az idd allitott formatuma: 24 dra. Ha néhany
masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
3. Nyomja meg a ,Min" gombot, hogy lépésenként valtoztassa a perc értékét. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott
gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
4. Hogyha a készitési id6 egy oranal kevesebb, az idd allitasi rendszerében egymas utan nyomja meg a ,Hour” gombot,
amig az ra indikatora nulla lesz. Ezutan nyomja meg a,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa.
5. Abevezetett allitasok torlésére nyomja meg a,Reheat/Cancel” gombot, ami utan Ujra vezesse be a készitési programot.
6. Azido allitasa utan nyomja és néhany masodpercet tartsa a,Start” gombot. Felragyog a ,Time Delay” funkcié mikadési
indikatora, és a program elvégzése és az idd visszaszamalasa kezdddik.
7. Amikor a meghatarozott id6 elmulik, az éétel kész lesz. A program elvégzése utan automatikusan bekapcsolddik a kész
étel homérsékletének fenntartasi funkcioja (automatikus melegités) és a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora felragyog.
8. Az automatikus melegités kikapcsolasa végett nyomja meg a ,Reheat/Cancel” gombot. A gomb indikétora kialszik.

programon kiviil.

Az elhalasztott rajt funkcio haszndlata lehetséges minden automatikus készitési programban, a ,FRY’;,PASTA” és ,QUICK COOK”

Nem ajdnlatos a ,Time Delay” funkciot haszndlni, hogyha az recept dsszetételében van tejtermék vagy mds romlandé élelmi-
szerek (tojds, friss tej, hus, sajt, stb.)

A.Time Delay” funkcidéban torténd idddllitdsnd! figyelembe kel venni, hogy a ,STEAM” prog
csak a sziikséges munkahémésrséklet a multikonyha dltali elérése utdn (a viz forraldsa utdn).

Kész étel homérsekletének fenntartasa funkcio ,Keep Warm” (automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolddik a készitési program elvégzésével,a kész étel hémérsekletét fenntartja 24 oraig 70-75°Ckozott.
Amiikddo automatikus melegitésnél a,,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzon a miikdés idéjen egyenes leszam-
lalasa tiikrozik a folyd rendszerben. Sziikség esetén az automatikus melegités kikapcsolhatd, ha nyomja és néhany méasod-
percet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

ban torténd idd-visszaszdmdld

Az automatikus melegités eldzetes kikapcsolasa

Az automatikus melegités bekapcsoldsa a program elvégzése utan nem mindig kivanatos. Ezt figyelembe véve a REDMOND
RMK-M911E multikonyhaban eldrelathattuk a jelen funkcio iddben torténd kikapcsolasi lehetdségét az alapvetd készitési
program inditasa vagy miikdése soran. Ennek érdeében a program inditasanal vagy miikddésénél nyomja meg és néhany
masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik ki. Az automatikus
melegités ismét bekapcsolasa érdekében jra nyomja meg a,Menu/Keep Warm” gombot (a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora
felragyog).

Etel melegitése funkcio
AREDMOND RMK-M911E multikonyhaot a hideg ételek melegitésére hasznalhatja. Ennek érdekében:

« Helyezze at az ételt a tanyérba, allitsa a multikonyha hazaba.

« Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a késziiléket a halozathoz.

+ Nyomja s néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig a hangjelet nem hallja. Felragyog a megfeleld

indicator a kijelzon és a gomb indikatora. A stopperdra kezdi a melegitési id6 visszaszamlalasat.

Akésziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24 ora alatt. Sziikség esetén a melegités abbahagyasara
nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig a gomb indikatora és a kijelzon levé indikatora nem
alszik el.

Annak ellenére hogy a multikonyha melegen fenntarthatja az élelmiszert 24 drdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tobb
= mint két vagy hdrom drdra, mert néha ez az izmindségének vdltozdsdhoz vezethet.

Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos rend

1. Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a multikonyha tanyérjaba a készitési programnak megfelelGen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen, hogy
minden ingridiens, a folyadékot beleértve, a tanyér belso feliiletén levé maximalis jelzés alatt legyen. Gy6z6djon meg
arrdl, hogy a tanyér elferdiilés nélkiil be van allitva és szorosan érinti a melegitdelemet.

. Csukja be a multikonyha fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a halozathoz.

4. A,Menu/Keep Warm” gomb segitségével valassza a sziikséges készitési programot (a kijelzon felgragyog a program
megfeleld indikatora).

5. Ha nem tetszik az alapértelmezett készitési id6, valtoztathatja a jelen értéket a,Hour” és ,Min” gomb nyomasaval.

6. Sziikség esetén az elhalasztott rajt idejét allitsa. A Time Delay” funkcio nem érvényes a,FRY”, ,PASTA" és ,QUICK COOK”
program hasznalatanal.

7. Aprogram inditasara nyomja és néhany masodpercet tartsa a, Start” gombot amiga, Start és, Reheat/Cancel"gombok
indikatora nem ragyog fel. Az allitott program elvegzese kezdddik és a készitési ido visszaszamlalasa is. A ,STEAM”
programban a visszaszamlalasa a viz forralasa és a tanyérban levé viz elegendo siriisségének elérése utan kezdddik.
A,PASTA’ programban a tanyérban levo viz forraldsa, az élelmiszer betevése és a,Start” gomb ismételt nyomasa utan.

8. Sziikség esetén eldzetesen ki lehet kapcsolni az automatikus melegités funkciot, ha nyomja és néhany masodpercet
tartsa a ,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik el. A, Menu/Keep Warm” gomb
ismételt nyomasa a jelen funkciot Ujra bekapcsolja. Az automatikus melegités funkcio nem érvényes a,YOGURT/DOUGH”
és BREAD" program hasznalatanal.

o

automatikus melegités rendszerébe (a .Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog) vagy a varakozasi rendszerbe atmegy
(a,Start” gomb indikatora hunyorog).

10. Annak érdekében hogy a bevezetett programot torélje, a készitési folyamatot és automatikus melegitést sziintesse,
nyomja meg és néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.



A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérdl szlo receptet haszndlja a REDMOND RMK-M911E multi-
konyhahe mellékelt receptkdnyvbdl, amelyet kiildnlegesen feldolgoztuk ehhez a modellhez.

@ Ha az On véleménye szerint a kivdnatos eredményt nem érte el az dltaldnos automatikus program segitségével, haszndlja a
& ,MULTICOOK" univerzdlis programot a kézi dllitdsok bévitett terjedelmével, amelyik nagy lehetdséget ad a szakdcsmiivészetének.

»MULTICOOK” program
Ajelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznalo altal bevezetett homérsékleti paraméterek és készitési idd
szerint. A, MULTICOOK” programnak kdszonhetoen a multikonyha REDMOND RMK-M911E a haztartasi gépek készletét he-
lyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen barmelyik érdekes recept szerint, amelyet a régi szakacskonyvben olvasta vagy
interneten talalta.
Az On kényelmessége érdekében a 80°C alatti hémérsékletnél készitett étel esetében az automatikus melegités funkcié ki
van kapcsolva. Sziikség esetén kézzel be lehet kapcsolni, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm”
gombot, a készitési program inditasa utan, amig nem ragyog fel a,Reheat/Cancel” gomb indikatora.
o Az alapértelmezett készitési id6 a ,MULTICOOK” programban 15 perc, az alapértelmezett hémérséklet 100°C.
* Ahomérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a Temperature” gomb nyomasaval valtozik) 35-170°C, valtoztatasi lépés 5°C.
 Azidd kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc - 12 dra, az allitasi lépés: 1 perc a az egy oras terjedelemmel kapcsolat-
ban; 5 perc az egy-tizenkét oras terjedelemmel kapcsolatban.
A,MULTICOOK” programban lehetséges kiilonbdzd étel készitése. Haszndlja a receptkdnyvet a szakképzett szakdcsunktdl vagy
a kiilonboz ételek és élelmiszerek készitési ajdnlott homérsékletérdl szolo specidlis tdbldt.

LOATMEAL’ program
Ajanlatos a tejkasa készitésénél. Az alapértelmezett készitési id6 10 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
5 perctdl 1 ora 30 percig, az allitasi lépés 1 perc.
Az ,OATMEAL” program a tejkasa készitésénél hasznalhato az alacsony zsiros pasztordzott tejbdl. Az elforrasnak elkeriilése és
a sziikséges eredmény elérésének érdekében, ajanlatos, hogy a fozs eldtt a kovetkezét csinalja:

« alaposan dblitse at minden egy darabbol valo gabonat (rizs, hajdina, kdles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

o akészités el6tt kenje be a multikonyha tanyérjat vajjal;

« szigortan tartsa be az aranyt, amikor méri az 6sszetevoket a receptkdnyv rendelkezései szerint, csokkentse vagy ndvelje

az Osszetevok mennyiségét aranyban;

« ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.
A tej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétdl és gyartéjatol, ami néha hatast gyakorol a készitési
eredményre.
Ha a ,0ATMEAL" programban a kivanatos eredményt nem érte el, hasznalja az univerzélis ,MULTICOOK" programot. A tejkasa
optimalis készitési homérséklet 95°C. Allitsa az dsszetevék mennyiségét és készitési idot a recept szerint.

,STEW” program

Ajanlatos a zoldség, his, hal, tengeri hal parolasara, valamint a kocsonya és mas, hosszti ideig tarto feldolgozasat igényld étel
készitésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
20 perctdl 12 oraig, az allitasi [épés 5 perc.

4FRY” program

Ajanlatos a z6ldség, hs, hal, tengeri hal és félkész termék, stb. siitésére. A készitési id6 alapértelmezetten 15 perc. Lehet
kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctdl 1 dra 30 percig, az allitasi [épés 1 perc. A, Time Delay” funkcio a jelen
programban nem miikodik.

Annak érdekében hogy az dsszetevik ne égjenek oda, kivesse a receptkdnyv rendelkezéseit, néha-néha keverje a tanyér tartal-

& mdt. Lehet élelmiszereket siitni a késziilék nyitott fedelénél.

,SOUP” program

Ajanlatos kiilonbozoleves és elsfogasu étel készitésére , valamint a befétt és ital készitésére. A programban levd készitési
idd alapértelmezetten 1 dra. Lehet kézzel allitani a készitési idd terjedelmét 20 perct6l 8 draig, az llitasi épés 5 perc.
,STEAM” program

Ajalatos a z6ldség, hus, hal, diétds és vegetarianus étel, vegetarianus étel és gyermekélelmiszer parolasara. A készitési idd
alapértelmezetten 15 perc. Lehet kézzel allitani a készitési idd terjedelmét 5 perctol 2 éraig, az allitasi lépés 5 perc.
Ajelen programban torténd készitésére hasznalja a specialis konténert (készletben van):

1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a parolasra szolgalé konténerbe.
2. Meérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye be a konténerbe és allitsa a tanyért a késziilék
hazaba. Gy6z6djon meg arrdl, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitdelemet.
3. Kovesse az Automatikus programok hasznalatanal torténd altalanos rend fejezet 3-10 pontjaban leirott uatsitasat.
0 A készitési program muikodésének visszaszdmldldsa kezdddik a viz forraldsa utdn és a tanyérban levo goz elegendd siirtisségé-
nek elérése utdn.
Ha az automatikus idddllitdsokat nem haszndlja a jelen programban, haszndlja az kiildnbdzd ételek ajdnlatos készitési idejérdl
52010 tdbldt.
4PASTA’ program
Ajanlatos a tészta, virsli, és tojas, stb. f6zésére. A programban levd készitési idd alapértelmezetten 8 perc. Lehet kézzel allita-
ni a készitési ido terjedelmét 2 perctél 20 oraig, az allitasi lépés 1 perc. A program azt latja eldre, hogy forral a viz, On beteszi
az élelmiszereket és tovabbkésziti. A hangjel a viz forralasarol és élelmiszer betevésérol jelez. A készitési program muikodési
visszaszamlalasa csak a ,Start” gomb ismételt nyomdsa utan.A,Time Delay” funkcid a jelen programban nem mikddik.

Egyes élelmiszerek készitésénél (csotészta, stb,) alakul a fol. A tdnyér hatdrain kivili lehetséges kifolydsdnak elkeriilése érde-
& kében fozhet a nyitott fedéllel az élelmiszereka forrd vizbe torténd betevése néhdny perccel utdn.
,SLOW COOK” program
Ajanlatos a hevitett te], parolt konzervhus készitésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezetten 5 ora. Lehet kézzel
allitani a készitési idG terjedelmét 1 6ratol 8 oraig, az allitasi lépés 10 perc.
,BOIL” program
Ajanlatos a zoldség és bab készitésére. A programban levé készitési id alapértelmezetten 40 perc. Lehet kézzel allitani a
készitési idd terjedelmét 5 perctél 2 6raig, az allitasi lépés 5 perc.
,BAKE” program
Ajanlatos a Keksz, piskéta, felfujtszert, siitdben piritott étel és éleszt6tésztobol és hajtogatott tésztabol készillt toltott lepény

siitésére.A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 1 dra. Lehet kézzel allitani a készitési idG terjedelmét 20 perct6l
8 ¢raig, az allitasi lépés 5 perc.

A piskota készségét gy lehet ellendrizni, hogy belesztirja a fapdlcdt (fogpiszkdldt). Ha kiveszi és rajta nem lesz a tészta ragasz-
& tott részét, akkor a piskdta készen van. A kenyér készitésénél ajdnlatos az étel automatikus melegitését kikapcsolni a készités
minden [épés sordn.

,GRAIN” program

Ajanlatos a gabonabol készitett porhanyos kasa fézésére és kiilonbozo koret készitésére. A programban lev készitési idd
alapértelmezetten 35 perc. Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctdl 4 draig, az allitasi [épés 5 perc.
JPILAF” program

Ajénlatos a pilaf kiilonbozo fajtajanak készitésére. A programban levé készitési idd alapértelmezetten 1 éra. Lehet kézzel
allitani a készitési id6 terjedelmét 20 perct6l 1 dra 30 percig, az allitasi lépés 10 perc.

,YOGURT/DOUGH” program

E program segitségével kiilonbozo joizli joghurtot készitheti otthon, valamint tészta kelesztésére. A programban levé készi-
tési ido alapértelmezetten 8 dra. Lehet kézzel allitani a készitési idd terjedelmét 6 oratol 12 6rdig, az allitasi lépés 10 perc.
Automatikus melegités nem érvényes ebben a programban. Az dsszetevok betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér
bels feliletének 1/2 jele ala legyenek.

JPIZZA’ program

Ajanlatos a pizza készitésére. A programban levé készitési id alapértelmezetten 25 perc. Lehet kézzel allitani a készitési idd
terjedelmét 20 perctol 1 draig, az allitasi lépés 5 perc.

+BREAD” program

Ajanlatos a buzalisztbdl késziilt vagy a rozsliszt hozzaadasaval készitett kenyér kiilonbdzo sitésére.A program a készités egész
ciklusat eldrelatja a tészta készitésétol a siitésig. Az alapértelmezett készitési ido 3 dra. Lehet kézzel allitani a készitési ido
terjedelmét 1 6ratol 6 oraig, az allitasi lépés 10 perc. Az automatikus melegités funkcio a jelen programban nem érvényes.

« Az élelmiszerek betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belsé feliiletének 1/2 jele ala legyenek.




« Figyelembe kell venni,hogy a program miikddésének elsd orajaban a tészta készitése folyik, és csak ezutan maga a siités.
* Mieltt lisztet hasznal, szitalja at az oxigénnel torténg telitésére és adalék eltavolitasara.

« Nem ajanlatos az Time Delay” funkci6 hasznalata, mert ez a siitemény minéségére hathat.

« Ne nyissa ki a multikonyha fedelét a siités teljes folyamatanak elvégzéséig! Ettdl fiigg a siitott termék mindsége.

* Azidd csokkentésére és a készités egyszerlsitésére ajanlatos kész keveréket hasznalni a kenyér siitésére.

L,DESSERT” program

Ajanlatos a gyiimolcsbél és bogyobol késziilt desszert készitésére. A programban levé készitési ido alapértelmezetten 1 ora.
Lehet kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctol 4 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

,QUICK COOK” program
Arizs és a gabonabol készitett porhanyos kasa gyors fézésére. A jelen programban a készitési id6t nem lehet allitani és a
JTime Delay” funkcié nem hasznalhato.

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK

« Fondii készitése
 Olajsiités
o Turo és sajt készitése

IV. KIEGESZITOK

AREDMOND RMK-M911E multicooking kiegészitd tartozékait megvasarolni, illetve érdeklodni lehet a REDMOND termékek-
kel kapcsolatos jdonsagokrol a www.redmond.company honlapon, vagy a hivatalos képviseldk boltjaiban.

V. KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Miel6tt kezdi a késziilék tisztitasat, gy6zodjon meg arrdl, hogy ki van kapcsolva a halozattol és teljesen lehtilésre keriilt! Puha
szbvetet hasznaljon és az edények mosasara szolgalo nem leddrzsold szereket. Javasoljuk, hogy azonnal a hasznalat utan
tisztitja a késziiléket.

@ Atisztitdsndl tilos haszndlni a leddrzspld részecskével elldtott tisztitdszert, kemény vagy leddrzsolo feliiletii szivacsot, valamint
mds kémiailag aggresziv szert is. Tilos vizbe vagy a vizdram ald helyezni a késziilék hdzdt.
Az els6 hasznalat el6tt vagy a készités utani szagok eltavolitasara ajanlatos, hogy a citrom felét dolgozza fel 15 percig a
L,STEAM” programban.
Atanyér, bels6 aluminium fedél és gozszelep minden hasznalat utan tisztitando. A tanyér mosogatogppel moshato. A tiztitas
utan szdrazan torolje meg a tanyér kiilso feliiletét.
Abelsd aluminium fedél tiszitasara:
1. Nyissa ki a multikonyha fedelét.
2. Atanyér belsé oldalarol egy iddben kozpont felé nyomja meg két mianyagos rogzitdt.
3. Er6feszités nélkiil maga felé és lefelé hizza az aluminium fedelet annak érdekében, hogy az alapfedéltdl szétkapcso-
lasra keriilje.
4. Tordlje mindekét fedél feliiletét nedves szovettel vagy szalvétaval. Sziikség esetén mossa meg a levett fedelet viz alatt
és hasznalja az edények mosasra szolgal szert is. Nem ajanlatos mosogatogéppel mosni.
5. Szerelje 6ssze a visszatérd rendben: tegye be az aluminium fedelet a résekbe, egyesitse az alapfedéllel, gyengén
nyomja meg a rogzitoket, amig nem hallja a fricskat. A belsd aluminium fedél megbizhatdan rogzitendo.
A gozszelep a késziilék fels fedelén levd specidlis résben van és két részbol all: kiilso lemez és alap. A szelep tiszitasara:
1. Felfelé és maga felé hiizza a kiils6 lemezt a kiszogellésnél fogva, ahogy a rajzon van A4.
2. Alemez belss oldalan fordulja a szelep alapvetd részét az drajaras ellen (Tq) iranyaban) tamaszig és vegye le.
3. Gondosan vegye ki a gumibetétet a rogzitobl. Mossa meg a szelep minden részét, a fenti tisztitasi szabalyt betartva.

FIGYELEM! A szelep gumija rongdldddsdnak elkeriilése érdekében tilos csavarni és kihtizni.

4. Szerelje 0ssze a visszatérd rendben: allitsa a gumibetétet a helyére, egyesitse ssze a szelep alapvetd részén levd
rgzitd rését a lemez belsd oldalan levé kiszogellésével, forditsa a rogzitét az rajarassal egyezéen ((§) iranyaban). Al-
litsa a gézszelepet a késziilék fedelén levo résbe (a kiilsé lemez Ugy helyezik el, hogy a kiszogellés visszafelé legyen a
kihuzasa érdekében).

« Gyermekélelmiszer melegitése
« Folyékony élelmiszer csiratlanitas
« Edény és személyes higiénia targyai fertotenitése

Az étel készitésénél alakulhat a kondenzatum, amelyik a jelen modellben a hazon a tanyér koriil levo specidlis csatornaban
Gsszegytilik és a késziilék hatso részén levd konténerbe folyik le.

1. Nyissa ki a fedelet, vegye ki a tanyért. Sziikség esetén egy kicsit emelje a multikonyha eliilsé részét, hogy a kondenzatum

teljesen folyjon le a konténerbe.

2.

3.

4.
VI. KESZITESI TANACSOK
Készitési hibak és elharitasi modja
Ajelen fejezetben talalhato mi
lehetséges okait és elharitasi eljarasait.
AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

Vegye ki a konténert, a kiszdgellésen fogva hizza egy kicsit maga felé.
Ontse ki a kondenzatumot. Mossa meg a konténert és helyére helyezze.
Ataanyér koriil levo kondenzatumot konyha szalvétaval tavolitsa el.

en tipikus hiba,amelyet teszik a multikonyhaban térténd élelmiszer-készitésnél. Megnézziik

Lehetséges ok

Megoldasok

Elfelejtette lezarni a késziilék fedelét vagy nem zarta le
szorosan, emiatt a fozési homérséklet nem volt eléggé
magas

Af6zoedény és a flitdelem kozott rossz a kontaktus, ezért
afozési hémérséklet nem volt eléggé magas

Ahozzévaldk rosszul vannak 6 Ezek a hoz-
zavalék nem készitenddk a kivalasztott f6zési mod ill.
f6zési program segitségével.

Ahozzavalok til nagy darabokra vannak felvagva, nincse-
nek betartva az altalanos aranyok a termékek elhelyezé-
sekor. Helyteleniil van beallitva (rosszul kiszamitva) a
fézési ido.

Akivalasztott recept elkészitési modja nem alkalmas jelen
multicookerben vald elkészitésre

Gozf6zéskor: Afézéedényben tul kevés viz van ahhoz, hogy
elegendd stirtiségi gzt biztositson

Siitéskor Tulrsuk novényi olajt ontott a f6z6-
edénybe

Siitéskor Mggas a nedvességi szint a fozée-
dényben

Fozéskor: husleves kifutasa magas savtartalmu termékek
fézésekor

A tészta Ujrakelesztése kozben a

belso fedélre tapadt és elzarta a
Siteményeksiité- | gazkiereszto szelepet
sekor (a tészta

nem it ki) Afozsedénybe til sok tésztit helye-

zett

Fozés kozben sziikség nélkiil ne nyissa fel a multifunkcios fozokésziilék fedelét.
Afedelet zarja le kattanasig. Gy6z6djon meg arrdl, hogy semmi sem akadd-
lyozza a fedél szoros lezarasat és a belsd fedél tomit gumija nem deforma-
lodott

Af6zoedényt eg: kellaké i, hogy szorosan érint-
kezzen az alja a fiitolemezzel. Gy6z6djon meg arrol, hogy a multifunkcios
f6z6késziilék f6z6 kamrajaban nincsenek idegen targyak. Ne engedje szeny-
nyezddni a flitolemezt

Célszert kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepteket alkalmazni. Hasz-
naljon igazibol megbizhato recepteket.

Akivalasztott hozzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya,
a kivalasztott program és fozési id - mindez feleljen meg a kivalasztott re-
ceptnek

Af6zéedénybe okvetleniil a recept ltal javasolt mennyiségii vizet ontson.Ha
kételkedik, ellendrizze a vizszintet a fozési folyamat kdzben

Atlagsiités esetén az olaj éppen hogy takarja be a fozéedény aljat.
Afritozben valo siitéskor kdvesse a megfeleld recept utasitasait

Siités kzben ne zarja le a multifunkcios fézokésziilék fedelét, ha csak ezt
nem koveteli a recept. Frissen mélyhtitott termékeket siités el6tt okvetlentil
olvassza ki és ontse le réluk a vizet

Egyes termékek fozés elGtt specialis elokésziileteket igényelnek: atmosas,
passzirozas és stb. Kdvesse a kivalasztott recept tanacsait

Kisebb mennyiségui tésztat helyezzen a fézéedénybe

Vegye ki a fozoedénybdl a siiteményt, forditsa meg, és Ujra helyezze a f6z6-
edénybe, miutan folytassa az itést. A késobbi liteménysiité
afézéedénybe helyezzen kevesebb tésztat




ATERMEK TULFOTT

Hibas terméktipust valasztott vagy hibasan dllitotta | Fol
be (szamolta ki) a fézési idot. A hozzavalok tulsagosan | ho:
aprok

rduljon a kiprobalt (az adott modellhez adaptalt) recepthez. A kivalasztott
zzavalok, az apritasi mod, a behelyezendd termékek aranya, a kivalasztott

program és fozési idd - mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek

Af6zés befejeztével a készétel tul sokdig volt az au- ::

tomatikus melegités iizemmddon

automatikus melegités hossz( tavi hasznalata nem kivanatos. Ha multicooker
usanal eld van iranyozva az adott funkcio eldzetes kikapcsolasa, akkor kihasz-

nalhassa ezt a lehetdséget

NEM EMELKEDETT FEL A SUTEMENY

FOZES KOZBEN KIFUT A TERMEK

Tejbekasa fozésekor kifut a tej

Atej mindsége és tulajdonsagai a termelés helyétdl és feltételeitdl is fiigg. Csak
ultrapasztorozott tejet ajanlunk hasznalni, melynek zsirtartalma nem haladja
meg a 2,5%-t. Sziikség esetén a tejet kissé higithassa ivovizzel

Atojas a cukorral rosszul volt felverve
Asiitdporos tészta sokaig allapodott Forduljon a kiprobalt (jelen modellhez adaptalt) recepthez. A
e . i iva hozzavalok, azok el6készitési modszere, az elhe-
Nem szitlta it a isztet vagy rosszul gyita be a tésztat lyezendd termékek aranyai feleljenek meg a recept kivetelmé-
Ahozzavalok elhelyezésénél hibat kovetett el nyeinek
Akiva litemé! ept nem adaptalt az adott modellhez
A REDMOND Multicooker szdmos modelljeinél a ,STEW”és ,SOUP” prog il - ib 6z0edényben nem elegen-

dd a folyadék — bekapcsol a késziilék tiilmelegedes véddrendszere. Ebben az esetben a fozési program ledll és a multifunkcios

fézokesziilék dtvdlt automatikus melegités lizemmodra.
Gozon készitett kiilonbozo termékek ajanlott fozési ideje

A hozzavaldk fozés eldtt nem voltak elokészitve vagy f"’dL!““".‘,.a k'pmbf’k (ez adott modﬁllhez 3 daptalt)Lr e‘ce?thezAAJlfwalaszvtott Sisz. Termék Saty, g/ ég, db ég, ml Fézési idd, perc
nem megfeleléen voltak el6készitve (rosszul mosott az elGzetes médszer, a termekek 5 5
meg | aranya - mindez feleljen meg a kivalasztott receptnek. 1 Sertés-/marhaszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 30/40
termék és stb,) Nem voltak bete_lrtva ahozzévaldk arényai Teljes kiorlésti gabonaféléket, his, hal és tenger gytlimolcseit mindig alaposan 408 .
vagy a terméktipus helytelenil volt kivalasztva ) o P 2 Baranyszelet (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 40
mossa meg tiszta vizig
. 3 Baromfi mellehtisa (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 20
AZ ETEL LERAGAD . o
4 Hasgombac/fasirt 500 800 25/40
Az eldz6 étel fozése utan a fozéedény rosszul volt meg- | Mieldtt elkezdené a fozést, gy6zodjon meg arrol, hogy a fézéedény joL meg 5 Hal (flé) 300 800 15
tisztitva. A f6zoedény tapadasmentes bevonata sériilt van tisztitva és a tapadasmentes bevonat nem sériilt
Abehelyezett termék sszmennyisége kisebbareceptben | ¢\ o1 - kiprgbalt (az adott modellhez adaptél) recepthe ; Tenger gyl (Tisen L) o 0 °
ajanlottnal v P P P 7 Burgonya (4 részre vagva) 500 800 20
Tal hossz( fozési id6 lett beallitva gs‘/zl;ltsgtiste a fozési idot vagy kévesse az adott modellhez adaptalt recept 8 Sargarépa (1,5-2 cm-es kockak) 500 800 35
) 9 Cékla (4 részre vagva) 500 1500 90
Siitésnél: a fézoedénybe elfelejtett olajt Gnteni, nem ka- N?,r ma'l sitéskora fuzoeldenybe ontson ??eYe‘ noverjyl“ola!t, hogy avfouz “de’?y 10 Z6ldségek (frissen mélyhiitottek) 500 800 5
vargatta vagy késén forditotta meg a készil termekeket aljat vekun‘{an bet;{kar]a. Egyenletes guteshez a fozgedeqybgn 'levo termé-
keket egy bizonyos id6 utan kevergetni vagy forgatni kell idonként 1 Tyuktojas 5db. 800 10

Porkolésnél: a fozoedényben nem elegendd a égi

szint

Sziikség nélkiil fozés kozben ne

Ontsén a f6z6 tébb
i észiilék fedelét

nyissa fel a i ios f6;

Fézésnél: a fozoedényben til kevés a folyadék (nincs
betartva a hozzavalok aranya)

Ugyeljen a folyékony és szilard hozzavalok helyes aranyara

Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak dltaldnos javaslatok. A redlis idd az ajdnlotttdl kiilonbdzhet a konkrét termék mind-

ségetal fiiggden, valamint az eldnyben riszesitéstdl is.

Ahomérsékleti rendszerek hasznalati javaslatai a,,MULTICOOK” programban

bekapcsolt automatikus melegitésnél

SiiteménysiitésnéL: siités el6tt nem vajazta kia fozoedény | A tészta belehelyezése elétt olajozza vagy vajazza ki a fozoedény aljat és Munkah6mérséklet Ajanlatos hasznalat (1d.a Gnyvet): 6mé Ajanlatos hasznalat (id.a )
belst feliletét falait (ne 6ntson olajt a fézoedénybe!) 35°C Tészta készitése, ecet készitése 105°C Kocsonya készitése
AFELVAGOTT TERMEK ELVESZITETTE FORMAJAT 40°C Joghurt készitése 110°C Csiratlanitas
Til gyakran kevergette a terméket a fozoedé A kavarja az ételt maximum 5-7 percenként 45°C Kovaszolds 115°C Cukorszdrp készitése
§ Gzési ido 0 3 iavas- 50°C Erjedés 120°C Eisbein készitése
Tal hosszd fézési idét allitott be Csolfkemse a f6zési idot vagy kdvesse az adott modellhez adaptaltat recept javas: )
tatait 55°C Fondant készitése 125°C St his keszitése
A SUTEMENY NEDVESRE SIKEREDETT 60°C Z6dtea, gyermekélelmiszer készitése 130°C Felftijtszerd, siitben piritott étel készitése
Nem alkalmas t 16k voltak melyek | Ahozzavalokat a recept szerint valassza. Lehetdleg ne valasszon hozzavaloké 65°C Hus készitése a égiires csomagolésban 135°C Kész ételek siitése a ropogd héj létrehozasra
fetsslgges_pedv«yasségg? biztosit'onalﬁ_(ley_es zélt_is_fégekvagy ol'yan rmékek melye_:k’tul sok v L’ tar vagy, ha lehet- 70°C Puncs készitése 140°C Fistolés
gylimolcsok, mélyhiitdtt bogyos gyiimolcs, tejfd, stb.) séges, minimalis mennyiségben hasznélja 6ket
I 75°C Csiratlanitas, fehér tea fzése 145°C Z26ldség és hal siitése foliaban
Akész siiteményt tl h tartotta a multicookerb Igyekezzen nyomban az elkészités utan kivenni a Ha
! ‘:sz ;uy;n;enyt UL hosszasan tartotta a mULtiCOOKerben | G .4 isre o terméket benne a multifunkeiés foz6 80°C Gliihwein készitése 150°C Hils siitése foliaban
zart fedéllel




Munkahdmérséklet | Ajanlatos hasznalat (ld. a receptkonyvet):  Munkahomérséklet  Ajanlatos hasznalat (ld. a receptkonyvet): § ig;.ﬁ §
= i ... BE®
85°C Tird és hosati ideig tartd készitési id6t | ;o Elesztstésztabol készilt étel siitése Program Hasznélati javaslatok B | Alapértelmezett készitésiidd | =57 gg
igénylo étel készitése 2 ﬁ'E‘E =
6 23 2
90°C Voros tea készitése 160°C Szarnyas siitée = =
U I CK | Rizs,gabondbol készitett porha kasa fozé
95°C Tejkasa fozese 165°C Hisszelet siitése gOOK o EDONERCT AESITEL POTAMOS K252 TO2ESE | 30 perc -
100°C Beze, lekvar készitése 170°C Olajsiités (hasabburgonya, tylk-nugget, stb)
Készitési programok dsszesitd tablaja (gyari allitasok) VII. ASZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT
s E=3 4 HolE g [ N o 3 qmn
:5{ §§ Eg 5 “ﬁ: ‘A kijelzon leve | Lehetséges hiba ‘ Hiba el ‘
Program Hasznalati javaslatok E Alapértelmezett készitési ido gg; gg § Rendszerhiba,a vezérlési lemez | Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbl, engedie, hogy lehiiljen. Szorosan
2 3 %g = z E1-E3 vagy a melegitéelem tonkre- | csukja be z fedelet, Ujra kapcsolja be késziiléket. Ha az ismételt bekapcso-
2 =287 = A menthetett las mellett a hibat nem lehet elharitani, az illetékes szervizhez forduljon
Kiilonbozo ételek készitése a homérséklet és 5 perc -1 6ra/ 1 perc - . - o
MULTICOOK | it id alii lehetoségevel 5pec | o o/ spec | Y v \ Hiba Lehetséges ok Hiba elharitésa |
OATMEAL | Tejkasa készitése 10perc | 5 perc-16ra30perc/1perc | v/ v Nem kapcsolddik be Nincs taplalkozas a halozatban Ellendrizze a fesziiltséget a halozatban
. Has, hal, z6ldésg, kbret és tobb sszetétel étel Lom 2012 6ra/ 5 pec v v Szabélytalan taplélkozés a halézatban Ellendrizze a feszilltséget a hdl6zatban
fozése P P Atanyér és melegitdelem kozott idegen targy van Tavolitsa el az idegen targyat
i 6ldésa, koret és tobb dsszetételli é Az étel készitése tal hoszu inye allit i Alli inye iilés nélkii
FRY :{[;JtZSZal, z6ldésg, koret és tobb Osszetételii étel 15 perc | 5 perc -1 6ra 30 perc/ 1 perc v Atanyért nem egyenesen allitotta a multikonyhaben Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil
. . Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbdl, enged-
. e L , , Amelegitéelem piszkos . P, L
SOuP Erdleves, izesitd, zoldség- és hidegleves készitése | 1 6ra 20 perc - 8 6ra/ 5 perc v v je,hogy lehiiljen. Tisztitsa a melegitoelemet
STEAM Hus, hal, zoldésg, kdret és mas étel paroldsa 15 perc 5 perc - 2 6ra/ 5 perc v v v V | | | J O'TA L LAS I K OT E I_ E Z E TT S E’ G E K
PASTA A kilnbézb buzafaitabdl készilt tésata fozése, | o 2 perc - 20 perc/ 1 perc v v Az adott termékre, a vasarlds iddpontjtol szamitott 2 év jétallas biztositott. A jotallasi iddszakban a gyarto kotelezettséget
virsli,hisos derelye és mas félkész termeék fGzése vallal minden, nem megfeleld mindségii anyag vagy szerelésbél eredd gyartasi hibaval kapcsolatos meghibasodast javitas,
e . alkatrészcsere vagy teljes késziilék csere Gtjan elharitani. A jotallas csak abban az esetben lép hatalyba, ha a vasarlas ideje
SLOW COOK ng;eft tej, parolt konzervhs, eisbein, kocsonya | o o 16ra - 8 6ra/ 10 perc v v az eredeti garancialevélen bizonyitva van az eladasi hely bélyegz&jével és az elado alairasaval. A jotallas csak akkor ismer-
eszitese hetd el, ha késziiléket a hasznalati utasitasnak megfeleléen hasznaltak, javitva, szétszerelve nem volt és a nem rendelte-
BOIL Zoldség és bab fozése 40 perc 5 perc - 2 6ra /5 perc v v téslszen"! haszné!atl;él kifovlyéla‘g, nem sérplt meg,vatgmint a lﬁé;rzﬂlyékutartozékgivql egyﬁtt meg lgtt fitizvg,{glen jotallas nem
terjed ki a termék ésfogyoeszkozok természetes kopasara (sz(irok, égok, tapadasgatlo bevonat, tomit6gy(irdk, stb.).
Keksz, piskota, felfijtszerd, siitoben piritott étel | ) Akésziilék élettartama és a jotallas érvényessége, a termék eladasanak idpontjatol vagy a gyartas idopontjatol szamitodik
BAKE es‘veles“zt?tesztobol és ha]tugatott tésztabol ké- | 16ra 20 perc - 8 dra/ 5 perc v v (abban az esetben, ha az eladas idpontja nem allapithaté meg).
saiit toltdtt lepény sitése Akésziilék gyartasi idopontjat a késziiléken talalhaté azonositd cimkén feltiintetett sorozatszamban lathatjuk. A sorozatszam
Kiilonbdz6 gabona és kdret készitése. Gabonabdl . 13 jelb6l alL A 6.és 7.jel a hénapot, a 8. pedig a gyartasi évet jelentik.
GRAIN - . P 35 perc 5perc -4 6ra/5 perc . A L ne e L .
készitett porhanyos kasa fozése vizen P P /5p v v A késziilék, gyartd altal meghatarozott élettartama a termék vasarlasa idépontjatol szamitott 5 éAdott jotallasi idoszak a
oL PIlaF kil6nbiszs fajtajanak készitése (hussal, Lo 20 perc - 1 6ra 30 perc/ v v termék rendeltetésszer(i hasznalata,a jelen hasznalati utasitas és miiszaki kovetelmények betartasaval érvényes.
hallal, szarnyassal és zoldséggel) 10 perc Kornyezetbarat hulladékkezelés (elek ésel ikus b dezések kezelése)
YOGURT/ A csomagolas, a felhasznaloi kézikonyv, valamint maga a késziilék Ujrafeldolgozasat a helyi djrahasznositasi
DOUGH Kiilonbdzo fajtaju joghurt készitése 8ora 6 6ra-12 6ra/ 10 perc v program keretében kell elvégezni. Gondoskodjon kdryezetérél: ne dobjon ki ilyen termékeket altalanos haztar-
tasi hulladékkal egyiitt.
PIZZA Pizza készitése 25 perc 20 perc -1 6ra/5 perc v v A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon kell
Rozs-6s bilzakenyér késaité bsata Kiszitési B clvégezni. A régi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specidlis hulladék atvevo helyekre kel szallitsa, illetve
BREAD l,"z,s'ts; luz,fwe"yer eszitése (atészta keszitési | 5, 16ra - 6 6ra/ 10 perc v megfeleld szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet anyagok
epést beleértve) tisztitasaval kapcsolatos programot.
DEsseRT | A friss gydmalesbol és bogybdl készilt kildn- éra 5 perc - 4 6ra /5 perc v v Akésziilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairdl szol6 2012/19/EU szamd iranyelvnek megfeleld felira-

b6z6 édesség készitése

tokkal van ellatva.
Aziranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt késziilékek visszavételére és tjrahasznositasara vonatkozoan.
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EPKM 3ABE3OMACHOCT

Tpov3BOZMTENST He HOCU OTTOBOPHOCT 3a LUET, NPUIMHERY OT HECna3BaHe Ha
npaBuAaTa 3a 6e30MaCHOCT v eKCAOaTaLVA Ha MPOAYKT.

ToBa & MHOrOQYHKLMOHaNEH YPes 3 FOTBEHE HA XPaHa B AOMALLHY YCIOBHS
MOXe A3 Objie U3M0M138aH B aNapTaMeHTH, BUIK, XOTEAICKY CTal, CepBU3HY 10-
MELLIEHS Ha MarasyH, OQVCH 1wt ApyTv MIOR00HY YCI0BU 33 HEMpoMMLLE-
Ha ynoTpe6a. [TpOMMILIAEHO W BCAKO APYTO HENPaBOMEPHO M3M0N3BaHe Ha
YCTPOMCTBOTO LLE CE C4¥Ta 33 HApYLLIeHHE HA YTIOBMATA 38 NPABILTHO M3M0N3-
BaHe Ha npogyKTa. B 1031 Cnyyail NPOM3BOSMTENAT HE MOEMA HYKaKBa OTTOBOp-
HOCT 33 €BEHTYa/HM NOCNEACTBHS.

MMpenyt 3 CBbPXETe YCTPOMCTBOTO KbM MpeXaTa MpoBEPETe AaNIM HEroBoTo
MUHIMANHO HanpeXeHMe U HANPEXEHVETO Ha YCTPOICTBOTO CbBNAAT (BX.
CnewwduKkawmv unm npoayKT Tabenka).

W3non3gaiiTe yIbmiuTen, NPeaHasHaYeH 3a KOHCYMaLA Ha eHepris 1 B CboT-
BETCTBUE C TOBA Ha YCTPOMCTBOTO — HECHOTBETCTBUETO B NapaMETpuTe MOXe
[13 0BEZE 10 KBCO ChETMHeHMe WK M3rapsHe Ha kabena,

(BbpeTe ypena CaMo B 3aCHMeH KOHTAKT — TOBA € U3UCKBAHE Ha 3alLytTa CpeLly
TOKOB y3ap. M3n03BatTe PasKIIOHMTEN, KATO (8 YBEPHTE, Ye TV ChLLIO € 3a3UMeH.
BHUMAHWE! 1o epeme Ha paboma Ha ypeda, msa0mo, Kynama u Me-
manKume 4acmu ce Hazpseam! bvdeme sHumamenHu! Manon3eaiime
PoKagLYU 30 BypHa. 30,00 ce U3be2He U320psHeMo Ha 20peLyama napa
He ce Hasexdatime Had ycmpolicmeomo,K02amo Kanakbm e 0meope.
WsKniovete To3u anapar cnex ynoTpeda, KakTo v Mo BpeMe Ha HeroBoTo no-
YICTBaHE MM MPeMeCTBaHe. 3BajieTe kabena ChC CyXv PbLig, Kato ro JbpiiTe
3 Lencena, a He 3a kabena.

He npexapBaiTe 3axpanBaluyis kaben npe3 BpaTv nv B 6AM30CT 10 U3TOUHMLY
Ha TOMWHa. YBEpeTe ce, Ye kabembT He 0BbPHAT Ui YBHT, B 67U30CT C OCTpH
npezMeTy 1 pbbose Ha MebenuTe.

M

S

@

[TOMHETE: cnyyaiiHomo nospexadaxe Ha Kabena 3a enekmpo3axpaH-
8aHe Moxe 0a dosede 00 HeU3NPaBHOCM, KOSMO He Cbomeemcmea
YCAI08USMA HA 2aPAHYUS, @ MAKA CbLYO C e1eKMPOMOK080 U32apAHe.
[TospedeHusm en. kaben mpabea He3abagHo 0a ce CMeHU 8 CepBU3HUSA
YEHMbP.

[Py U3MEHeHME Ha MONOKEHWETO Ha AVICKOBUAT HArpeBaTeNeH eneMeHT 0be3-
aTeNHO U3MOA3BaIATe LLMILLK, WABALLM C KOMMAEKTA MPUCTaBKK Ha npubopa —
T0BA I3KNK0YBA BBMOXHOCTTA 33 NONYYBAHE Ha M3TAPAHKA WM ApYv Cy-
YaltHM TPaBMM.

[Py MOCTaBSHe Ha HArpeBATENHMST AUCK B FOPHa NO3LyA Ce ybenete, Ye Toii
€ HEMOABIKHO 3aQMKCHPaH B YMEMTe Ha CTeHuTe Ha PaboTHaTa Kamapa Ha
npubopa. HenpasuaHoTO QMKCMPaHe Ha HArPeBATENHMAT eNEMEHT MOXE Aa
[10B1e [10 NPOM3BOSHOTO My M3MeCTBAHE B NPOLIECA Ha U3M03BaHe Ha Npu-
Bopa v NOBPEXAAHETO My.

3a 0a xeaHeme wunyume 06e3amenHo U3no/38atime MepMoU30/u-
pawu pekasuyu. He dokocsalime pameHama Ha omMonaUMEnHUSM
UCK He3aBLCUMO 0M He2080M0 NOJIOMKeHUe!

3a u36s28aHe HA enekPMUYECKU NOPAXEHUS He npoMeHalime noso-
JEHUEMO HA Ha2pesamenHusIM ef1eMeHm, ako npubopsm e 8KYeH
8 eniekmpuyeckama Mpexa!

3a6paxsea ce NOKpUBAHEMO HA KANAKa Ha npubopa, ako AUCKosuAM
Ha2pesameneH eneMeHm e NoCmaseH 8 20pHA NO3UYUS.

He nocrasifre npubopa Ha Meka NOBEPXHOCT, He 0 NOKPHBaIfTe 10 BpeMe Ha
paboTa —T0Ba MOXe Aa A0BExe 10 NPerpsBaHe i PasBansHe Ha yCTpOICTBOTO.
He u3non3BaiTe ypeia Ha OTKPTO — Ha BRAra W Yyay 00EKTH Aa BRE3HaT
BBTPE B YCTPOWCTBOTO, TOBA MOXE 13 NPUYMHY (EDUO3HY LETH,

[peayt NOYMCTBAHE Ha ypena, Ce YBEPETe, Ye & U3KIIOYEH 1 OXNAZIEH HAMbIHO.
(TPWKTHO CneaBaiTe MHCTPYKLLMWTe 33 NOYCTBAHE Ha YCTOICTBOTO.
3ABPAHABA CE nomansHemo Ha kopnyca Ha npubopa 8v8 800a unu
nocmassHemo My nod cmpys goda!



* [leua Ha Bb3pacT oT § romyHM 1 10-Bb3PACTHY 1 JIMLLA C HAMaNEHY (U3M4ecki,
CEH30PHM WM YMCTBEHM Bb3MOXHOCTA WM UTICA HA OMUT WM TIO3HAHMS,
MOraT 3 ¥3M10138aT YPEaa CaMO MOZ HAA30pa M/uu, ako Te Ca BWM MHCTpYK-
THpaHK 3 H€30MaCHO ¥3M0A3BaHE Ha YCTPOVCTBOTO U 3 OCB3HAAT, PUCKOBETE,
(BbP3aHy C Herosara ynorpeda. [leuara He Tp68a Aa cv urpast ¢ ypega. MMase-
Te YPena 1 3aXpaHBaLLus kaben Ha MACTO, HeROCTBIHO 33 felia NOZ 8 FOTMHM.
ToYMCTBaHETO 1 NOLAPLXKATA Ha ypena, He TPF08a fa e paBsT oT AeLa be3
HA/130pa Ha Bb3PaCTeH,

e MatepuansT Ha OMaKoBKaTa (MAacTMaca v NOMMCTUPEH, U T. H.) MOXe Aa Obae
OMacHo 3a Aewiara. OnacHocT ot 3ayLwasake! (bXpaHsBaifTe 10 B HEROCTbMHM
33 JleLiata Mecra.

* 3a6paHsIBa Ce NPaBEHeTO Ha PEMOHT Ha YPELLa WM MPOMSIHA B HEroBaTa CTpyk-

Typa. PeMOHTY 0 Ype/ia MOraT A3 Ce M3BbPLUBAT CaMO OT OTOPU3UPaH (EPBH3EH

LieTbp. HenpodecvoHanHata pabora Moxe Aa A0Beze 40 NOBPEAA Ha YCTPO-

CTBOTO, HaaHABAHWS 1 MaTEPUaNHH LETH,

BHUMAHME! 3abpareHo e u3no38aHemo Ha ypeoa npu Ucnosib306a-

Hue npubopa npu Heu3npagHocm.

@

Texnuuecku XapaKTepuCcTUKn

Mogen. RMK-M911E  O6eM Ha yawa 5n
MouyHocr. 860-1000W  MokpuTie Ha YALA/TUTAH ...vvvrerec He3anensallo KepamMyHo
Hanp 220-240V,50/60 Hz  LED-pucnneit uBeTeH
ENEKTPUUECKA BE30MACHOCT covevrverersreressresssered knac | 3D-3atonnsHe uMa
Mporpamu

1. MULTICOOK (MYNITUTOTBAY) 10. BAKE (M3MMUYAHE)

2. OATMEAL (MNIEYHA KALLA) 11. GRAIN (3bPHO)

3. STEW (3ALYLUABAHE) 12. PILAF (NN10B)

4. FRY (TbPXEHE) 13, YOGURT/DOUGH (KUCENIO MASKO/TECTO)

5. SOUP (CYNA) 14. PIZZA (MULIA)

6. STEAM (HA TAPA) 15. BREAD (X/151b)

7. PASTA (MAKAPOHM) 16. DESSERT (LECEPTH)

8. SLOW COOK (bABHO IOTBEHE) 17. QUICK COOK (BMCTPO TOTBEHE)

9. BOIL (BAPEHE)
DyHKuMm
lMoaabpxake Ha TeMnepatypa Ha rotosyu ACTMA (aBTO3aTONNSHE) 10 24 vaca
TpezBapyTeNHO M3KMIOYBaHE Ha aBTO3ATOMNIAHE uma
3atonnsHe Ha acTua 1o 24 vaca
OTnOXeH cTapr. 10 24 vaca
Konnexrauus
MynTUKyXHs Yepnak 16p.
Yawa . Tnocka nbxuua.
TuraH . Khura Ha peuentu
WLnnum . [lbpxaten 3a yepnak/mxuLa ..

KowTeitHep 3a rotexe Ha napa
BypKaHueTa 3a Kiceno Masiko.
MepHa vawa

. PbKoBOACTBO MO ekcnnoataums
. CemeHa KHWKKa

Kkaben

I Ipou3sodumens uma npaso da eHacs

8 du3aiiHa,

@ Maka Cvlo 8 mexHu4yeckume xapakmepuc-

MUKU HQ no épeme Ha
YcrpoiictBo Ha MynTukyxHa RMK-M911E A1l

1. Kanak Ha ypena

. TopBukeH BbTpewweH kanak

. Mosaurauy ce HarpesaTeneH enemeHt
Yawa

. byToH 3a oTkpuBaHe Ha Kanaka

. TaHen 3a ynpasnetue ¢ aucrneit
Kopnyc

. [ipbxKka 3a npeHocBaHe

. TosBikeH napos knanax

Manen 3a ynpasnenue A2

DNV A N

MyntukyxHs REDMOND RMK-M911E e cHabaeHa CbC CeH30pHHUS NaHen 3a ynp

LED-aucnnei.

Ha cgogma np

6e3 0 0 30 Me3U USMEHEHUS.

10. Mnocka Mbxuua

11. Yepnak

12. MepHa vawa

13. Turan

14. Wwnup

15. KomreitHep 3a roTBeHe Ha napa
16. bypkaHueta 3a kuceno MaAKo
17. [lbpkaten 3a yepnak/mbxuua
18. Mpexos kaben

¢ MHorody uBeTeH

1. ,Reheat /Cancel" (,3atonnsne/OtmsHa“) — BKloYs

He/M3KNI0YBAHE Ha (YHKLWS 3 3aTONASHe, NPeKbCBaHe Ha padora

Ha nporpama 3a npuroToBAHe, OTXBbP/IAHE Ha HanpaBeHu HaCTpOﬁKM.

., Time Delay” (,0moxeH cTapt”) — BKNI0YBAHE HA PEXUMA 33 YCTAHOBSBAHETO HA BPEMETO Ha OTNIOXKEH CTapT.

. Jemperature” (,Temneparypa“) — ycTaHoBsiBaHe Ha Temneparypa 8 nporpama ,MULTICOOK".

. Hour" (Yacose") — u360p Ha 4acose B pexuMMTe 3a yCTaHOBSBAHE Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE U OTNOXEHHMS CTapT.

., Min® (,MuHyTM") — u360p Ha MUHYTM B pEXUMUTE 33 YCTAHOBABAHE Ha BPEMETO 3a NPUTOTBAHE U OTNIOXEHHMS CTapT.

. ,Quick cook” (,buctpo roteene”) — BkntouBake Ha nporpama ,QUICK COOK'".
,Menu/Keep Warm" (,MeHio/ATo3atonnsHe") — u36op Ha aBTOMaTH4Ha Nporpama 3a NpUroTBsHe; NPeABaPUTENHO M3-
K/K04BaHe Ha aBTO3aToMNSHe.

No U AN



8. ,Start" (,Crapr”) — BKNK0YBAHE HA 3a7ia/ieHNs PEXUM 33 NPUTOTOBAHE.
9. Oucnneit.

YcrpoiicTBo Ha aucnnes A3

ViHavmkaTop Ha u3nbaHeHMe Ha asToMatiyHa nporpama ,QUICK COOK
WHpukatop Ha paboTa Ha nporpaMa 3a NpUroTBsHe/3aTonnsHe
MHAMKaTop Ha eTanu Ha NpuroTBsHe

MHaukaTop Ha ycTaHoBea Temnepatypa 8 nporpama ,MULTICOOK™
WHpukatop Ha pabota Ha dyHkuwa Time Delay”

MHaMKaTOp Ha PeXuM Ha MokasaHus Ha TaliMepa

Taiivep

WHaukaTop Ha u36paHa aBTOMATUYHA NPOrPaMa 3a NPUOTBSHE

MPEAN 3ANOYBAHE HA EKCIJTOATALIUA

BHuMaTenHo pa3onakoBaiiTe ypesia v o U3BafieTe OT KYTsi, NpeMaxHeTe BCUUKY ONakOBbYHU MaTepuasy 1 pekNaMHM eTUKETH,
0CBeH NemneHKa CbC CepUeH HoMep.
OTCCTBMETO HA CepueH HOMep BbPXY U3AENMETO aBTOMATHYHO NLIABa By OT NPaBoTO Ha rapaHLMOHHO 0BCNYKBaHe.
IpotpuiiTe kopnyca Ha ypeaa € BraxHa kbpna. V3muiite yawara ¢ Tenna canyHexa Boza. LliatenHo uscywere. Mo Bpeme Ha
MbPBO 3M0N383HE BbMOXHO € MOSIBSIBAHE Ha YYXK[d MAH3MA, TOBA He @ CTEACTBUE Ha HEM3NPaBHOCT Ha ypena. B Takes
C1yyait NoYMCTBalTe ypena.

U ¢ npu HUCKU

(Cr1ed mpaxcnopmupare u P pamyp
pa He no-mazko om 2 yaca, npedu da 2o ektoyume.

[1. EKCNNTOATALMUA HAMYNTUKYXHA

Mpean nbpBo BKAKOYBaHE

Mocragsete ypena BbpXy TBbp/id PaBHA rOpU30HTaNHA NOBbPXHOCT TaKa, Ye U3/3allia OT NapOoB KnanaH ropelua napa He AoKoc-
Bafia /10 TaneTu, IeKOPATUBHN NOKPUTUS, €NEKTPOHHU YPEA 1 APYTY NPEAMETH W MaTepUak, KOMTO MOraT ia nocTpasar ot
NOBMLIEHA BNAXHOCT U TeMNepartypa.

lpeay npuroTBsHe yBepeTe Ce, Ye BbHLIHMTE M BUAMMY BBTPELUHM YaCTH Ha MyNTUKYXHS HAMAT NOBPEXAAHUA U APYrk AeeKTH.
Me)«ny YalaTta U HarpeBaTeNeH enemMeHT He TpﬂﬁBa ia bbpar CTpaHUYHK NpeamMeTu.

HactpoiiBaHe Ha BpeMeTo 3a NpUroTBsSiHE
B myntukyxns REDMOND RMK-M911E Bue moxeTe caMoCTOSTENHO Jla HACTPOUTE BPEMETO 3a MPMUTOTBAHE 3a BCeKa nporpaMa
(ocsen nporpama ,QUICK COOK"). CTbnka Ha M3MeHeHwe 1 Bb3MOXEH AManasoH Ha 33[afeHo BPEMe 3aBMUCH OT U3BpaHata
nporpama 3a NpuroTsHe. 3a 1a CMeHuTe BpeMe:

1. (nen u3bopa Ha Nporpama 3a NPUroTBAHe, HaTCBalkK Ha ByToHa ,Hour', yCTaHOBETE 3HaUeHMETO Ha YacoBe. AKO Abpxe-
Te 6yTOHa HATUCHAT HAKOJIKO CEKYHAMN, LLe NOYHE YCKOpeHaTa CMAHA Ha 3HaYeHUA.

2. Hatucsaitku 6yToHa ,Min"ycTaHoBeTe 3HaYEHUETO Ha MUHYTU. AKO ZbPXETe ByTOHa HATUCHAT HAKOMIKO CEKYHAM, LUE NOYHE
YCKOPeHaTa CMSIHA Ha 3HaYeHHs.

3. Ao e HeobxoauMo Aa Bbe YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NPUTOTBAHE NO-MafKO OT eAuH Yac, HatucHere BytoHa ,Hour" go
0BHYNIEHHETO Ha 3HAYEHMETO Ha yacose. (1ef, TOBA HaTCBaViKK ByToHa ,Min" ycTaHoBETE HEOBXOAMMOTO 3HaueHHe Ha
MUHYTH.

4. (nep cBbplUaHe Ha yCTaHOBSABAHe Ha BPEMETO 3a NPUroTBAHe (aucnneii np fia Mura) npi iiTe KbM
CneBalLys eTan B CbOTBETCTBME C aNrOPUTMA Ha M30paHaTa nporpaMa 3a NpuroTesHe. 3a 4a OTMEHUTE HanpaBeHTe
YCTaHOBKY, HaTUcHeTe GyToHa ,Reheat/Cancel’, cne/i ToBa BbBeAeTe Lisna NporpaMa 3a NPUTOTBSHe 0THaYano.

Tpu pb4HO yYCMaHOBABAHE HA 8peMemo 3a npu2omesHe uMatime npedsud 6b3MoxeH OUANA30H U CMTBNKA Ha UHCMANUPAHe, Npeo-
8uder om npedeap P po2pama 3a 8 cvomeemcmeue ¢ Mabauuama Ha 3a800cKu HacmpoUiku.

3a sawemo ydo6cmeo Ha 3adademo 8peme & npozp 30 no4Ha om 3HayeHus. Tosa
N030/1560 00 Y8EAUYU HA HE20/1M CPOK paboma Ha NPo2PaMama, axko acmue He yensno 0a ce npu20meU 8 0CHOBHO 8peMe.

B HsKaksu Ha yci 8peme 3a np NoYHa camo ko20a ypeda Habupa
3adadeHa pabomHa memnepamypa Hanpumep, ako Haneeme xnadHa 8oda u ycmarosume 8 npozpama ,STEAM" epeme 3a
5 MuHymu, Ha npo2pama u 06pamHo omc4UMBaKe Ha 3a0a0eHoMo 8peMe 3a NPUOMESHE N0YHe CaMo

Ha 800a u Ha doc YHO KO/IU4eCmeo napa 8 Yawama.

CONON LT NN

mpsabea da ocmasume ypeda npu cmatiHa memnepamy-

cned

B npoepamama ,PASTA" omcyumeare Ha yc noyHa cned Ha 600a u

Hamucsare Gymona ,Start"
@yHkuma MASTERFRY A5

Mynturoteay REDMOND RMK-M911E e cHabaeHa ¢ nosauraly ce HarpesateneH enemeHT. brarosapetue Ha ToBa cera Bue
MOXETe Aid U3M0/3BaTe B MYNTUrOTBa4a He CamMo KynaTa HO U TUraHa (M,U,BaLI.l C KoMnnekTa I'IIJMCTEBKM)

speme 3a

D

3a 0a xsaHeme 006
menHuAm OUCK He3a8UCUMO 0m He2080M0 NoMoXeHue!

pauu p He dokocsaiime pameHama Ha omonsu-
C yen Geonacxocm 3a NpOMAHA Ha Ha
npucmasku keM npubopa).

3a (MKCMPaHETO Ha HarpeBaTeNIHAT eNleMEHT B FOPHa MO3MLMA BHUMATENIHO 0 MOBAUTHETE [0 3anop M N1eko 3aBbpTeTe B

obpaTHa Ha 4YacoBHMKOBaTa CTPeNika 10 HafexaHa hKCaLus 1 3aKkpensHe B yeuTe Ha CTeHTe Ha paboTHata Kamepa.

3a (MKCMPaHETO Ha UCKOBMST HarpeBaTeN B 40/IHA MO3MLVA TO MPUMOBAVTHETe, Taka Ye YKpenuTenuTe Jia U31513aT OT yneute

Ha CTeHWTe Ha paboTHata Kamepa i JIeko 3aBbpTeTe AUCKA N0 YaCOBHUKOBATA CTPE/IKA 1 BHUMATE/HO MyCHeTe.
Hece ime da H3
mpexa!

enemem (udsawu ¢

efieMeHm, ako npubopsm e 8KkYeH 8 pudeckama

3a6paHﬂsa (e NOKpUBaHemo Ha Kanaxka Ha "Dll60pﬂ, aKo Quckosusm HazpesamesneH 3neMeHm e dJUKCUpﬂH 8 20pHA NO3UYUS.
0 3a 20meere 8 Mynmueomeaya U3n0/136aiime CaMO MU2AHA BKAIOYEH 8 KoMnaekma npucmaeku.

. « «
®ynkuma Time Delay” (,0tnoxeH crapt”)
(yHKuus N03B0NSABA A Ce 3afaje BpeMe, CN1ef U3BbPLUBAHE HA KOeTo ACTMe TPpAOBa Aa Gb/e roToBO (B3UMAliKK MpeBiz,
BpeMe 3a pabota Ha nporpama). Bb3aMOXKHO e ja YCTaHOBUTe BPeMeTo B AManasoH o 10 MUHYTM 10 24 yaca CbC CTbNKa Ha
ycraHoBka 10 MuHyTH. MMaitTe npe/sug, Ye BPeMeTO Ha oTcpouBaHe TpsibBa Ja Gbjie MoBeye OT YCTaHOBEHOTO BpeMe 3a NpH-
TOTBSIHE, MHa4e NporpaMa noyHe J1a paboTy BeHara cied HaTucBaHe Ha byToHa ,Start”.
Bve MOXeTe /1 yCTaHOBUTe BPEMETo Ha OTNOXeH CTapT Cief u36opa Ha aBTOMaTHYHa NPOrpaMa, ycTaHoBsiBaHe Ha TeMnepary-
PV ¥ BPEMETO 3a NPUroTBSHE:
1. Hamucrere Gytoxa Time Delay” 1 Bk/toueTe PexuM 3a yCTaHOBKA Ha BPEMETO 3a OTNOKEH CTapT. Bbpxy aucnnes ce nos-
8y Hagmue Time Delay’, a Taiimep nouke aa mura.
2. Harucsaiiku 6yToHa ,Hour" no CTbkyu CMeHeTe 3HayeHMeTo Ha Yacose. YcTaHoBeH dopMmart Ha BpemeTo — 24 yaca. Ako
[IibpXeTe BYTOHA HATUCHAT HAKONKO CEKYHAM, LU NOYHE YCKOpeHaTa CMAHA Ha 3HaueHus.
3. Hamucsaiiku GyToHa ,Min" N0 CTbKK CMEHeTe 3Ha4YeHMETO Ha MUHYTH. AKO AbpXeTe GYTOHA HATUCHAT HAKONIKO CEKyHAM,
Lje MoYHe YCKOpeHaTa CMsiHa Ha 3HaueHus.
4. Ao e HeobxoauMo fa Bbje ycTaHOBEHO BPEMETO 3a MPHUTOTBAHE MO-MA/KO OT eAH Yac, B PeXMMA Ha yCTaHOBABAHE Ha
4acoBe NOCNIEA0BATENHO HATUCHETe ByTOHa ,Hour" 40 HynMpaHe Ha 3HaueHMeTo Ha yacose. (sl TOBA HaTUCBaliku ByTo-
Ha ,Min“ ycraHoBeTe HEOBXOANUMOTO 3HAUEHHE Ha MUHYTH.
5. 3a [ia OTMEHWTE HanpaBeHuTe YCTaHOBKW, HaTUcHeTe ByToHa ,Reheat/Cancel’, cies ToBa BbBezeTe wAna nporpama 3a
MIPUTOTBSHE OTHAYano.
6. (nen M3BbPLIBAHE HA YCTAHOBABAHE HA BPEMEHTO HATUCHETE U yabpxKaiite ByToHa ,Start” HAKONKY CekyHAau. 3aropu ce
MHAMKATOp Ha pabota Ha dytkuus Time Delay’, ce noyHe u3MmbAHEHue Ha Nporpama 1 06paTHO OTCYMTBAHE Ha BPEMETO.
7. (nep ycraHoBeHoTO BpeMe sicTve Lije Gbae rotoo. (ef, U3BbpLUAHe Ha MPOrpaMMa aBTOMATUYHO LLie Ce BK/II04BA PyHKLMS
33 NOAAbPXAHe Ha TEMNEpATypa Ha roToBM ACTUA (BTO3ATONNAHE) U 3aropu Ce MHAMKATOP Ha byToHa Reheat/Cancel”.
8. 3a pja u3kniovete aBTo3aTonNsHe HatucHeTe ByToHa Reheat/Cancel’. Miaukatop Ha GyToHa Le u3racHe.
DyHKYUS Ha OMAI0XKEH cmapm e 00CMbNHA 30 8CUYKU pozpamu 3a ocgeH
u,QUICK COOK".
He ce pexomerdysa da usnonzeame @yrkyus Time Delay’; ako peuenma ce0spxu MedHuU Uy Opyau fiecHo paseansiyy npo-
dykmu (aliua, NpecHo MASIKo, Meco, KaWKasan u m. H.).
[pu ycmarossgaxe Ha spememo 8v8 dyHkuus ,Time Delay” Heobxodumo e da umame npedsud, ye omcyuMearHe Ha 8peMemo
8 npozpama, STEAM " nodra camo kozamo cmueHe paGomHa pamypa (cned Ha
8000).

(DyHKuMs 32 NOAAbPKAHE HA TeMNepaTypa Ha rotos Actua Keep Warm" (agTosatonnsHe)
BK/1104Ba Ce aBTOMATUYHO CIEL NPUKMIOYBAHE HA PaboTa Ha NPOrpaMa 3a MPUTOTBSIHE M MOXe Ja MOAAbPXKA TEMMepaTypa Ha
roTOBO ACTHE B 70-75°Cs npo, Ha 24 vaca. lpu feiicTBalLO aBTO3aTONNAHE CBETM UHAMKATOP Ha byTOHa

JFRY? PASTA"

pocp




,Reheat/Cancel’, Bbpxy Avcrines 0Tpasqisa ce NPEKo OTCYUTBAHE Ha BPEMETO Ha paboTa B AaneHms pexuM. Ako Tpsi6Ba, MOXxe-
Te [1a U3KNI0YETE ABTO3ATONAISHE, HATUCBAIKM 1 YABPXAVKH HAKOMKO CekyHay GyToHa Reheat/Cancel”.

P P 3K Ha
BKntouBaHe Ha aBTo3aTonAsHe Cief M3BbpLIAHE Ha paboTa Ha NporpaMa He BUHarw e xenatenHo. C y4er Ha ToBa, B MyATUKYX-
H REDMOND RMK-M911E e npeaycMoTpeHa Bb3MOXHOCT 33 NPEABAPUTENHO U3KNKOUBAHE HA AafieHa QYHKLMA noBpeme Ha
3anycka WM pabota Ha OCHOBHA MPOrpaMa 3a MPUroTBsHe. 3a ToBa NOBpeMe Ha CTapT v paboTa Ha nporpaMa HaTicHeTe U
yObpXKaWTe HAKONKO cekyHau ByToHa ,Menu/Keep Warm’, sokato uxaukarop Ha 6ytoHa ,Reheat/Cancel” He u3racte. 3a aa
BK/IOUTE OTHOBO aBTO3aTONNSHE, HaTUcHeTe ByToHa ,Menu/Keep Warm* ole BeaHbx (MHAuKaTOpa Ha ByToHa ,Reheat/Cancel”
e CBeTHe).

d)yHKuun 3a 3aTONJIHE Ha ACTUa
MyneTsapka REDMOND RMK-M911E Moxe Aa ce #3non3ea 3a 3atonnsHe Ha XnaaHu CTis. 3a Toa:

« (10XeTe NPOAYKTY B YaluaTa, NOCTABETe i B KOPMYCA Ha MYATUKYXHS.

« (noxere kanaka, NpUCbeANHETE YPeaa KbM eNekTpuiecka Mpexa.

« HaucHere 1 yabpxaiite HIKoKo cekyHam ByToHa ,Reheat/Cancel” 4o 38ykoB curHan. LLle cBeTsIT CboTBETCTBALL MHANKATOP

Ha AMcrnes v uHavKkaTop Ha byToHa. TaiMep NoYHa Aa OTCUMTBA BPEMETO 3a 3aTONASHE.

Ypezar we 3atonau fictve 4o 70-75°C e noaAbpxa ro B ropelio CbCTosHMe B NPOAbIKEHME Ha 24 Yaca. Ako e HeobxoauMo,
MOXeTe a CMIpeTe 3aTOnAAHe, HaTUCBAIKV U YIAbPXAIKN HAKONKO CeKyHam byToHa ,Reheat/Cancel’, gokaTo He u3racsar cbor-
BETBALLM MHAMKATOPU BbPXY ACTes v ByToHa.

Buvnpexu ye MynmukyxHs Moxe 0a na3u npodykm 6 3amon/ieHo cbcmosHue 00 24 4aca, He e npenopeaHo da ocmasume Acmue
& 3amonero nogeye om dea-mpu 4aca, mb(i KAMO NOHAK02a M08 MOXe 00 800U KbM U3MEHEHUE HA He208UMe 8KYCO8U Kavecrmea.

06wy peicTens npu u3nonssaHe Ha aBTOMaTU4HU NporpaMu

1. MMoprotsete (0TMepeTe) HeOOXOAUMMU NPOAYKTH.

2. Pa3nonoxeTe NpoayKT B Yaluata Ha MyNTUKYXHs B CbOTBETCTBYE C POrPaMa 3a NPUTOTBAIHE 1 MOCTaBETe f B KOPMyCa Ha
ypeza. (negeTe 3a T0Ba, Y€ BCUUKM NPOAYKTH, BKIKOYEHO TEUHOCT, Cé HAMMPANN 0Ny MaKCUMaNHa OTMETKA Ha BbTPeluHa
MOBLPXHOCT Ha Yalua. YbeseTe ce, Ye Yala e ycTaHoBeHa 6e3 W3KpUBSBAHE W MALTHO AOKOCBA CE A0 HarpeBaTeNHus
€/IeMeHT.
3artBopeTe Kanaka Ha MyITUKYXHS 10KaTo LwpakHe. lpucbeanHeTe ypeaa KbM eNekTpuyecka Mpexa.

Hatucwerte GyToHa ,Menu/Keep Warm® i u3bepeTe HeobxoauMa nporpama 3a NpuroTBsHe (Ha AUCTIEA Lie CBETH CboT-

BETCTBALL MHAMKATOP Ha Nporpama).

5. Axo He Bu BpeMeTo 3a np|
HaTucHeTe ByTonn ,Hour v Min".

6. Tpu HeobXo4MMOCT ycTaHoBeTe BpeMe Ha oToxeH crapt. Oyukuus Time Delay” e HeloCTbMHA Npu U3NoN3BakHe Ha
nporpamu ,FRY", ,PASTA" 1, QUICK COOK'".

7. 3apacrapTupare nporpama 3a NPUTOTBSHE HATUCHETE HAKONIKO CeKYHAM BYTOHa Start’, JOKaro we cserar

Eal e

, YCTAHOBEHO aBOMATUYHO, Bue MoxeTe fa cMeHuTe fafeHo 3HaueHue,

Mporpama ,MULTICOOK*
[lanexa nporpaMa e npe/HasHayeHa 3a NPUTOTBSHE Ha NPAKTUYECKN BCAKAKBU SCTUA MO 3ajiafieHu OT Non3BaTen napamMeTpu
Ha Temnepatypa u Bpemero 3a npuroTake. bnarogapenue Ha nporpama ,MULTICOOK" mynukyxts REDMOND RMK-M911E
MOXKe 1 3aMeH PeanLia KyXHeHCKI Ypeau v No3B0NK i PUTOTBHTe ACTUS MPaKTUYECK MO BCAKAKbB vHTepecysall, Bu petent,
npouyeTeH B CTapa KyNUHApHa KHUra Wik B3eT OT MHTepHeT.
3a Bawweto yo6cTBO noBpeMe Ha NpUroTBSHe Ha scTus ¢ Temnepatypa Ao 80°C dyHKuMA Ha aBTO3aTONNAHE e M3KAloyeHa. Mpu
HEeoBXOAMMOCT MOXeTe /1a i BK/I0YHTE: HATUCHETe 1 APbXTE HIKOMKO CekyHa GyTora ,Menu/Keep Warm® cne craptupate Ha
nporpama 3a NpuroTBsHe, AokaTo cBeTH uxankarop ,Reheat/Cancel”.
« (raHgaptHo B nporpama ,MULTICOOK" Bpeme 3a npuroTesHe e 15 MuHyTH, Temneparypa Ha npuroteaxe e 100°C.
 [11anasoH Ha pbyHO Perynupaxe Ha TeMnepaTypa (CMEHM Ce C HaTucBaHe Ha GyToHa Jemperature®): 35-170°C cbC CTbiKa
Ha n3meHenne B 5°C.
« [lnana3soH Ha pb4HO perynupaHe Ha BpeMe: 5 MuHYTH — 12 Yaca cbC CTbKa Ha M3MeHeHve 1 MuHyTa 3a uhTepBan 7o 1 vac
WM 5 MUHYTU — 33 MHTepBan noseve ot 1 yac.

- B npozpama ,MULTICOOK" e H MHO3UHA p acmus. v KHU2a Ha peyenmu om Ha-
wwume npogecuoHanHu 20meayu ubo ¢ mabauua ¢ npenop: D 3anp Ha P u scmus
U npodykmu.
Mporpama ,0ATMEAL"

MpenopbuBa e 3a NPUroTBAHE Ha MNeYHM Kaww. (TaHAapTHO B NporpaMa BpeMe 3a npuroteste e 10 MUHYTU. Bb3MoXHO e
PbUHO HCTaNMPaHe Ha BPEMETO 3a NPUrOTBSHE B uana3oH oT 5 MUHYTM 0 1 yac 30 MMHYTH Cbe CTbka B 1 MuHyTa.
Mporpama ,0ATMEAL" e npeaxasHayexa 3a NpUroTBSHE Ha Kallu C M3M0A3BaHE Ha NaCTbOPU3NPAHOTO HUCKOMACTEHO MASKO.
3a 1a u36erHeTe U3KUMSBAHETO Ha MASKO ¥ 1 MONTy4UTe HEOBXOAMM Pe3yTaT, NPenopbyBa ce Npeay NPUroTBAHE M3MbAHUTE
CnenBaLLy AencTaus:

LIaTeHO NPOMMBATE BCUUKM MbAHO3bPHUCTUTE (OPU3, e, ONIKOLLEHO NPOCO M TH.), JOKATO BOAA He CTaBa bucTpa;

npean NpUroTBaHe CMa3gare Yallata Ha MyNTUKYXHA C Macno;

CTPOrO Cna3sare MPONOPLMM, OTMepBaTe MPOAYKTM CbINACHO MOCOYEHMSTA OT KHUraTa Ha PeLienTy; HamansisaTte UM yBe-
NM4aBaTe KOAMYECTBO Ha MPOAYKTH CTPOr0 MPONOPLIMOHAIHO;

Ny M3M0N13BaHE Ha NbIHOMAC/IEHO MASKO FO pa3pex/iaTe ¢ BOAA B nponopuus 1:1.

(CBoiicTBaTa Ha MASIKO ¥ 3bPHA B 3aBUCHMOCT OT MACTOTO Ha NPOU3XOZ, U 19, MOTaT J1a Ce .
Kora 0Tpa3siBa ce BbpXy pe3y/TaTuTe Ha NpuorTBsHe.

Ako nouckaH pesyntar B nporpaMa ,0ATMEAL" He e 61n nocTurHar, u3non3sarite ynuepcanta nporpama ,MULTICOOK'. OnTu-
Ma/Ha TemnepaTypa 3a NPUroTBsHe Ha MneyHa Kawa e 95°C. Konnyectso Ha NpoayKTM 1 BpeMe 3a MPUIOTBSHe YCTaHoBeTe
CBbIMIACHO peljenta.

Mporpama ,STEW"

.

, TOBA MOHS-

Ha 6yTomm ,Start” v ,Reheat/Cancel". LLle nouHe u3nbiHeHue Ha ycTaHoBEHa Nporpama 1 06paTHO OTCYUTBAHE Ha Bpeme—
T0 3a npuroTesHe. B nporpamara , STEAM" 06paTHo oTcunTBaHe NouHe Clief 3akunsiBaHe Ha BoAa M AOCTUTaHe Ha A0CTa-
Tb4HA MABTHOCT Ha Napa B yalwara; B nporpama ,PASTA" — cneq 3akungBaHe Ha BOAA B YalWaTa, ClaraHe Ha NpoayKTM 1
TOBTOPHO HATUCBaHE Ha ByToHa , Start”.

8. Tpu HeobXxoAMMOCT MOXeTe NPeABaPUTENHO A M3K/1K04BATE PYHKLIMS aBTO3ATONAHE: HaTUCHETe M ApbxTe ByToHa ,Menu/
Keep Warm’, sokato u3racea uHaukaropa Ha 6yroHa ,Reheat/Cancel”. MosTopHo HaTucBaHe Ha bytoHa Menu/Keep Warm*
OTHOBO BK/IH04BA AlafieHaTa (yHKLys. DyHKLMS aBTO3aTONNSHE € HEAOCTbIHA NPU M3N0N30BaHe Ha nporpamu ,YOGURT/
DOUGH" 1 ,BREAD".

9. 3BYKOB CHrHan Lwe Bu MHGOpMHpa 3a CBbpLUBaHE Ha MporpaMa. Mo-HataTbk, B 3aBUCMMOCT OT 3bpaHaTa nporpaMa uim
TeKyLLY HACTPOIKw, Ce BK/TI0UBA PEXMM aBTO3aTomnnsHe (CBETH uHavKkaTop ,Reheat/Cancel”) um pexum Ha ouakBate (Mura
MHAMKATOP Ha ByToHa , Start”).

. 3a 7ia OTMeHWT 3aiaeHa NPOTPaMa, MPeKbCHETe NPOLIEC Ha NPHTOTBSHE WK ABTO3ATONNSHE, HATUCHETE U APbXTe Hi-
KOAKO cekyHam GyToHa ,Reheat/Cancel”.

Ja nony KadecmeeH Bu da ce 0M peuenmu no NPU2oMBSHe Ha SCMUS, NOCOYEHU &
KHU2a Ha peuenmu, npunazaxa KoM My/lmu:(yxug REDMOND RMK-M911E, uspabomeHa cneyuanqo 3a mo3u moden.

o

Ako Bue cusimame, e He cme nocmueau xenaem c pozp yHugep-
canwa npozpama ,MULTICOOK“ ¢ pasuiuper 0uanazon Ha pvyHU HACMPOUKU, KOAMO 0MKPUBA 20/1eMU Sb.?M!l)KHOCmU 3a Bawu-
me KyNUHApHU eKcnepuMeHmu.

<

Mpenopbusa ce 3a 3aay Ha ylin, Meco, NTULa, Mopcka xpaHa. (TaHaapTHO B NporpamMa BpeMe 3a NPUroTBAHe e
1 yac. Bb3MOXHO € Aia YCTaHOBMTe BPEMETO Ha NPUroTBSHE B AvanasoH oT 20 MUHYTH 0 12 4aca cbC CTBNKA Ha YCTaHOBKA
5 MUHYTI.

Mporpama ,FRY*

Mpenopbusa ce 3a Ha yLin, Meco, NTULa, MopcKa xpaHa. (TaHaapTHO B NPorpamMa BpeMe 3a NPUroTBAHe e
15 MUHYTH. Bb3MOXHO € PbYHO MHCTaNMpaHe Ha BPEMETO 3a NPUrOTBAHE B AanasoH OT 5 MMHYTH A0 1 yac 30 MUHYTH CbC
cTbika B 1 MukyTa. OyHkuus Time Delay” B AageHa nporpama e HeAOCTbMHA.

3a da np Ha u32apsam, lime npenopi Ha KHU2aMA Ha peyenmu u nepuoduyHo pasbvpkealime
& npodykmume 6 Yawa. JonycHa ce npu2omesHe ¢ 0MeopeH KANax Ha MyAMUKYXHS.
Mporpama ,SOUP“

I'Ipenopbqsa (€ 3a NpUroTBAHE Ha PasNnUyHK 6yﬂb0Hl4 W NbPBU ACTUSA, a TaKa CbLLO 3a KOMMOTU U HANUTKU. CTaHﬂapTHO B Mnpo-
rpama Bpeme 3a NpuroTesHe e 1 yac. BbamoxHo e fa YCTaHOBUTE BPEMETO HA NPUrOTBAHE B AUaNa3oH 0T 20 MWUHYTH 10 8yaca
CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,STEAM®
I'Ipenopbqsa (e 3a NpUroTBAHE Ha Napa Ha 3eNneHuyLK, pmﬁa, MeCo, ANETUYHU 1 BETETEPUAHCKN ACTUA, AETCKO MEHIO. CTEH,ClapT‘

HO B MporpamMa BpeMe 3a npurotesHe e 15 MUHYTH. Bb3MOXHO € [Ja yCTaHoBMTe BPeMETo Ha MPUTOTBSiHE B AuanasoH ot
5 MUHYTM 0 2 Yaca CbC CTMKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTH.



3a npuroTBsHe B JaZieHa Nporpama M3non3BaiTe CneuyaneH KOHTEHep (BKIIKUEH B KOMTIeKT):
1. Cunere B yawara 600-1000 mn Boza. MocTaBeTe B Yallata KOHTe/Hepa 3a NPUrOTBSIHE Ha Napa.
2. OTMepeTe # NOArOTBETE MPOAYKTUTE CbINACHO PeLienTa, PaBHOMEPHO Pa3NiOXETe 1 B KOHTE/ Hepa 1 NocTaBeTe yaluata
B ypefa. YoezeTe ce, ye yalara nabTHO AONMpa Ce C HarpeBareneH eneMeHT.
3. (nepgaiite npenopbyBaus Ha wn. 3-10 Ha yact 06w AeICTBUS NPY U3NON3BAHE HA ABTOMATUYHM NPOTPaM’.
o 06pamHo omcyumeare Ha peme 3a noyHe cned Ha 6o0a u
Ha NTbMHOCM Ha napa 8 Yawama.
Ao Bue He u3nonzgame asmomamu4Hu Hacmpoliku Ha epeme 8 0adeHa Npozpama, uanos3eaiime mabauua Ha NPenopLyaHo
8peme 3a np Ha Napa 3a p
Mporpama ,PASTA"
MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBSiHE Ha MaKapOHEHM W3[enns, KpeHBMPLLY, CBapsiBaHe Ha fifiLiaTa u T.H. CTaHapTHO B MporpaMa
BpeMe 3a NPUroTBsHE € 8 MMHYTH. Bb3MOXHO € a YCTaHOBMTE BPEMETO Ha MPUTOTBSHE B AuanasoH ot 2 40 20 MUHYTH CbC
CTbMKa Ha ycTaHoBka 1 MuHyTa. Mporpama npeaBMxaa A0BEXAAHE HA BOAA AO KMMEHMe, cnaraHe Ha NPOAYKTU U TeXHOTO
10-HaTaTbIIHO MPUTOTBSHE. 33 MOMEHTa Ha KMMeHue Ha BOJaTa M HeobXoAUMOCTTa fja CriaraTe MpoAyKTy We By yBenomu

3ByKOB CurHan. OGPATHO OTCYUTBaHe Ha BPEMETO Ha paboTa Ha Nporpama NouHe Cies MOBTOPHO HaTUCBaHe Ha GyToHa ,Start".
OyHkuus ,Time Delay” B ganeHa nporpaMa e HedoCTbIHa.

IMospeme Ha np Ha HIKaKeu pumep, poHU U np,) 06pasysa ce nsHa. 3a 0a M4 He umuye om
& Yawama Moxeme da omeopume Kanaxa ciied HKOTKO MUHYMU NOC/e Cd2aHe Ha NpodyKmume & Kunsuwa 600a.
Mporpama ,SLOW COOK"“
MpenopbyBa ce 3a NPUrOTBsIHE Ha 3ajyLLEHO MeCo, ToneHo MAsiKo. CTaHAApTHO B MporpaMata Bpeme 3a MpUroTBsHe e 5 yaca.
Bb3MOXHO € /13 YCTaHOBHUTE BPEMETO Ha NPUTOTBAHE B AnanasoH ot 1 4o 8 yaca cbC CTbrka Ha ycTaHoska 10 MUHYTH.
Mporpama ,BOIL"
MpenopbyBa ce 3a NpuroTBsHe Ha 3enexuyLm 1 60608K. CraHAAPTHO B Nporpama BpeMe 3a NpuroTesHe e 40 MUHYTH. BbaMox-
HO € 1a YCTaHOBWTe BPEMETO Ha MPUTOTBSHE B AUANa3oH OT 5 MUHYTU A0 2 Yaca CbC CTIKA HA YCTaHOBKA 5 MUAHYTH.
Mporpama ,BAKE*

[penopbyBa ce 3a M3MUYaHe Ha GUCKBUTH, NMPO3U OT TeCTo € Mas 1 GyTep-Tecto. CTaHAAPTHO B NPOTPaMa BpEMe 3a NpUroTBs-

He e 1 yac. Bb3MOXHO e 13 YCTaHOBMUTE BPeMETo Ha NPUTOTBAHE B AManasoH ot 20 MMHYTU 0 8 Yaca CbC CTbNKA Ha YCTaHOBKA
5 MUHYTI.

Ha docmamby-

TomosHocmma Ha Guckuma Moxeme 0a nposepume Kamo 8mukHeme 8 Hezo ObpBeHa Npbyka (kieyxa 3a 3v6u). AKo 5 u38a-
& Oume U Ha Hes HAMA NapYEMa oM Mecmo — GUCKBUM e 20Mmoe.

”pll npuzomesHe Ha xns6 npenopvyea ce 0a usknyume ¢yHKullﬂ Ha asmoMamu4yHo 3amon/iaHe Ha Acmue Ha ecuykume
emanu Ha npueomesHe.

Mporpama ,GRAIN“
Iporpama npenopbYBa ce 3a NPUTOTBSHE Ha POHAMBY KaLLW OT Pa3NMYHI BULOBE 3bPHO, NPUTOTBSHE Ha rapHuTypu. CTaHaapT-

HO B MpOrpaMa BpeMe 3a NpuroTBsHe e 35 MMHYTU. Bb3MOXHO € 1 YCTaHOBMTe BPeMETO Ha MPUrOTBSIHE B anasoH ot
5 MUHYTM A0 4 Yaca CbC CTbMKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,PILAF*

Mporpama npenopbysa Ce 3a NPUOTBSHE Ha Pa3nuyHy BULOBE NNOB, Naens. CraHapTHo B NPOrpaMa BpeMe 3a MpUroTBsHe e
1 yac. Bb3aMOXHO € PbYHO MHCTanMpaHe Ha BpPeMeTo 3a NPUrOTBAHE B AuanasoH ot 20 MuHYTH A0 1 yac 30 MUHYTH CbC CTbNKA
Ha ycTaHoBka B 10 MUHYTH.

Mporpama ,YOGURT/DOUGH"

Mporpamata npenopbysa ce 3a MPUTOTBSIHE Ha IOMALIHO KMCENo MASKO M 3a BTacBaHe Ha Tecto. (TaHapTHO B nporpaMara
BpeMe 3a NpuroTBsHe e 8 yaca. BbaMOXHO e Ja ycTaHoBMTe BPEMETO Ha MPUTOTBSHE B AMana3oH oT 6 40 12 yaca cue CTbKa
Ha ycTaHoBka 10 MUHYTH.

DyHKuws aBTO3aTONNAHE B AafieHa Nporpama e HepocTbnHa. MpoaykTi TpstBa Aa ce HaMMpaT No-HM3KO OT oTMeTKa 1/2 Ha
BbTPellHa CTPaHa Ha yalua.

Mporpama ,PIZZA*

MpenopbyBa ce 3a NpUroTBAHE Ha nuuia. CTaHAapTHO B NPOTPamMa BPEME 3a NPUTOTBAHE € 25 MUHYTU. Bb3MOXHO € Aa yCTaHo-
BYTE BPEMETO Ha MPUTOTBSHe B AuaNnasoH ot 20 MUHYTH A0 1 4ac CbC CTbIKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,BREAD*

MpenopbyBa Ce 3a M3NMUaHe Ha Pa3NuyHK BULOBE XASI6 OT NLEHMYHO 6palLIHO ¢ J06aBsHe Ha pbeHo BpawHo. Mporpama uMa
Mb/IEeH LWMKJ Ha NPUTOTBAHE OT epMeHTaLys Ha TecTo 0 u3nuyaHe. (TaHaapTHO B MporpaMa BpeMe 3a NpuroTBsHe e 3 vaca.
Bb3MOXKHO € 1a YCTaHOBWTE BPEMETO Ha MPUIOTBSIHE B AMana3soH oT 1 40 6 4aca cbC CTbMka Ha ycTaHoBKa 10 MuHyTH. OyHKLUsS
aBTO3aTOMNNAHE B AafieHa NPOrpama e HefloCTbHa.

[popyKTy TpsGBa Aa e HaMMPAT M0-HU3KO OT OTMeTKa 1/2 Ha BLTPELIHA CTPaHa Ha Yalua.

Nwaiite npeasua, 4e NoBpemMe Ha npbe Yac Ha paﬁoTa Ha nporpama cTaBa d)epMeHTaLll’lﬂ Ha TeCTo,a Cnef T0Ba Henocpea-
CTBEHO M3NnYaHe.

lpezv u3non3Bate, npenopbyBa ce Aa npeceete 6pallHO 3a Aa rO HAcKTeTe C KUCIOPOAA U NPeMaxHeTe NPUMeCH.
He npenopbyBa ce 3a u3non3gaxe Ha yHkuus Time Delay’, Thit kato ToBa Aa MOXe NOBAMSE HA KAYECTBOTO HA U3MUYAHE.

He oTBapsiiTe Kanaka Ha MyNTUKYXHS 10 NbAHO CBbPLIEH Ha NPOLIECa Ha U3nuyaHe! OT TOBA 3aBUCH KAYeCTBO Ha M3MbY-
BaHUS MPOAYKT.

. lla CbKpaTuTe BPEMETO M YNECHWTE NPUTrOTBAHE NPEenopbYaMe fa U3M0N3BaTe roToBM CMECKM 3a NPUTOTBAHE Ha xns6.
Mporpama , DESSERT*
I'Ipenopwsa (e 3a NpUroTBAHE Ha pa3inyHKu BUA0BE AEeCepTn OT NN0A0BE. CTaH}JaPTHO B nporpama Bpeme 3a npuroTesHe e
1 yac. BbamoxHo e Aa YCTaHOBUTE BPEMETO 3a NPUrOTBAHE B AMANA30H OT 5 MWHYTU [0 4 yaca cbC CTbNKA Ha yCTaHOBKa
5 MUHYTH.

“

Mporpama ,,QUICK COOK'
Mporpama 3a Gbp30 NPUTOTBSIHE HA OPY3, POHAMBMU KaLUK OT 3bPHA.
B fianeHa nporpaMma perynupane Ha Bpemeto 3a npuroteae u dyHkuus Time Delay” ca HenocTbnHu.

[11. AOMBJIHUTENHN Bb3MOXHOCTH

« [lpuroTesHe Ha doHAw0

« [TbpxeHe BbB (puTiopa

« lpuroTsHe Ha u3Bapa, cupeHe

 [lacTbopu3auma Ha Te4HM NPOAYKTH

« 3atonnsHe Ha 6eGewwku npoayKTM

« (TepunusupaHe Ha nocyaa 1 NpeaMeTH 3a MYHa XurneHa

V. JOMbAHUTENHN AKCECOAPU

MoxeTe Aa cu HabasuTe LOMBAHUTENHUTE akcecoapy KbM ypeaa REDMOND RMK-M911E u aa HayuwTe 3a HOBMTE M3nenus Ha
REDMOND Ha caiita www.redmond.company, KakTo 1 B MarasuHuTe Ha OdpuuManHuTe Anbpu.

V. MOYMCTBAHE M MOANPBHXKA HAYPELIA

Mpesu nouncTBaHe Ha ypea ybeneTe ce, de ypeabT e U3K/IOUEH OT eNekTpUyecka Mpexa M Ye e U3CTUHAN HambAHo. M3non3-
BaliTe MeK napLan 1 HeabpasuBHM AeTepreHTy 3a Cbaose. [penopbyuTeNHo e Aa U3MMBaTe Ypesa BeHara Ces M3non3Batxe.
IMospeme Ha noyumcaaxe 3a6p e Ha pamu, 26U ¢ 0 U XUMUYecKU
a2pecusHu seuecmed. 3a6paHeHo e Nomanssaxe Ha ypeda 6b6 8000 /U NOMeCMBaHe 0oy cmpys 6000.
Mpeau mbpBo WK 3 np Ha MUp Clefl NPUOTBSHE Npenopbyame Ja BpuTe 15 MUAHYTM NONOBUH
JMMOH B nporpama ,STEAM".
Yalua, BLTpeLLIeH anyMUHUEB Kanak M NapoB KnanaH TpsbBa 4a ce NPeYMcTBaT Ulef BCeKO efHO U3Mon3BaHe. BbaMoxHo e
MUEHE B MUA/HA MallMHa. Cﬂell NPeYnCTBaHe Ha Yala NOoACyLeTe BbHWHATA i NOBbPXHOCT. 3a NPe4ncTBaHe Ha BbTpelleH
allyMUHYEB Kanak:
1. OtBopeTe Kanaka Ha MyNTMKYXHS.
2. Ot BbTpeluHa CTpaHa Ha kanaka efHOBPEMEHHO HAaTUCHeTe KbM LieHTbpa BaTa N1acTMacoBy ukcatopa.
3. He nonaraiku ycunue, ApbnHeTe BbTPeLLeH anyMUHUEB Kanak ManKko KbM cebe 1 M Hafony, 3a Aa pa3eanHu OT OCHOBEH

Kanak.
4. M36'b|JLI.|ETE I'IOB'bDXHOCfM Ha AiBaTa Kanaka C BIAXEH napuan uiu Kbpna. HDM HeobX0AMMOCT M3MHiATe Kanaka nop crpys
BOAA M M3n0N3BaiiTe AETEePreHT 3a cbpiose. b Ha C MaliuHa e

5. Crnoberte B o6pateH pes: MoctageTe anioMUHMEB Kanak B ropHu Anabose, CbBMeECTETe 1o C ocuoeeu Kanak v N1eKo Ha-
TUCHeTe (UKCATOPU I0KATO LpakHe. BTpeleH anymukyes kanak TpsbBa Aa ce GUKCHpa CUrypHo.



I'Iapoa KnanaH e yCTaHoBeH B CnewuuanHo rHe3no Ha ropH1s Kanak Ha ypeaa u ce CbCTou OT e 4aCTu: BbHIWEH AUCK M OCHOBA.

Jla noumcrBate knanau:

1. BHuMatenHo TerneTe BbHIUEH AWCK FOPe v KbM CeBe cu, kaTo e nocoyeHo Ha durypa A4.
2. Ha BbTpelwHa CTpaHa Ha Ancka 0BbpHeTe OCHOBHA YaCT Ha KnanaHa Cpellly YacoBa CTpenka (Hanpaenexue '@) [DOKpait u

f u3pagere.

3. Buumatento usBagete ryma Ha Knanasa. M3MuiiTe BCUYKM YacTK Ha Knanaa Kato Noco4YeHo rope.

! fla $op

@ R,

Ha 2yma Ha Knanaa 3a6paxeHo e 0a 2 ycyume u udpbneame.

4. CrnoGere B 0OpateH pes: 10KeTe ryMMa Ha MSCTOTO CH, CbBMeCTeTe Na30Be Ha OCHOBHA YaCT Ha Knanaa CbC CbOTBeT-
CTBALLV M3AATUHM Ha BETPELHA CTPaHa Ha AMCKa 1 0BbPHeTe NO YacosaTa CTpenka (Hanpasnetme (3)). YcTaHoseTe napos
KnanaH B THE3/0 Ha kanaka Ha ype/ia (BbHLeH AMCK Tps6Ba a Ce pasnonara C M34aTiHa Hasaf 3a M3BMYaHe).

KoHpe3ar, obpasyBaH noBpeMe Ha NpUroTBsHE Ha XpaHa, B JajeHa Moaen Cbbupa ce B CTieLyana KyxuHa Ha Kopmyca Ha
YPesa 0KO/0 Yalliata v M3TUua ce B KOHTeiiHep, Pa3nonoxXeH Ha 3aHa YacT Ha ypesa.
1. OtBopete Kanaka, #3BaseTe yatuara. Mpu HEOOXOAMMOCT MANIKO MOHAAMUIHETE MPEAHA YACT HA MYNTUKYXHS, 33 Aa KOHZEH-

3aT U3TUYE HaMb/IHO B KDHTeﬁHepa.

2. W3BapeTe KoHTeliHepa, Nek0 ApbMHeTe ro KbM cebe Cv 33 M3AaTUHM.
3. W3neiiTe koHaeH3aT. [IpoMMiTe KOHAEH3AT U O NOCTaBETE Ha MACTO.
4. KoHaeH3art, 0CTaHan B KyXuHa OKONO Yalua, M3TPUiATe C NOMOLLA Ha KYXHEHCKa Kbpna.

VI. CbBETW 3ATIPUTOTBAHE

Tpewku no BpeMe Ha NPUrOTBAHE U CNOCOGH 3a OTCTPAHABAHETO UM
B nanes paspen cbOpaHy ca TUNMYHM IPeLLIKH, HaNpaBeHM MO BpeMe Ha NPUTOTBSHE Ha XpaHa B MUTUBAPKWTE, 1 Cocotu

Ha OTCTPaHABAHETO UM.
ACTUETO HE E IPUrOTBEHO 10 KPAH

Bo3moxHu NpU4UHK

Haunhu 3a paspewasane

3aﬁpaamu (Te /1a 3aTBOPMTE Kanaka Ha ypesa unm aa ro
3aTBOpUTE M/IbTHO, Taka Ye TeMNeparypata Ha roTeeHe He
€ 10CTaTb4HO BUCOKA

Kynara v HarpeBaTenHusT enemeHT ca B /10U KOHTaKT, Taka
e Temnepatypara Ha rotBeHe He e A0CTaTb4yHO BUCOKA

Heynauen u3bop Ha cbCTaskuTe 3a ACTHETO. Tesu CbCTaBky
He ca MoAXOALLM 33 METOAA Ha NPUTOTBSHE N0 BaLMs
360p, WA CTe M3GPanK norpeLuHa nporpama.
(CbCTaBKWTe Ca HapS3aHM NPeKaneHo rofleMu, HapylueHu
Ca 0BLUTe NPONOPLYH Ha PASNUYHHTE NPOAYKTH.

Bue HenpasunHo CTe u3bpanu(He CTe U34MCnIK) BpeMe-
T0 Ha roTBeHe. KaksoTo 1 Aa u3bepere, peLenTara He e
NOAXOAALLA 33 FOTBEHE B TO3Y MYATUTOTBaY

TPy NpuroTBSiHE Ha Napa, B Kynata BoaTa e TBbpAe Man-
K0,3 /13 Ce OCUrypu TbCTOTa Ha

Mo BpeMe Ha roTBeHe, He UTBapﬂﬁTe Kanaka Ha MyNTUroTBaya HeHYXHO.
3aTBOpeTe Kanaka, J0KATO WpaKHe. YBepeTe Ce, de HLIO He NPeuy Ha Kanaka
/13 € TTBTHO 3aTBOPEH U TYMEHOTO YTUTTHEHME OT BBTPEluHaTa CTPaHa Ha Ka-
naka He ce e aehopMupano

Yauwata TpAGBa A3 Ce MOHTMPA B KOPNYCa TNAZIKO, PUALPXKAIKY Ce 3PaBO KbM
JIBHOTO Ha J1MCKa 3 OTONNEHME.

YBepere ce, de B paGoTHaTa kaMepa Ha My/TUTOTBAYa HAMA YYXA NpeaMeTh.
V36rBaiiTe 3aMbpCABaHe Ha UCKa 33 OTOMAEHHE

Mpenop eface [I0Ka3aHH 3 c
YCTPOIACTBOTO) peLienTy. 3non3Baiite peLenTy, KOUTO HaCTUHA Ca NOAXOAALIM.
M360pbT Ha CbCTABKWTE, HAYMHa, MO KOWTO Te Ca HapA3aHW, AENbT Ha OTMETKM,
u360p Ha porpama 1 BpeMe 3a roTBeHe TPAOBa Aa CbOTBETCTBA Ha M3BpaHaTa
peuenta

M3cunete B kyna Boga ¢ npenopbunTenius obem B peuenta. Ao uMare CbM-

Bue cTe HambHuM B Kynara Tebp-

Mpu nbpxere
Jie MHOTO PCTUTENIHO MaCNo

Tpu nbpxeHe M3nuwHara Bnara B kynara

HEHus, HMBOTO Ha BOAATa B NPOLECA Ha roTBEHe

Mpu PenoBHO MbpiKeHe e JOCTATBYHO 3a MOKPUBAHE HA JBHOTO Ha Kyrata
MaKo 0/o.

Korato ce u3non3sa kato
peuenta

Cnepgaitte B Ct

He 3aTBapsiiTe kanaka npu mbpxeHe BMYTAIOTBa4Ya ako He € HanUCaHo B
peuenTara. SEMPHZEHMTE XpaHW npeau nbpXeHe 3aAbKUTENHO (e pa3Mpass-
BaT 1 NpeMaxsa BOAATa OT TAX

Bo3MOXHM NpUUMHH

Hauuhy 3a paspelwasate

HDM roTeeHe: Bapete ﬁynwna, KOraTto roteute XpaHu

BMCOKA KUCENMHHOCT

Hakow NpoayKTH M3UCKBAT Crewyanta 06paboTka npeiv roTeeHe, MieHe, na-
cupane 1 T.H. CnepigaiiTe CbBeTUTe Ha M3BpaHaTa oT Bac peuenta

B npoueca Ha BTacBaHe TecToTo e

€ 3a1enuno 3a BbTPeLHaTa CTpaHa
Ha Kanaka ¥ e 3anywuno Knanaia

Korato neyete
(TectoTo He ce e
onekno)

33 0cBoGOX/ABaHe Ha napata

Moctasunu cte B Kynara noseye

TeCTo

NPOAYKTA CE E MPEBAPUI

Hanpaswnu cte rpeluka npyu u360pa Ha BiAa NPOAYKT ui no
BPEME Ha HAMACABAHETO (M34YMCIIEHMETO) Ha BPEMETO 3a

rorBeHe. TBbp/e MafTbk PasMep Ha CbCTaskuTe

(Cnepi NpUroTBsHe Ha KPaitHOTO ACTME TBbPAE AATO € CTOSN0

Ha aBTOHarpesaren

MPU BAPEHEE NPOJYKTA U3KMNABA

ﬂpu BapeHe Ha MNeYHa Kallua MNAKoTo U3KUNaBa

CbCTaBKMTe Npeay roTeeHe He ca Gunu TpeTMpanu
wnu obpabotenn npasunHo (Henobpe uamutU T.D.).
He ca HabntoaaBaxy NponopLyMTe Ha CbCTaBKWTe UM
HEnpaBuHo e 36paH B1AA Ha NPOYKTa

ACTUETO NPETAPA

Kynara e cnabo nouwcreHa cnes NPeMLLIHOTO FOTBEHE.

Kynara ¢

MMoctasete B kynata TecTo ¢ No-Mabk 06em

W3Bapete Tectoto ot Kynata, BKNOYeTe 1 OTHOBO 10 NOCTABETE B Kynara, Cieq
TOBA NPOAB/KETE FOTBEHETO. B 6betue nocrassitte B Kynara 3a neyee no-man-
KO KONM4eCT8o Tecto

O6wpHere ce kbM 3a CYCTpOiCTBO-
T0) peuenTy. M360pbT Ha CbCTaBKwTe, HauwHa, M0 KOITO Te ca HapA3aHM,
JIeMLT Ha OTMeTKM, U360p Ha MporpaMa v BpeMe 3a roTBeHe TpAGBa Aa ce
Cb06pa3siBa C HeroByTe NPenopbku

[lbnroto u3non3saHe Ha aBTOHArpeBaTeNs e HexenatenHo. Ako BawmsT
Mmozaen My UMa T 33 Ae3aKTuBupaHe,
MOXeTe fia U3N0/i3Bate Tasu d)\/HKLlMﬂ

KauecTBoTo 1 CBO/iCTBaTa Ha MAISKOTO MOXE /13 33BUCH OT MECTOMONOXKEHHETO 1
YCIOBUSTA Ha HEroBOTO NPOM3BO/CTBO. Mons, U3non3BaitTe CamMo YATPa-NacTbop-
31PaHO MNAIKO CbC CbbPXKaHHe A0 2,5% Ma3HUHU. AKO e HeoBXOAMMO, Ce paspex-
[ia C ManKko nuTeiiHa Bopa

06bpHeTe ce kKbM 3a C YCTPO/ACTBOTO) pe-
uenTy. /360pbT Ha CbCTaBKMTe, HauMHa Ha TAXHaTa npefsapwTenHa obpaboTka,
Ha TpsBa Aa ce Ct C Herosute

[TbAHO3bPHECTUTE 3bPHEHM KYNTYpH, Meco, puba U MOPCKM 1apOBE BUHATY U3NNaK-
HeTe 06MIHO C YMCTa BOZia Mpe/t roTBeHe

Tpeav Aa 3anouHeTe Aa roTeuTe, yBepeTe Ce, de kynata e 406pe U3MMTa U Hesa-

noKpuTHe &

061wAT 06eM Ha NPO/YKTa € N0-MaNKo OT Npenopbya-
HOT B pewenTata

3anan cTe TBbp/AE MHOTO BPEMe 3a roTBeHe

an MbpXeHe: 335])3314[“4 CTe fia I0XuTe 0/KOTO B
Kynata, He e paaﬁbpkanu MK KbCHO CTe U3Baaunu ro-
TOBOTO ACTHE

[pv 3apyLwaBaHe: B kynata Bfarara e Herocratb4Ha

Tpu BapeHe: B Kynata uMa TBbp/e M/KO TEYHOCT (He
€a CbONI0/1aBaHN NPONOPUMHTE Ha CbCTaBKHTe)

TpM neveHe: He CTe HaMa3any BLTPELHHTE CTeHM Ha
Kynata

MPOAYKTA E U3IYBU ®OPMATA HA PA3AHE

noKpuTUE He e

06bpHeTe ce kKbM 3a
uenta

C YCTPOIACTBOTO) pe-

Hamanete BpemeTo 3a rotBeHe, Uu ClefiBaiiTe ykasaHusTa B peLientara, npuro-
[leHa 3a M3non3BaHe C YCTPOMCTBOTO

C peioBHO MbpiKeHe B KyNlaTa, CleTe MAnKo PaCTUTENHO ONO - Taka, Ye Aa MoKpHe
JIBHOTO Ha KyrlaTa C ThHbK U101. 3a €1HO0GPA3HM XPaHH, lTbPKEHOTO B Kynata Tpsib-
Ba nep nia ce pas6 UM npeobbpHe Ha nepyo ot BpeMe

[lo6asete oLue TeyHocT B kynata. [lo BpeMe Ha rotBeHe, He oTBapsiiiTe be3 Heob-
XOAWUMOCT Kanaka Ha MynTMIMmoTBaya

Cnassaitre NPaBUIHOTO CbOTHOLIEHWE Ha TeYHUTE W TBbPAMUTE BCHCTABKU

Tpeav NofaraHeTo Ha TeCToTo HaMaxerte bHOTO # CTeHMTe Ha kynata ¢ Macio
WM PaCTUTENHO OO (He Ce HanMBa Macno B Kynatal)



Msﬁpanm 0T BaC peLienTa He e NoAXO0AALLA 3a TO3M MOAEN MYNTUTOTBAY

i

Tpu HsKou Modenu mynmuzomeay REDMOND 6 npozpamume ,STEW* u ,SOUP" npu Hedocmue & Kynama Ha MasHua, 3apa-

MKHOBEHO ACTUET( 236bpKBa NPU MbPKEHE HE NOBEYE OT BEAHBXK H: 40° TIPUroTBAHE Ha KUCENo MAsIK 110°C Tepunuzauma
BepOATHO Cre pa3BupKBaTH HECTO MPORYKTITE 8 Kynara ?67 MM(:;;U CTHeTo ce pa3bbpksa NpU MbpxeHe He NoBeye OT BEAHbX Ha 0°C pUroTBAHe Ha Kuceno 0a Crepunusaly
45°C 3aksacka 115°C TpHroTesHE Ha 3aXapeH cupon
HamaneTe BpemeTo 3a roTBeHe, Wi CiefiBaiiTe yKa3aHwsTa B peljenTara, npuro-
BeposiTHO CTe HamaCuu NoBeNe BPEME 3a NPUTOTBsHE i ’ o °
] p p eHa 32 M3NOMIBaHE C YCTPOICTBOTO 50°C (DepmeHTaups 120°C MpuroTeaHe Ha AKonaH
NIEYMBOTO E OBNAXHSIO 55°C TIpuroTBaHe Ha Meku 60HB0HN 125°C TpUroTBAHe Ha 3ayWeHo Meco
60°C TpuroTesHe Ha 3enew yaii, Geeuka xpana 130°C TpUroTBsHe Ha ACTUS Ha GypHa
Bunu ca M3n0/138aH HENOAXOASILY CbCTaBKK, KOUTO | M3BepeTe CbCTaBKy CbTlacHo peLenTata Ha neyene. OnuTaiiTe ce 4 He u36upa-
NPMAABAT M3NMILHA BNAra (COYHM 3eNeHYYLIM M NI~ | Te KaTo CbCTaBKM B XPaHMTe, POAYKTM, KOUTO ChIbPXaT TBbP/E MHOTO BAara, uiu 65°C IpHTOTBSHe Ha Meco Bba BakyyMHa OnaKkoBKa 135°C OmbpxBaHe Ha rOTOBM ACTUA 33 A UMAT XPyNKasa
[10Be, 3aMpa3eHy MI0A0BE, CMETaHa U TaKka HaTaTbk) | /4a IV U3MO/3BATe KOMKOTO @ Bb3MOXHO B 110-MANKM KO/M4ECTBa Kopa
o
Onuraitre e a MaxHeTe rOTOBOTO NEYMBO OT cnen np 70°C Mpurotsse Ha nyHw 140°C Mywene
(OCTaBuAM CTe FOTOBOTO MeYtBO B 3aTBOPEH MYNTUOTBaY | AKO e HeoBXOIMMO, MOXETe A OCTaBTe NPOYKTA B MY/ITATOTBAYA 33 KPATbK 750 S 145°C JAMSaHE Ha 3eNCHLY U PHB3 855 BOTHO
nIepyoz OT BpeMe, B aBTOHArpeBaTens
80°C TIpUroTBAHE Ha FioBaiiH 150°C 3anuuane Ha Meco BbB (oN1o
MEYUBOTO HE CE E HAIUTHAJIO
o MpuroTesHe Ha u3Bapa Wi ACTUs, TpAGBALYM AbATO o
fliiuara v 3axapra ca Guan 1owo pasbutn 85°C BpeMe 3a NPHTOTBSHE 155°C Meperie Ha ACTWA 0T Tecro € Mas
Tectoro e npectosno AwAro Bpeme ¢ baknynsepa O6bpHeTe Ce KbM PoBep 3 4 90°C TpuroTesiHe Ha YepseH Yail 160°C MbpikeHe Ha LA
H 6 YCTPOiACTBOTO) peLienTi. M360pbT Ha ChCTaBKMTe, HauMHa Ha o
e cTe npecsu 6paLIHOTO M 1OWLIO CTe 3aMecHIN TeCToTo Taxvara 13 CbCraB- 95°C TpUroTBSIHE Ha MIeYHM Kalw 165°C TMbpieHe Ha CTek
KuTe TpA6Ba Aa ce Cb c B
[lonycHara e rpeLuka npy OTMEPBAHETO Ha NPOLYKTHTE TpsbBa penop P 100°C TipAroTase b Lenyak, koKD 170°C TTbpXeHe BbB PHUTIOPa (TbpKeHH KapTOdH, MHAeLKi

HBIeTCH U TH.)

061wa Tabnuua Ha NporpamMy 3a NPUTroTBSIHE (3aBOACKM HACTPOIIKH)

Gomea cucmemama Ha 3awuma om npezpssae Ha npubopa. B mo3u cay4ali npozpamama 3a npu2omesHe cnupa u- Myamu- - 2T - d o
20meaya np 8 PEXUM HA P = 2z [IanasoH Ha Bpeme 3a % 5 8 25 @
E TpenopbKky no unon3saxe g8 npuroTese/crbnkaka | S E iE H
MpenopbuuTenHo BpeMe 3a NPUroTBSHE HA Pa3NM4HK NPOAYKTH Ha napa = §§E HOBKA 5% &8z B
Ne o pes, Mpoaykr Terno, r / Kon-8o, 6p.  Konuuectso soaa, ml Bpeme 3a npurotasike, MUK
MULTICOOK TpuroTBaHe Ha pasnyHu BU0BE ACTUA C Bb3MOXHOCT 15 i 5MuH - 1yac/ 1 mmH v v
1 (wne OT CBUHCKO/roBEXAO (Ha KyBuera 1,5-2 cm) 500 800 30/40 113 MHCTaTMpaTe TeMnepaTypa 1 BpeMe 3a NpHroTBsHe 1yac - 12 vaca /5 Mu
! e o7 0BHewKo (4a kyBuera 1,5-2 ci) 50 800 40 OATMEAL TpuroTBsHE Ha MAEYHM Kalu 10 MuH | 5 MK - 1uac 30 un/ T | v/ v
3 Munewko dune (Ha kybueta 1,5-2 cm) 500 800 20 3 p
a/1yliaBaHe Ha Meco, puoa, 3eN1eHuyL, rapHUTypH 1 _
4 Tonera or Meco/kiodrera 500 800 25/40 STEW MHOTOKOMMOHEHTHM ACTHS Twac | 0man-12vc/Swm v/ v
5 Puba (une) 300 800 15 FRY TTbpXeHe Ha Meco, pu6a i MHOTOKOMNOHEHTHM ACTUA | 15 MMH | 5 MH = 1 uac 30 MuH / 1 Mu v
6 Mopcky papose (npscHo3aMpaseHn) 300 800 5
SOUP TpuroTBsHe Ha GynboHH, 3eneHuyKoBH 1 cTyaeHn cynu | 1 yac 20 MuH - 8 yaca/ 5 MuH v v
7 Kaptodw (Hapsi3anu Ha 4 yacti) 500 800 20
8 Mopkosy (Ha ky6uera 1,5-2 cm) 500 800 35 STEAM E‘%TL?:: p:a MECo, pAGa, 3eMeH4y 1 ApyTH ipo- 15 MuH 5MuH -2 yaca/ 5 MuH v v Vv
’ Usexno (Hapssaro a 4 sacth) >0 1500 90 TpUroTBAHe Ha MakapOHEHM M3AENUS OT Pa3NUUH
10 3enenuyum (NpAcHo3aMpaseHH) 500 800 5 PASTA BIAI0BE NIUEHNLA; CBAPABAHE HA KDEHBUPLLM M APYTH | 8 MUH 2 MuH - 20 MuH / 1 MuH v
BuAoBe nonychabpukatm
11 Siiue ot KoKowwKa 56p. 800 10 p
SLOW COOK | MPATOTBSHe Ha TONEHO MISKO, 33RYWEHO MECO,AXONaH, | g o 1 yac - 8 vaca /10 v
o Tos6ea da ce uma npedsud, ye mosa ca 06UjU NPeNopbKu. PeasHo speMe Moxe 0a ce OMLYAsA OM NPENOPLYEAHU 3HAYEHUS f1a4a, e ot Meco / v v
6 306UCUMOCT OM KAYECMBO HA KOHKpemeH NpodyKm, @ maxa Cbujo om 6auilme 6KyCcosu npednoqur:vaHux. BOIL Coapssatie Ha 3eneHuyLY 1 60608 40 5 it - 2 4aca /5 v v
Mpenopbku 3a M3noN3BaHe Ha TeMnepaTypHuTe pexxumu B nporpamata ,MULTICOOK " 6 p
3MiuaHe Ha GUCKBUTH, 3aneyeHy BbB dypHa ACTHS, B
Pa6oTHa Tpenopbky o u3non3aHe PabotHa Tpenopbky o u3non3aHe BAKE 1IUPO3M OT TECTO C Mast i ByTep-Tecto. Luac 20 MuH - 8 yaca /5 Mu v v
(BMKTe CHILLO KHMFaTa Ha peuenTH) (BMKTe CHLLLO KHMFaTa Ha peuenTH)
TTPUTOTBSHE Ha Pa3NM4Hy 3bPHA U rapHUTYpH. MpuroT-
35°C (epMeHTaLys Ha TecTo, NPUTOTBAHE Ha oLieT 105°C MpwroTesiHe Ha naa GRAIN B;’,JHE Ha pounuspm xaw Ha s'ima prmprTp SSMMH |5 MuH - 4uaca/ 5 man v v




z s¥% 5, Sef 5
g o@5 | [uanasoH Ha Bpeme 3a $s oF e
g Mpenopbky no u3nonssaxe §.§ E MNPUroTBSIHE/CTBNKA Ha sg ig S
2 a é.E. YCTaHOBKA 8° 28g g
PILAF MpuroTBsHe Ha pa3nuyHy BUROBE NNOB (C Meco, puba, 1uac 20 MuH - 1 yac 30 muH / 10 v v
NTULa, 3eNeHuyLM) MUH
B%?J%E{T/ [puroTBAHe Ha pasuiHK BUAOBE KUCENO MASKOA 8vaca buaca-12vaca/10mm | v
PIZZA MpuroTesHe Ha nuua 25 MuH 20 MuH - Tuac /5 MuH v v
MpuroTBsHe Ha XnS6 OT PhXeHO 1 NLeHN4HO BpalHo B
BREAD (BKMKOYEHO €Tan Ha epMeHTaLus Ha Tecto) 3 uaca 1 4ac - 6 vaca /10 wH v
DESSERT Eﬁs,;g?:"e Ha Pa3IH¥ BUIOBE CEPTA OT CBEXM | 1 . S Wk - 4 uaca/ 5 Mk v v
ggchK BUCTPO NpUrOTBSHE HA OPU3, POHAMBY Kalwy Ha Boga | 30 MuH - v

VII. MPEOV OBPBWAHE B CEPBU3HMA LLEHTP

‘ mgmg‘ﬁ'm"’:” Bb3MOKHM HeU3NPaBHOCTH ‘ HaumH Ha OTCTpaHSAIBaHeTo Ha rpewka
CHCTeMHa rpellika, Bb3MOXHO | VI3KTi0NeTe ypena or eneKTpudecka Mpexa, 0CTaBeTe ro 3 u3cvga. MTsTHo 3a-
F1—E3 Ca MoBpefieHM MnaTkaTa Ha | TBOpETe Kanaka, OTHOBO BKITIOYETe YPera KbM enekTpudecka Mpexa. AKo mpw

MOBTOPHO BKNKOYBaHE npoﬁnema He (e OTCTpaHsBa, D6'th€TE KbM OTOpU3MpaH
(epBU3eH LieHTbp

ynpasneHue unu Harpesaren-
HUS enemMeHT

T B npuuMHa OTCTpaHsBaHe HA HEU3NPaBHOCT

He BKntousa ce Hama 3axpaHBaHe 0T eneKkTpuyecka Mpexa I'IpoaepeTe HanpexeHue Ha enekTpuyecka Mpexa

HpeKbCBaHMﬂ Ha 3aXpaHBaHETO OT eNeKTpU- n
yecka Mpexa L

p Ha pHyecka Mpexa
Mexy yaua v HarpeBaTeNieH eeMeHT e

W3sapete (CTpaHnyeH npeamet
onaaHan CrpaHuyeH npeamer

Slcwe ce roteu

MIPEKANIEHO ABAMO | yayjara g KopMyca Ha MYTTUKYXHS € YCTaHO-

YcraHoserTe vawara paBHO,ﬁE! U3KpuBABaHe
BEHa HepaBHO

M3KnioueTe ypena oT enekTpuyecka Mpexa, 0CTaBere ro A U3CTvBa.

HarpeBatentus enemeHT e 3aMpbceH
TMoumcTeTe HarpesaTenHys eneMeHt

VIIl. TAPAHUMOHHW 3ANBIIXEHNS

Tosa M3aenMe UMa rapaHLms OT 2 TOAMHI OT MOMEHTa Ha 3aKynyBaHeTo My. [1POM3BOATENST Ce 3afb/kasa Mo BPEMe Ha ra-
PaHLMOHHMS CPOK Aa OTCTPaH¥ NoSIBMANTE Ce 3aBOACKM AedEKTH, NPEAN3BUKAHH OT HEAOCTATHYHO KAYECTBO Ha MaTepUanyTe
UNK Cr06GSBAHETO, YPe3 PEMOHT, CMAHA Ha [eTaiinm Ui CMAHA Ha LANOTO u3Aenve. [apaHumaTa BAU3a B CUAa CaMo B CNy4ail
Ye /1aTata Ha NoKyMKaTa e MoTBbPAEHA C N1eYaTa Ha MarasuHa 1 NOANMCaHa np Ha opuri rap
Hacrosiuiara rapaHuyus e NpuU3HaBa Camo B Cy4aid, e U3BENHETO Ce € U3NONI3BANO B CbOTBETCTBYE C MHCTPYKLMATA 3a eKCINO0-
arauus, 4e He e 61no PeMOHTUPaHO, PasrobsBaHo 1 He e 6uI0 NOBPEAEHO B PE3YNTAT Ha HeNpaBuiHo BopaseHe C Hero, v ye
€ 3ana3seHa UsnaTa KOMINEKCHOCT Ha M3[enKeTo. Tasu rapaHLus He ce pasnpocTpaHsBa BbPXY eCTeCTBEHOTO M3HOCBAHE Ha
U3AE/METO U KOHCYMATUBMTE ((DUATPH, NAMIUUKH, HE3aNENBaLLM MOKPUTHS, YITBTHUTENN U T. H.).

Kapra.

CpOK®T Ha eKCTNI0aTaLys Ha U3/eNMeTo U CPOKLT Ha BaNMAHOCT Ha rapaHLMSTa Ce M34MACISBAT OT AaTata Ha npoaaxbata uim
0T fiaTara Ha NPOU3BO/CTBO Ha M3JEMETO (B Cyyail, Ye He MOXe Ja Ce Onpezeny aTata Ha npofaxbara).

[lataTa Ha NpoU3BO/CTBO Ha Ypesa MoXe a ce BUAM B CEPUitHUS HOMeP, KOVTO Ce HaMMpa Ha MAEHTU(MKALIMOHHMS CTUKep Ha
Kopnyca Ha uaenueto. CepuitHUAT HoMep ce CbCTou 0T 13 3HaKa. 6-MAT M 7-UAT 3HaK NOCOYBAT Mecewa, a 8-uaT — roAuHara Ha
NPOU3BO/CTBO Ha ypef.

ToCOYEHMST OT NPOM3BOAMTENS CPOK Ha eKCTIIOATALWS Ha TO3 Ypes e 5 roAMHM OT faTaTa Ha 3akynyBaHe. To3 CpoK e AeiicT-
BUTE/lEH CaMO MPY YCTIOBMe, Ye U3/eNMeTo Ce M3MO/13Ba B CTPOTO CbOTBETCTBUE C HACTOALLATA MHCTPYKLMS U MpeasiBeHuTe
TEXHUYECKY M3UCKBAHMS.

Exonoruuno p y Ha eNeKTPUUECKO U eNeKTPOHHO 06opyaBaHe)

M3XBbPASHETO Ha OnakoBKaTa, pbKDBDI:l(TBaTa KaKTO ¥ CaMuAT ypez, TpAOBA a Ce M3BbPILN B CHOTBETCTBME C MECTHUTE NPO-
rpaMM 3a peLukMpae. [posiBeTe 3arpuxeHOCT 3a OKONHATa CPena U He U3XBLPASITe Te3n NPoAYKTH ¢ 06MKHOBe-
HuTe GUTOBM OTNAZbLM.
M3non3sanuTe (cTapu) ypeau He TpabBsa Aa Ce U3XBbPAAT C APyruTe GUTOBM OTNabLW, Te TpsGBa Aa ce yTHAM3MpaT
otpenxo. CobeTBeHMLMTe Ha CTapo 060py/ABaHe TpsibBa Aa OTHECAT ypeawTe B CrieLManHuTe NYHKTOBE 3a CbbupaHe
Ha TakvBa OTMafblUM WM Ja rv MPefajaT B CbOTBETHUTE OpraHu3aLui. Taka Lie MoANOMOrHeTe nporpaMara 3a

npepaboTka Ha LieHHM CYPOBMHM, KaKTO ¥ 33 MPeYCTBaHe Ha 3aMbpPCABALLY BELLECTBa.

[lanenust npubop e npousseneH B cbotBeTCTBUE C EBpOneiickute aupektusi 2012/19/EU, perynupalum u3non3saHeto Ha

ENeKTPUYECKN eNEeKTPOHHM Ypesn.

[Jlanenata aupekTvBa onpesiens OCHOBHUTE M3UCKBAHMA 33 U3NO/I3BaHE MNPepaboTKa Ha OTNAjbLMTE OT eneKkTpUyecKuTe

eNeKTPOHHM NpnbOpH, AeliCTBALLM Ha TepuTOpUSTa Ha Lienus EBponeiicku Cbto3.
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Prije pocetka koristenja viSenamjenskog kuhinjskog aparata, pazljivo proCitajte uputu za njegovu upotrebu i Cuvajte je kao
prirucnik. Pravilno koristenje aparata moZe znacajno produziti vrijeme njegove upotrebe.

JERE SIGURNOSTI

Proizvodat ne snosi odgovornost za ozljede izazvane nepostovanjem zaht-
jeva glede tehnike sigurnosti i propisa za upotrebu proizvoda.
Ovaj elektricni uredaj je visefunkcionalni aparat za pripremu hrane u

Vodite racuna o tome da se gajtan ne uvrce ili savija, da ne dotice ostre
predmete, kutove i bridove namjestaja.

UPAMTITE: slucajno octecenje kabela za elektro napajanje moZe
dovesti do poremjecaja u radu koji ne odgovaraju uvjetima garanci-
je, te do udara elektricne struje. Osteceni elektricni kabel potrebno je
bez odlaganja zamijeniti u ovlastenom servisu.

kucanskim uvjetima i moze se koristiti u stanovima, domovima za odmor,  Pri promjeni polozaja diskovnog grijaceg elementa obavezno koristite ki-

hotelskim sobama, u zasebnim prostorijama prodavaona, ureda ili u drugim
slicnim uvjetima izvan industrijske namjene.Industrijska i bila koja nenam-

jesta koja ulaze u komplet proizvoda. Ovo ce iskljuciti mogucnost dobivanja
opeklina ili drugih slucajnih ozlijeda.

jenska upotreba uredaja smatra se narusavanjem uvjeta predvidene upotre- Priinstaliranju grijaceq diska u gornjem polozaju provjerite da je on ucvricen

be proizvoda. U takvom slucaju proizvodac ne snosi odgovornost za even-
tualne posljedice.

Prije ukljucenja uredaja na elektricnu mrezu provjerite da ¢i njegov napon
odgovara nominalnom naponu napajanja uredaja (vidi tehnicke karakteristike
ili tvornicku tablicu proizvoda).

Koristite produzni kabel predviden za prikljucnu snagu uredaja — ne-
saobraznost parametara moze izazvati kratak spoj ili pregorijevanja kabla.
PrikjuCujte uredaj iskljucivo na uticnice koje imaju uzemljenje - to je ob-
vezatan uvjet zastite od udara elektriCne struje. Kada koristite produzni
kabel, provjerite da li isti ima uzemljenje.

PAZNIA! Za vrijeme rada uredaja njegovo se kuciste, posuda i metal-
ni dijelovi griju! Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice. Da bi
se izbjegle opekotine vrelom parom ne naginjite se nad uredajem sa
otvorenim poklopcom.

Iskljucujte uredaj poslije upotrebe, te za vrijeme njegovog ciscenja ili pre-
nodenja. lzvlacite elektricni gajtan suhim rukama, drzeCi ga za utikac a ne za
vodiC.

Ne provlacite elektricni gajtan kroz otvore za vrata ili u blizini izvora topline.

uzljebovima radne komore uredaja. Nepravilno instaliranje grijaceg elemen-
ta moze dovesti do njegovog slobodnog pomicanja u toku koristenja i do
kvara uredaja.

Za uzimanje klijesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu.
Zabranjeno je dodirivanje grijuceq diska rukama neovisno od njego-
vog poloZaja!

Kako biste izbjeili udar struje nemojte pomicati grijacii elemenat
ako je uredaj prikljucan u stru['u!

Zabranjuje se zatvaranje poklopca uredaja ako je grijaci elemenat

instaliran u gornjem polozaju.

* Ne postavijajte uredajna meku povrsinu,ne prekrivajte ga tijekom rada — to

moze dovesti do pregrijevanja i kvara uredaja.

» Nije dozvoljena upotreba uredaja na otvorenom zraku — dospijece Viage il

stranih predmeta u kuciste uredaja moze dovesti do njegovih azbiljnih ostecenja.

o Prije CiScenja uredaja provjerite da li je isti iskljucen iz elektricne mreze, te

da li se potpuno ohladio. SJtrogo se pridrzavajte uputa za CiScenje uredaja.

ZABRANIENQ je uranjati kuciste uredaja u vodu ili ga stavijati pod
mlaz vode!



» Djeca uzrasta do 8 godina i starija, te osobe s ograniCenim fizickim, Culnim ke kerakeerisie O ‘.

illintelektualnim sposobnostima ii sa nedostatkom iskustva li znanja,mogu s> e — e
da koriste uredaj samo pod prismotrom i/ii u slucaju ako su sti prosli obuku Hettia sigmos Wasal 3D zagrijevane est
qlede propisa za sigurmu upotrebu uredaja i poimaju opasnosti vezane za 1 *imcoox g ke 10, BAKE PECENE)

njegovu upotrebu. Djeca se ne smeju igrati sa uredajem. Drzite uredaj i~ 2 SmearowEArsy R TV

njegov gajtan za napajanje strujom namjestu nedostupnom za djecumladu ~ # FRyPorme 13 YOGURTIDOUGH JOGURT/TUESTO)

od 8 godina. CiScenje i odrzavanje uredaja ne smije obavijati djeca bez ¢ stoviouri L5 RO KUY

nadzora odraslih. 8. SLOW COOK (LAGANO KUHANJE) 17, QUICK COOK (EKSPRES)
9. BOIL (KUHANJE)

* Materijali za pakiranje, (folija, penoplast i t. d.) Mogu biti opasni za djecu.  runkcie

Odrzavanje temperature gotvih jela (automatsko podgrijavanje) do 24 sata
Opasnost od qusenjal Cuvajte ga na mjestu nedostupnor za djecu. e e oo o est
Zaati o el do 24
* Nije dozvoljeno samostalno obavijanje popravki uredaja il muen]anje e Gioten s o 24
govog dizajna. Popravke aparata mora provoditi samo ovlasteni servisni ~ iieovi ,
Multikuhinja 1kom.  Crpaljka 1 kom.
centar. Neprofesionalno obavljen posao moze dovesti do kvara aparata, s Lhom  Ravnaica Lhom
Tava 1kom.  Knjiga recepata 1 kom.
ozljeda i ostecenja imovine. Kiledi 1Ko, Dr3at 22 CpAIAIGE tiom
| . o Kontejner za kuhanje Na pari ..........weemmesmmsmsnsns 1kom.  Upute za upotrebu. 1 kom.
Zdjele za jogurt 6 kom.  Servisna knjiga 1 kom.
@ PAZNJA Zabmnj ena j € Up Otreba Uredaj a ako IStI nl/e ISp ravan. (asa za mjerenje 1kom.  Kabel za NAPAJANE .cvvvrsrrrrrnssssmsssssssssssesns 1 kom.
I Proizvodac ima pravo na promjene u dizajnu, kompletu, kao i da mijenja tehnicke karakteristike proizvoda u cilju poboljSanja
svojih proizvoda bez prethodne najave takvih promjena.
Izvedba RMK-M911E A1
1. Poklopac uredaja 10. Ravna Zlica
2. Odvojivi unutarnji poklopac 11. Zlica za juhu
3. Grijaci elemenat za podizanje 12. Casa za mjerenje
4. (asa 13. Tava
5. Gumb za otvaranje poklopca 14. KlijeSta
6. Upravljacka ploca sa displeyom 15. Kontejner za kuhanje na pari
7. Kuciste 16. Zdjele za jogurt
8. Drska za nosenje 17. Drzac za crpaljku i Zlice
9. Ventil za paru 18. Mrezni kabel
Upravljacka ploéa A2
Visenamjenski kuhinjski uredaj REDMOND RMK-M911E opremljen je senzorskom upravijatkom plocom sa visenamjenskim
LED displeyom u boji.

1. «Reheat/Cancel» («Podgrijavanje/Odustanix) — ukljucivanje/iskljucivanje funkcije podgrijavanja, prekid programa ku-
hanja, brisanje zadanih postavki.

. «Time delay» («<Odgoda pocetka») — ukljutivanje rezima postavljanja vremena odgode pocetka.

. «Temperature» («Temperatura») — postavljanje temperature u programu «MULTICOOK».

. «Hour» («Vrijeme») — izbor vremena u rezimu postavljanja viemena pripreme i odloZenog pocetka.

. «Min» («Minute») — izbor minuta u rezimima postavljanja vremena kuhanja i odgode pocetka.

. «Quick cook» («Ekspres») — pustanje programa «QUICK COOK».
«Menu/Keep Warm» («Meni/Autozagrijavanje») — izbor automatskog programa pripremanja.
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8. «Starty («Start») — uklju¢ivanje zadanog rezima pripreme.
9. Displey.
Izvedba displeya A3
1. Indikator izvrSenja automatskog programa «QUICK COOK».
Indikator rada progama kuhanja/grijanja.
Indikator faza kuhanja.
Indikator postavljene temperature u programu «MULTICOOK>».
Indikator rada funkcije «Time delay».
Indikator rezima pokazivanja tajmera.
Tajmer.
Indikator izabranog automatskog programa kuhanja.

I. I.PRIJE POCETKA UPOTREBE

Pazljivo izvadite uredaj i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve dijelove od pakiranja. Obvezatno sacuvajte na mjestu oznake
upozorenja, naljepnice i tablicu sa oznakom serijskog broja na uredaju!

Odsustvo serijskog broja na proizvodu automatski vas liSava prava garancijske opravke.

Obrisite tijelo uredaja vlaznim ubrusom. Isperite posudu toplom vodom. Temeljno ga osusite. Pri prvom koristenju moguca je
pojava stranih mirisa, koji se ne pojavljuju zbog kvara uredaja. U tom slucaju oistite uredaj.

Poslije prijevoza ili Cuvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj treba ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata
prije njegove upotrebe.

Prije prvog ukljucivanja

Stavite uredaj na Evrstu ravnu povrsinu, tako da vrela para koja izlazi iz ventila ne pada otraga, na dekorativne prevlake,
elektricne uredaje i druge predmete ili materijale, koji se mogu otetiti od povecane vlaznosti i temperature.

Prije pripreme jela, uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi veSenamjenske posude nemaju ostjecenja i druge defekte.
Izmedu posude i elementa koji se grije ne smije biti stranih predmeta.

Podesavanje vremena za kuhanje

U visenamjenskom uredaju REDMOND RMK-M911E mozete neovisno podesiti vrijeme pripreme jela za svaki program (osim
programa «QUICK COOK»). Korak promjene i moguci raspon zadanog vremena ovisi o izabranom programu za pripremu jela.
Za promjenu vremena:

1. Poslje izbora programa pripreme jela, pritiskanjem gumba «Hour» podesite vrijeme. Ako drZite gumb nekoliko sekundi,

pocinje ubrzana promjena vrijednosti.

2. Pritiskanjem gumba «Miny, podesite minutu. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, potinje ubrzanje promjena

vrijednosti.

3. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela manje od jednog sata, pritisnite gumb «Hour» da se sat restartuje.

Zatim, pritiskanjem gumba «Miny, postavite Zeljene minute.

4. Nakon zavrestka postavljanja vremena pripreme jela (displej nastavlja da treperi), idite na sljedeci korak u skladu s
algoritmom odabranog programa pripreme jela.Za ponistenje postavke, kliknite gumb «Reheat/Cancel», a zatim zadajte
ponovno novi program pripreme jela.

Tijekom rucnog instaliranja vremena pripreme jela, vodite racuna na moguci opseg postavki i korak instaliranja, pod uvjetom
da je prethodno odabrani program pripreme jela, u skladu sa tablicom tvornickih postavki.

Radi vase udobnosti, raspon zadanog vremena u programima pripreme jela pocinje od minimalnih vrijednosti. To omogucuje
produljiti na krace vrijeme rad programa, ukoliko se jelo nije smultikuhinja u osnovnom vremenu.

U nekim automatskim programima, odbrojavanje podesenog vremena pripreme jela pocinje tek nakon postavijanja uredaja na
zadatu radnu temperaturu. Primjerice, ako prelijete hladnom vodom i postavite u programu «STEAM» vrijeme pripreme jela 5
minuta, pokretanje programa i odbrojavanje zadanog vremena kuhanja pocinje tek nakon Sto voda prokljuca i ne obrazuje se
dovoljno pare u zdjeli.

U programu «PASTA» zadano utvrdeno vrijeme pripreme jela pocinje nakon $to voda prokljuca i poslije ponovnog pritiskanja
gumba «Start».

Funkcija MASTERFRY A5
Multimultikuhinja REDMOND RMK-M911E je opremljeno grijacim elementom na dizanje. Zahvaljujuci tome sada mozete
koristiti u multikuhinju ne samo posudu, nego i tavu (ulazi u komplet).

Za uzimanje klijesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu. Zabranjeno je dodirivanje grijuceg diska rukama neovisno od
njegovog polozaja!
Iz sigurnostnih razloga za promjenu polozaja grijaceg elementa koristite klijesta (ulaze u komplet).
Za instaliranje grijateg elementa u gornjem poloZaju pazljivo ga podignite do maksimuma i lagano okrenite suprotno od
smijera kazaljke na satu do sigurne fiksacije podupiraca u Zljebovima radne komore.
Za instaliranje disk- grijata u donju poziciju podignite ga, da bi podupirati izasli iz Zljebova na zidovima radne komore, laga-
no okrenite disk u smjeru kazaljke na satu i pazljivo spustite.

@ Nemojte pokusavati promjeniti poloZaj grijaceg elementa ako je uredaj prikljucan u struju!
Zabranjeno je zatvaranje poklopca uredaja ako se disk-grijaci elemenat nalazi u gornjem poloZaju.
0 Za spremanje u multikuhinju koristite samo tavu, koja ulazi u komplet.

Funkcija «Time delay»
Ova funkcija omogucuje da odredite interval vremena, nakon kojeg bi jelo trebalo biti gotovo (s obzirom na vrijeme u programu).
Podesavanje viemena moguce je u rasponu od 10 minuta do 24 sata, s korakom postavljanja od 10 minuta. Treba voditi ratuna,
da vrijeme odgode treba biti vece od podesenog vremena pripreme jela, inace ¢e program poceti odmah nakon pritiska
gumba «Start».
Mozete postaviti vrijeme odgodenog starta, nakon izbora automatskog programa, podesavanja temperature i vremena pri-
preme jela:
1. Pritiskom na gumb «Time delay» ukljutite rezim podeSavanja vremena za odgodeni pocetak. Na displeju se pojavljuje
«Time delay», a tajmer pocinje treptati.
2. Pritiskom na gumb “Hour’, postupno mijenjajte sate. Utvrdeni format vremena — 24 sata. Ako drZite pritisnut gumb
nekoliko sekundi, pocinje ubrzana promjena vrijednosti.
3. Pritiskom na gumb “Min”, postupno mijenjajte minute. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, po¢inje ubrzana
promjena vrijednosti.
4. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela koje je manje od jednog sata, u rezimu podesavanja sata, naizmje-
ni¢no pritiskajte gumb «Hour» do dovodenja na nisticu. Zatim pritisnite gumb “Min” i podesite Zeljene minute.
. Za ponistenje postavljenih vrijednosti, pritisnite gumb “Reheat/Cancel” a zatim unesite sav program pripreme jela ponov-
no.
6. Po zavréetku podesavanja vremena, pritisnite i drzite gumb “Start” nekoliko sekundi. Upali se indikator rada funkcije
«Time delay», pocece izvrSenje programa i odbrojavanje.
7. Kroz odredeno zadano vrijeme obed ce biti gotoPo zavrSetku programa automatski ce se ukljuciti funkcija odrzavanja
temperature gotovih jela (autopodgrijavanje) i upaliti ce se indikator gumba “Reheat/Cancel”.
8. Zazavrietak autopodgrijavanja pritisnite gumb “Reheat/Cancel”. Indikator gumba se gasi.
c Funkcija odgodenog starta dostupna za sve automatske programe pripreme jela, izuzev programa «FRY», «PASTA» u «QUICK
COOK>.
Ne preporucuje se koristenje funkcije «Start delay, ako recept sadrZi kvarljivu hranu (jaja, svjeZe mlijeko, meso, sir itd.).
Prilikom postavljanja vremena «Start delay» potrebno je voditi racunao tome, da odbrojavanje vremena u programu «STEAM»
pocinje tek kada visenamjenski uredaj dostigne neophodnu radnu temperaturu (nakon Sto prokljuca).

Funkcija odrZavanja temperature gotovih jela,Keep warm® (autopodgrijavanje)

Aktivira se automatski odmah nakon zavrietka rada programa pripreme i moze odrZavati temperaturu gotovih jela od 70-75 °C
tijekom 24 sata. Tijekom rada autopodgrijavanja svijetli indikator gumba “Reheat/Cancel’, na displeyu se prikazuje odbroja-
vanje izravnog rada u zadanom rezimu. Ukoliko je potrebno, autopodgrijavanje mozete iskljuCiti pritiskom i drzanjem neko-
liko sekundi gumb “Reheat/Cancel”.

Prethodno isklju¢ivanje podgrijavanja

Ukljucivanje autopodgrijavanja na kraju rada programa pripreme jela, nije uvijek pozeljno. Imajuci to u vidu, u viSenamjenskom
uredaju REDMOND RMK-M911E predvidena je funkcija pravodobnog iskljucivanja date funkcije tijekom pokretanja ili rada
osnovnog programa pripreme jela. Da biste to uinili, tijekom pokretanja ili rada programa, pritisnite ili drzite nekoliko
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sekundi gumb «Menux, dok se indikator gumba “Reheat/Cancel” ne ugasi. Ako Zelite ponovno ukljutiti autopodgrijavanje,
pritisnite gumb «Menu» opet (ukljutuje se indikator gumba “Reheat/Cancel”).
Funkcija grijanja jela
Vienamijenski uredaj REDMOND RMK-M911E moze se koristiti i za grijanje hladnih jela. Za to je potrebno:

« Staviti proizvode u zdjelu, koju potom stavite je u viSenamjenski uredaj

« Zatvorite poklopac, prikljucite uredaj.

« Pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb “Reheat/Cancel” do zvutnog signala. Ukljuuje se odgovarajuci indikator na

displeyu i indikator gumba. Tajmer pocinje da odbrojava vrijeme zagrijavanja.

Uredaj zagrijeva jelo do 70-75°C i odrzavace ga u vrucem stanju tijekom 24 sata. Ukoliko je potrebno, moZete zaustaviti
grijanje pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb “Reheat/Cancel’, dok se ne iskljute odgovarajuci indikatori na displeyu
i gumbu.

Unatoc Cinjenici da visenamjenski uredaj moZe drZati proizvod topao do 24 sata, ne preporucuje se ostavjati jelo toplo vise od
& dva-tri sata, Sto ponekad moze dovesti do promjena u njegovom okusu.

Opcl postupci pri koriStenju automatskih programa
1. Pripremite (izvaZite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu visenamjenskog uredaja u skladu sa programom pripreme i stavite je u kuciste. Pazite da svi
sastojci, ukljucujuci i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnoj povrsini posude. Uvjerite se da je posuda
postavljena bez iskrivijenja i da je u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

. Zatvorite poklopac visenamjenskog uredaja. Prikljucite uredaj u elektricnu mrezu.

. Pritiskanjem gumba «Menu» odaberite Zeljeni program pripreme jela (na displeyu ce zasvijetliti indikator programa).

. Ukoliko vam se ne svida vrijeme pripreme jela, koje je zadano, mozete promijeniti tu vrijednost pritiskom na gumb

«Hour i «Min».

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta. Funkcija «Time delay» nije dostupna prilikom koristenja programa
«FRY», «PASTA» i «QUICK COOK».

7. Za pokretanje programa pripreme jela, pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb «Start», dok se ne upale indikatori
gumba «Start» i «Reheat/Cancel». Pocinje provedba zadanog programa i odbrojavanje viemena pripreme jela. U programu
«STEAM» odbrojavanje pocinje kada voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi; u programu
«PASTA» — nakon $to voda prokljuca u posudi, stavljanja proizvoda i ponovnog pritiska gumba «Start».

8. Ako je potrebno, mozete ranije iskljuciti funkciju autopodgrijavanja, pritiskom i drzanjem gumba «Menus, dok se ne
isklju¢i indikator gumba “Reheat/Cancel”. Ponovnim pritiskanjem gumba «Menu» ukljucuje se dana funkcija. Funkcija
autopodgrijavanja nije dostupna prilikom koristenja programa «YOGURT/DOUGH» 1 «BREAD».

9. Pozavrietku programa pripreme jela, obavijestit ce vas zvucni signal. Nadalje, ovisno o odabranom programu ili trenutnih
postavki, uredaj se prebacuje u rezim autopodgrijavanja (svijetli indikator gumba “Reheat/Cancel”) ili u stanje pripra-
vnosti (treperi indikator gumba «Start»).

10. Za ponistavanje unesenih programa, prekida proces pripreme jela ili autopodgrijavanja, pritisnite i drzite nekoliko

sekindi gumb “Reheat/Cancel”.

Za kvalitetne rezultate predlazemo koristenje recepata za pripremu jela iz ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND

RMK-M911E «100 recepatax, koja je napisana specijalno za ovaj model.

[CIENy

Ukoliko mislite da necete uspjeti da postignete Zeljeni rezultat prilikom koristenja obicnih automatskih programa, koristite
univerzalni program «MULTICOOK>» s prosirenim rasponom rucnih postavki, Sto otvara velike mogucnosti za vase kulinarske
pokuse.

Program «MULTICOOK»

Ovaj program osmisljen je kako bi pripremali omiljena jela koristenjem odredenih parametara temperature i vremena pripre-
me jela. Zahvaljujuci programu «MULTICOOK» visenamjenski uredaj REDMOND RMK-M911E moZe zamijeniti niz kuhinjskih
uredaja, i pomoci vam da skuhate gotovo svako omiljeno jelo prema receptima iz kuharice ili sa interneta.

Radi vase udobnosti, prilikom pripremanja jela na temperaturi do 80°C funkcija autopodgrijavanja je onemogucena. Ako je
potrebno, moze se rucno ukljuciti, pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb «Menuy» nakon pustanja programa pripreme
jela, dok se ne upali indikator “Reheat/Cancel.

Podrazumjevano u programu «MULTICOOK» vrijeme pripreme jela je 15 minuta, temperatura pripreme jela — 100°C.

Opseg rutnog podesavanja temperature (mijenja se pritiskom na gumb «Temperature»): 35-170°C sa korakom promjene od 5°C.

Raspon ru¢nog podesavanja vremena: 5 minuta — 12 sati sa korakom promjene od 1 minute za interval do 1 sata ili 5 minu-
ta —za interval veci od 1 sata.

U programu «MULTICOOK» moguce je pripremiti mnogo razlicitih jela. Koristite knjigu «100 recepatax od nasih profesionalnih
kuhara ili posebne tablice preporucenih temperatura za pripremanje raznih jela i proizvoda.

Program «OATMEAL»
Preporucuje se za pripremanje kasa sa mlijekom. Podrazumjevano, trajanje programa pripreme jela je 10 minuta. Moguce je
runo podesavanje vremena u opsegu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, sa korakom podesavanja od 1 minute.
Program «OATMEAL» odreden je za pripremu kase sa koritenjem pasteriziranog mlijeka male masnoce. Da bi se izbjeglo da
mlijeko pokipi, te da se ostvari Zeljeni rezultat, preporutuje se prije pripreme obavljanje sljedecih koraka:

« temeljito operite sve cjelovite Zitarice (rizu, heljdu, proso itd.) dok voda ne bude Cista;

 prije pripremanja namazati posudu viSenamjenskog uredaja maslacom;

« strogo se pridrzavati razmjera, mjereci sastojke u skladu sa uputama iz kuharice; strogo je zabranjeno smanjivanje ili

povecanje kolicine sastojaka;

« pri koriStenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga pitkom vodom u proporcijau 1:1.
Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno od mjesta nastanka i proizvodaca, mogu varirati, Sto ponekad utjece na rezultate pripreme jela.
Ukoliko Zeljeni rezultat u programu «OATMEAL» nije postignut, koristite univerzalni program «MULTICOOK». Optimalna
temperatura za pripremu mlijecne kase je 95°C. Kolicina sastojaka i vrijeme pripreme postavite prema receptu.

Program «STEW»

Preporucuje se za pirjanje povrca, mesa, peradi i plodova mora. Vrijeme trajanja programa je 1 sat.Moguce je ru¢no podesavan-
je vremena u rasponu od 20 minuta do 12 sati, u koraku podesavanja od 5 minuta.

Program «FRY»

Preporutuje se za przenje mesa, povrca, peradi, morskih plodova. Trajanje programa pripreme jela je 15 minuta. Moguce je
ru¢no podesavanje, u rasponu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, s korakom podesavanja od 1 minute. Funkcija «Time delay»
u ovom programu nije dostupna.

Da sastojci ne bi zagorjeli, slijedite recepte iz knjige i povremeno promjeSajte sadrZaj u posudi. Dopustena je priprema jela sa
& otvorenim poklopcem visenamjenskog uredaja.
Program «SOUP»

Preporutuje se za pripremu raznih juha i predjela, kao i kompota i pica. Trajanje programa za pripremu je 1 sat. MoZete rutno
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Program «STEAM»
Preporutuje se za pirjanje voca, ribe, mesa, okruglica, dijetetskih i vegetarijanskih jela, djecijeg menija. Vrijeme trajanja pri-
preme jela je 15 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata, sa korakom podesavanja
od 5 minuta.
Za pripremu u ovom programu koristite specijalnu posudu (ulazi u komplet):
1. Ulijte u ¢asu 600-1000 ml vode. Postavite posudu za pripremu na pari.
2. Odmijerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnproporcijano ih stavite u posudu i stavite posudu u kuciste uredaja.
Uverite se da je posuda u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.
3. Slijedite upute u tocki 3-10 pod «Postupci za koristenje automatiziranih programa.
0 Odbrojavanje unazad programa pripreme jela pocinje nakon Sto voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u
posudi.
Ukoliko ne koristite automatizirano podesavanje viemena u danom programu, koristite tablicu preporucenog vremena pripreme
na pari za razlicite proizvode.

Program «PASTA»

Preporutuje se za pripremu jela od testenina, okruglica, kobasica, hinkali, kuhanih jaja itd. Vrijeme pripreme je 8 minuta.
Mozete rucno podesiti vrijeme pripreme od 2 do 20 minuta, sa korakom podesavanja od 1 minute. Program predvida dovoden-
je vode do stanja kljucanja, stavljanje namirnica i njihovu dalju pripremu. O trenutku kada je voda prokljucala i potrebi za
stavljanje namirnica, pojavice se zvu¢ni signal. Odbrojavanje programa pripreme poceti ¢e nakon Sto pritisnete gumb «Start.
Funkcija «Time delay» u ovom programu nije dostupna.



@ Uekom pripreme nekih namirnica (primjerice, tjestenina, raviola itd.) stvara se pjena. Da bi se sprijecilo njezino moguce istican-
& jeizvan posude, moZete otvoriti poklopac nekoliko minuta nakon stavijanja proizvoda u kljucalu vodu.

Program «SLOW COOK»

Preporucuje se za pripremu pirjanih jela i pripremu mlijeka na laganoj vatri. Podrazumijevano vrijeme pripreme jela iznosi 5

sati. Mozete rutno podesiti pripremu jela u rasponu od 1 do 8 sati sa korakom podesavanja od 10 minuta.

Program «BOIL»

Preporucuje se za pripremu povrca i mahunarki. Vrijeme pripreme je 40 minuta. Mozete ru¢no podesiti pripremu jela u ras-

ponu od 5 minuta do 2 sata sa korakom instaliranja od 5 minuta.

Program «BAKE»

Preporucuje se za pecenje kolaca, biskvita, filovanih kolaca od kvasca. Vrijeme pecenja je 1 sat. MoZete rucno podesiti vrijeme

pecenja u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom podesavanja od 5 minuta.

Mozete provjeriti da li je biskvit gotov ukoliko ga probodete stapicem (Cackalicom). Ukoliko ga izvadite i na njemu ne ostanu

& komadici tijesta — biskvit je gotov.

Prilikom pripreme kruha, preporucuje se da ukljucite funkciju automatskog grijanja jela u svim fazama pripreme.

Program «GRAIN»

Program se preporucuje za kuhanje sipkavih kaa od razlicitih vrsta Zitarica, pripreme raznih preljeva. Vrijeme pripreme je

35 minuta. Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata, u koracima podesavanja od 5 minuta.

Program «PILAF»

Program se preporucuje za pripremu razlicitih vrsta pilava. Vrijeme pripreme je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme

urasponu od 20 minuta do 1 sata i 30 minuta sa koracima podesavanja od 10 minuta.

Program «YOGURT/DOUGH»

Uz ovaj program doma mozete priprjemati razne ukusne i zdrave jogurte i provjera tijesta. Vrijeme pripreme je 8 sati. Mozete

ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 6 do 12 sati, sa korakom podesavanja od 10 minuta. Funkcija autopodgrijavan-
ja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja namirnica pobrinite se da se one nalaze ispod 1/2 obiljezene na unutarnjoj povrsini posude.

Program «PIZZA»
Preporuuje se za priprjemanije pizza. Vrijeme pripreme je 25 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od
20 minuta do 1 sata sa korakom pode$avanja od 5 minuta.

Program «BREAD»
Preporutuje se za pecenje raznih vrsta kruha od pSenitnog brana i sa dodatkom razenog brasna. Program pruza cjelokupni
ciklus pripreme od provjere tjesta do pecenja. Trajanje programa pripreme je 3 sata. Mozete rutno podesiti vrijeme pripreme
urasponu od 1 do 6 sati sa korakom pode$avanja od 10 minuta. Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.
e Prilikom stavljanja sastojaka pobrinite se da se oni nalaze ispod 1/2 obiljeZene na unutarnjoj povrini posude.
« Imajte na umu da tijekom prvog sata rada programa ide odleZavanje tijesta, a odmah zatim pecenje.
« Prije koristenja brasna, preporucuje se prosijavanje brasna kako bi se isto zasitilo kisikom i i njega se uklonile netistoce.
« Nemojte koristiti funkciju «Time Delay», zato Sto moZe utjecati na kvalitetu pecenja.
« Ne otvarajte visenamjenski ureda dok se potpuno ne zavrsi proces pecenja! Od toga ovisi kvalitet proizvoda koji se pece.
« Kako bi se smanjilo vrijeme i pojednostavila priprema, preporucuje se koristenje gotovih smijesa za pripremu kruha.
Program «DESSERT»
Preporutuje se za pripremu raznih slastica od voca i jagodicastog voca. Vrijeme pripreme je 1 sat. Mozete rucno podesiti
vrijeme kuhanja u rasponu od 5 minuta do 4 sata sa korakom podeavanja od 5 minuta.

Program «QUICK COOK»
Program brze prirpeme rize, kasa od Zitarica. U ovom programu nije dostupno podesavanje vremena kuhanja i funkcija «Time
delay».

[1. DOPUNSKE MOGUCNOSTI

o Priprjemanje fondana
* Przenje u fritezi
« Priprema sira, kravljeg sira

[V. DODATNI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za multikuhinju REDMOND RMK-M911E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na
veb stranici www.multicooker.com ili u trgovinama ovlastenih dilera.

V. CISCENJE APARATA

Prije ticenja aparata, uvjerite se da je iskljucen iz elektri¢ne mreZe i da je hladan. Koristite meku krpu i neabrazivna sredst-
va za pranje suda. Predlazemo da Cistite aparat odmah nakon upotrebe.

o Pasterizacija tekucih proizvoda
« Podgrijavanje djecje hrane
« Sterilizacija posuda i predmeta osobne higijene

Prilikom Ciscenja zabranjuje se upotreba abrazivnih stredstava, gumica sa abrazivnom povrsinom i kemijskih agresivnih tvari.
Zabranjuje se uranjanje aparata u vodu ili stavijanje pod tekucu vodu.
Prije prve upotrebe ili za uklanjanje mirisa poslije pripreme, preporucuje se da tijekom 15 minuta prokuhate polovicu limuna
u programu «STEAM».
Posudu, unutarnji aluminijumski sloj i ventil za paru treba €istiti posle svake upotrebe. Posudu mozete prati u perilici. Nakon
tiScenja posude, obrisite njenu vanjsku povrsinu.
Za Sitcenje unutarnjeg aluminijumskog poklopca:

1. Otvorite poklopac viSenamjenskog aparata.

2. Sunutarnje strane poklopca u isto vrijeme pritisnite prema centru dva plastitna fiksatora.

3. Bez velike sile, povucite unutarnji aluminijumski poklopac malo prema sebi i nadolje, dok se ne odvoji od glavnog
poklopca.

4. Obrisite povrsinu oba poklopca vlaznom krpom ili ubrusom. Ako je potrebno, operite skinuti poklopoac ispod mlaza ovde
i koristite sredstva za pranje posuda. Koritenje perilice nije pozeljno.

5. Uradite sklapanje u obrnutom smjeru: stavite aluminijumski poklopac u gornje udubljenje, spojite ga sa osnovnim
poklopcem i lagano pritisnite fiksatore dok ne klikne. Unutarnji aluminijumski poklopac treba dobro da bude fiksiran.

Parni ventil ugraden je u posebnom gnijezdu na gornjem dijelu poklopca aparata i sastoji se iz dva dijela: vanjskog diska i
osnove. Za Ciscenje ventila:

1. Pazljivo povucite vanjski disk za istureni dio gore i prema sebi, kao 3to je prikazano na crtezu A4.

2. S unutamje strane diska okrenite osnovni dio ventila, u smjeru suprotnom od kazaljke na satu, dok se ne zaustavi (tn)
)i uklonite ga.

3. Pazljivo skinite gumu ventila. Operite sve dijelove ventila, prema gore navedenim pravilima.

@ PAZNJA! Da biste sprijecili def je gume ventila, jeno je njezino savijanje i istezanje.

4. Uradite sklapanje u obrnutom smjeru: stavite gumu na mjesto, poravnajte ureze osnovnog dijela ventila sa odgovarajucim
izbotenjima na unutamjoj strani diska i okrenite u smjeru kazaljke na satu ((§)). Postavite ventil u gnijezdo na poklopcu
aparata (vanjski disk treba da bude postavljen natrag izlazom za ispust.)

Kondenzat, koji nastaje za vrijeme pripreme jela, u ovom modelu prikuplja se u posebnoj Supljini na uredaju oko posude i
otice u kontejner, koji se nalazi na straznjem dijelu aparata.

1. Otvorite poklopac, izvadite posudu.Ako je potrebno, lagano podignite prednji dio visenamjenskog aparata, da konden-
zat u potpunosti istekne u kontejner.

2. lzvadite kontejner, lagano ga povlaceci za istureni dio ka sebi.

3. lzlijte kondenzat. Operite kontejner i stavite ga na svoje mesto.

4. Kondenzat, koji je ostao u Supljini oko posude, uklonite pomocu kuhinjske krpe.

VI. SAVIETI ZA PRIPREMU

Pogreske u pripremi i nacini njihovog rjeSavanja
U ovom poglavlju sakupljene su tipicne pogreske, koje su dozvoljene prilikom pripreme hrane u viSenamjenskim aparatima,
razmotreni su moguci uzroci i nacini njihovog uklanjanja.




RMK-M911E

JELO NIJE PRIPREMLJENO DO KRAJA

Moguci razlozi

Natini rjesavanja

Prije kuhanja sastojci nisu bili obradeni ili

su neprawlno obradenl (lose suopraniitd.). receptu

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste dobro
zatvorili, uslijed ¢ega temperatura pripreme jela nije bila
dostatno vusoka

Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte poklopac ako za to nema potrebe.
Zatvorite poklopac zako da klikne. Provjerite da vam nista ne smeta da dobro za-
tvorite poklopac, te da brtvena gumica na unutarnjem poklopcu nije deformirana

Posuda uredaja i grijni element nemaju dobar kontakt,
uslijed tega temperatura pripreme jela nije dostatno
visoka

Posuda mora biti postavljena u kuciste uredaja ravno i dobro nalijegati dnom
na frijni dist uredaja. Provjerite da u radnoj komori visenamjenskog kuhinjskog
uredaja nema stranih predmeta.

Nemojte dozvoliti zaprljanje grijnog diska

Nisu isp omijeri sastojaka ili je
odabran pogresan tip sastojka

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka, nacin njihove
prethodne obrade, omjeri u kojima se dodaju moraju biti uskladeni preporukama danim u

Krupice od integralnih Zitarica, meso, ribu iplodove mora uvijek treba temeljno oprati do
pojave Ciste vode

JELO ZAGORIJEVA

Posuda uredaja nije bila dobro otiS¢ena od prethodne
pripreme jela.
Ostecen je premaz posude protiv zagorijevanja

Prije pocetka pripreme jela provjerite da li je posuda dobro oprana od pret-
hodne pripreme, ta da li je premaz neostecen

Neodgovarajuci odabir sastojaka jela. Odabrani sastojci
nisu odgovarajuci za pripremu jela po odabranom pos-
tupkuili ste odabrali pogredan program za pripremu jela.
Sastojci su narezani suvise krupno, narusene su opce
proporcije sastojaka koji ulaze u sastav jela.

Podesili ste pogresno (niste dobro izracunali) vrijeme
pripreme jela.

Odabrana varijanta recepta nije pogodna za pripremu
jela u ovom vid uredaju

Pozeljno je koristiti provjerene (za ivaj model uredaja adaptirane) recepte.
Koristite recepte ko;lma doista mozete VJerovatl
Odabir sastolaka nacin n]lhovog rezanja, proporuje kod dodavanja, odabir

Ukupna koliina sastojaka je manja od one koja se prepo-
rutuje u receptu

Koristite provjereni (za doti¢ni model uredaja prilagoden recept).

Podesili ste suvise dugo vrijeme pripreme jela

Skratite vrijeme pripreme jela il se pridrZavajte naputaka u receptu koji je
preporucen za doti¢ni model uredaja

vremena i programa za pripremu jela moraju odgovarati odabranom receptu
pripreme jela

Kod pripreme jela na pari: u posudi je suvise malo vode
kako bi se stvorila dovoljna gustoca pare

Nalijevajte u posudu obvezatno u receptu preporucenu koli¢inu vode. Ukoliko
sumnjate, provjerite razinu vode tijekom pripreme jela

Nalili ste u posudu suvise mnogo
biljnog ulja

Kod uobicajenog przenja dostatno je da ulje pokrije dno posude u tankom sloju.
Kod przenja u fritezi pridrzavajte se uputa danim u odgovarajucem receptu

Kod przenja
Visak vlage u posudi uredaja

Ne zatvarajte poklopac visenamjenskog kuhinjskog uredaja kod przenja ako
to nije propisano u receptu. Svjeze zamrznute namirnice obvezatno odmrznu-
ti i izliti iz njih vodu

Kod kuhanja: bujon kipi tijekom kuhanja sastojaka sa
povecanom kiselocom

Neki sastojci zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasiranje i sL.
PridrZavajte se uputa recepta koji ste odabrali

U procesu odleZavanja tijesto je
. .| naleglo na unutarnji poklopac i
Kod petenja (ti- | zatvorilo ventil za ispustanje pare
jesto se nije is-

Stavljajte u posudu uredaja manju koli¢inu tijesta

Kod petenja: zaboravili ste naliti ulje u posuda, niste mi-
jesali ili ste kasno prevrtali sastojke koji se peku

Kod uobitajenog pecenja nalijte u posudu malo biljnog ulja — daisto prekrije dno
posude u tankom sloju.Za ravnomjerno pecenje potrebno je s viemena na vrije-
me sastojke mijesati ili ih prevrtati nakon odredenog vremena

Kod pirjanja: u posudi nema dostatno vlage

Dodajte u posudu vie te¢nosti.Za vrijeme pripreme jela ne otvarajte poklo-
pac uredaja ako za to nema potrebe

Kod kuhanja: u posudi ima suvise malo tekucine (nisu is-
postovane proporcije sastojaka)

PridrZavajte se pravilnog omjera tekucine i krutih sastojaka

Kod pecenja tijesta: niste namazali uljem unutarju povr-
Sinu posude prije pocetka pripreme jela

Prije ubacivanja tijesta namatite dno i stijenke posude maslacem ili biljnim
uljem (ne nalijevajte ulje u posudu!)

SASTOJCI GUBE NAREZENI OBLIK

Cesto se mijesali sastojke u posudi uredaja

Kod uobitajenog pecenja jelo ne treba mesati tesce od jednom tijekom 5-7 minuta

Podesili ste suvise dugo vrijeme pripreme jela

Skratite vrijeme pripreme jela ili se pridrzavajte naputaka u receptu koji je preporucen
za doti¢ni model uredaja

ISPECENO TIJESTO JE GNJECAVO (VLAZNO

peklo) Stavili ste u posudu suvise mnogo

tijesta

lzvadite peceno tijesto iz posude, obite ga i ponovno stavite u posudu te
nastavite sa pripremom. U buducem stavljajte u posudu uredaja manju kolici-
nu tijesta

Bili su upotrl]ebljenl neodgovarajum sastOJu
koji ispustaju suvise viage (socno povrce li voce,
zamrznuto jagodicasto voce, paviaka i sl.)

Odaberite sastojke u skladu sa receptom za pecenje. Potrudite se da ne koristite sastojke
koji u sevbi sadrze suvise mnogo vlage ili ih koristite u $to je moguce manjim koli¢inama

SASTOJCI SU SE PREKUHALI

Pogrijesili ste kod izbora tipa proizvoda ili kod podesavan-
ja (izratuna) vremena pripreme jela. Suvise su mala di-
menzije sastojaka

Koristite provjereni (za doti¢ni model prilagoden recept). Odabir sastojaka,
natin njihovog rezanja, omijeri u kojima se dodaju, odabir programa i viemena
pripreme jela moraju biti uskladeni preporukama danim u receptu

Poslije zavrietka kuhanja gotovo je jelo suvide dugo
stajalo u rezimu automatskog grijanja

Dugotrajno koristenje funkcue autumatskog grijanja nije pozeljno Ako jeu

Suvide dugo ste drzali gotovi proizvod u za-
tvorenom visenamjenskom kuhinjskom ure-
daju skom

Potrudite se da ispeceno jelo izvadite iz viSenamjenskog kuhinjskog uredaja odmah
nakon pripreme. Ukoliko je neophodno mozete ostaviti gotov proizvod u visenamjen-

uredaju krace vrijeme sa uklju¢enom funkcijom automatskog grijanja

TUESTO SE KOD PECENJA NIJE PODIGLO

Jaja i Secer nisu bili dobro izlupani

Koristite p i (za doticni

Vasem modelu vis uredaja p
iskljucenje ove funkcije,mozete koristiti tu moguénost

KOD KUHANJA JELO KIPI

Kod kuhanja mlije¢ne kase mlijeko hoce da
iskipi

Kvaliteta i svojstva mlijeka mogi ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvodnje. Preporucu-
jemo koristenje iskljucivo ultra pasterizirano mlijeko sa sadrzajem masti do 2,5%. Ako je

Tijesto je dugo stajalo sa dodanim praskom za pecivo

model prilagoden recept). Oda-
bir sastojaka, natin njihove

Niste prosijali brasno ili ste lose zamijesili tijesto

prethodne obrade, omjeri u

Napravili ste gresku kod dodavanja sastojaka

kojima se dodaju moraju biti
uskladeni preporukama danim

Recept koji ste odabrali nije prikladan za pecenja u doti¢nom modelu vis

u receptu

uredaja

HRV

potrebno mlijeko se moze malo razblaziti pijacom vodom

Kod nekih modela visenamjenskog kuhinjskog uredaja REDMOND u programima “STEW" i “SOUP” kod nedostatka tekucine u
posudi aktivira se sustav zastite od pregrijavanja uredaja. U tom slucaju se program pripreme jela zaustavlja i visenamjenski
kuhinjski uredaj prelazi u rezim automatskog grijanja.




Preporuceno vrijeme pripreme raznih proizvoda na pari

Sazeti prikaz programa pripreme jela (tvornicka postavka)

Br. Proizvod Tezina,g/ kolitina komada | Volumen vode, ml | Bpems npurotoBneHms, Mux o 5 = o
] A | B £
1 | File svinjetine/govedine (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 30/40 22 . . oy E &8 § E,
Ng Spon vremena pripreme jel > | EeB &
2 Jagnjeci file (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 40 Eooan Preporuke za ipotrebil g rak podesavanja g -E 5 § g‘
S B
3 Pileci file (kockice od 1,5-2 cm) 500 800 20 == 3 g ﬁ
4 | Mijeveno meso/Kotleti 500 800 15/40 P el | 5 min. - 1 sat /1
riprema raznih jela uz moguénost postavljan- . min. - 1 sat/ Imin.
5 Riba (file) 300 800 15 MULTICOOK ja temperature i viemena pripreme jela. 15 min. 1 sat - 12 sati / 5 min. v v
[3 Plodovi mora-koktel (svjeze smrznuti) 300 800 5 . . = . . . .
OATMEAL Priprema kasa s mlijekom 10 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min v v
7 Krumpir (ise¢en na 4 dijela) 500 800 20
s Mrkva (kockice od 1,5-2 cm) 00 200 - STEW erjan]e mesa, ribe, priloga od povrca i raznih 1sat 20 min. - 12 sati /5 min. v v
9 Cikla (isetena na 4 dijela) 500 1500 90 FRY Przenje mesa, ribe, povrca i raznih jela 15 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min. \/
10 Povice (svieze smrznuto) 50 800 > Priprema bujona, punjenja, juha od povrca i
1 5 kom. 800 10 SOUP hladnih juha 1sat 20 min. - 8 sati / 5 minuta v v
Imajte na umu, da su ovo opCe preporuke. Realno vrijeme moZe se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o kvaliteti STEAM P?g:;;r::amesa pirjanjem, ribe, povrcai drugih 15 min. 5min.-2sata/5 min. v v
konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja. P
PR A ¥ Priprema jela od tjestenina i razlicitih sorti
Preporuke o koriStenju temperaturnih reZima u programu «MULTICOOK» PASTA psenice, kuhanje kobasica, okruglica i drugih | 8 min. 2min. - 20 min./ 1 min. v
Radna Preporuke za upotrebu (takoder pogledajte  Radna | Preporuke za upotrebu (takoder knjigu poluproizvoda
temperatura knjigu recepata) temperatura recepata) . . .
slowcook | Priprema lagano kuhanog mlijeka, usoljene | g o 1 sat - 8 sati / 10 min. N4 v
35°C Provjera tijesta, kuhanje octa 105°C Priprema hladetine govedine, koljenica, hladetine
40°C Priprema jogurta 110°C Steriliziranje BOIL Kuhanje povrca i mahunarki 40 min. 5min.-2sata/5 min. v v
45°C Kvasac 115°C Priprema 3ecernog sirupa BAKE Esc;gea l;o&:;:cgllslﬁ\;ﬁaatggc;lr]elgéela u pecnici, 1sat 20 min. - 8 sati /5 min. v v
50°C Fermentacija 120°C Priprema koljenica
Priprema raznih Zitarica i preljeva. Kuhanje kasa . . .
55°C Priprema slastica 125°C Priprema pirjanog mesa GRAIN na vodi. 35 min. 5 min. - 4sata/ 5 min. ‘/ ‘/
60°C Priprema zelenog ¢aja, djecje hrane 130°C Priprema jela pecenih u pecnici PILAF i;iggr:ﬂ;arzéz%vrsta pilava (sa mesom, ribom, Lsat 20 min.- 1 sat 30 min/ 10 min. | v/ v
65°C COOKING mesa u vakumskom pakiranju 135°C Przenje gotovih jela da dobiju hrskaviju koricu '
70°C Pripema punca 140°C Susenje YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8 sati 6 sati - 12 sati / 10 min. v
75°C Pasterizacija, kuhanje bijelog ¢aja 145°C Pecenje povrca i ribe u foliji PIZZA Priprema pizza 25 min. 20 min. - 1 sat/ 5 min. v v
80°C Priprema kuhanog vina 150°C Przenje mesa u foliji BREAD FJLTjrfgmu,vaunge‘)g,%E?:ﬂ iig:)niﬁnug braéna 3 sata 152t - 6 sati /10 min. v
85°C anremil svjezeg sira i jela koja zahtijevaju 155°C Pecenje proizvoda od dizanog tijesta
ugo vrijeme pripreme DESSERT Priprema razltitih ista dezerta od svjefegvoca | 4 S min.- 4 sata/5 min v v
90°C Priprema crvenog caja 160°C Pecenje peradi fjagoda
95°C Priprema mlije¢nih kasa 165°C Petenje odrezaka QUICKCOOK | Brzo pripremanie rize, kasa na vodi 30 min. - v
100°C Priprema puslica, slatkog 170°C Przenje u fritezi (pomfrita, pilecih nugata itd.)




RMK-M911E

VII. PRIJE OBRACANJA U SERVISNI CENTAR

g I;g:ki na Moguée neispravnosti Otklanjanje pogre3aka

Iskljucite aparat iz elektricne mrezZe, pustite da se ohladi.
Pogreska sustava, moguci kvar uprave ili | Cvrsto zatvorite poklopac, ukljutite ponovno uredaj u el

FL-8 grijaca mrezu. Ukoliko pri ponovnom ukljucenju problem i dalje
ostaje, obratite se ovlastenom servisu
Moguci razlozi
Ne ukljucuje se Nema napajanja iz elektricne mreze Proverite napon u mrezi
Prekid napajanja iz elektri¢ne mreze Provjerite napon u mrezi

Izmedu posude i elementa za grijanje, upao je
Jelo se suvide dugo pripre- | strani predmet
ma

Uklonite strani predmet

Posuda u tijelu visenamjenskog aparata stoji

Kivo Postavite posudu pravo, bez iskrivljenja

Iskljucite aparat iz el. mreZe, pustite da se ohladi. Ocistite

Element za grijanje je prljav element za grijanje

VIIl. GARANCISKE OBVEZE

Za ovaj se proizvod daje garancija od 2 godine od momenta njegove nabavke. Tijekom garantnog roka proizvodat se obve-
zuje otkloniti putem popravke, zamjene dijela ili zamjene cijelog proizvoda koji su posljedica tvornickog defekta, ili koji su
nastali uslijed kvalitete materijala ili sklapanja proizvoda u tvornici. Garancija je pravosnazna samo u slucaju kada je datum
kupnije potvrden pecatom prodavaone i potpisomprodavatelja na izvornom garancijskom talonu. Ova garancija se priznaje
samo u slucaju ako se proizvod koristio sukladno uputama danim u uputama za upotrebu, ako proizvod nije popravljan, nije
rastavljan, te ako nije doslo do njegovog ostecenja uslijed nepravilnog rukovanja i kada je sacuvana kompletnost proizvoda.
Ova se garancija ne odnosi na prirodno habanje proizvoda i potro$nih materijala (filteri, lampice, premaz protiv zagorijevan-
ja, brtvilaitd.).

Rok trajanja proizvoda i rok valjanosti garancijskih obveza za isti, racunaju se od dana prodaje ili od dana proizvodnje
proizvoda (u slu¢aju ako je datum prodaje nemoguce odrediti).

Datum proizvodnje proizvoda mozZe se naci u serijskom broju koji se nalazi na identifikacijskoj naljepnici na kucistu proizvo-
da. Serijski se broj sastoji od 13 znakova. U njemu 6.i 7.znak oznaavaju mjesec, 8.znak oznacava godinu proizvodnje uredaja.
Rok trajanja proizvoda koji je utvrdio proizvodat uredaja iznosi 5 godina od dana njegove nabavke pod uvjetom da se isti
koristio u skladu sa ovim uputama i primenjivim tehni¢kim standardima.

Ekoloski neskodljivo iskoritavanje (iskoriStavanje elektricnih i elektroni¢kih uredaja)
Utilizacija ambalaZe, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propisima za

preradu otpada. Vodite ratuna o zastiti okolisa: ne bacajte ove proizvode skupa sa obi¢nim komunalnim smecem.
Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoristavati odvojeno.

Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijaliziranim
BN tvrtkama. Na taj nacin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te o¢uvanju okolisa.
Ovaj je uredaj oznaten sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koristenje uredaja nakon isteka Zivotnog
vijeka elektricnih i elektronickih uredaja.
Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koristenja i prerade otpada od elektri¢nih i elektronickih uredaja koji se
primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije

HRV




A Prije nego Sto pocnete da koristite ovaj uredaj, pazljivo procitajte upute za njegovo koristenje i spremite ih kao prirucnik. Pra-
vilno koristenje uredaja znatno ce produZiti njegov rok trajanja.

MERE BEZBEDNOSTI

* Proizvodat nije odgovoran za Stetu prouzrukovanu nepridrzavanjem pravila
bezbednosti | pravila koriScenja uredaja.

e Ovaj elektronski pribor je mnogofunkcionalan uredaj za kuvanje hrane u
kucnim uslovima i moze se koristiti u stanovima, vikendicama, hotelskim
sobama, prostorijama za odmor, u prodavnicama, kancelarijama i drugim
slicnim prostorijama, gde nije predvidena industrijska upotreba. KoriS¢enje
uredaja u industrijskim prilikama ili bilo koje drugo necelishodno koriScen-
je smatrace se prekrsajem uslova odgovarujuce eksploatacije uredeja. U
takvom slucaju proizvodac ne preuzima nikakvu odgovornost za eventualne
posledice.

o Pre prikljucivanja uredaja u struju proverite da li njen mrezni napon odgova-
ranavedenom naponu uredaja (vidi specificacije i tehnicke karakteristice na
fabricnoj plocici).

» Koristite produzni kabl, kofi odgovara potroSnji energije uredaja - neusklade-
nost moze izazvati kratak spoj ili paljenje kabla.

* Prikljuciujte uredaj samo uticnici sa uzemljenjem — ovo je obavezan uslov
zastite od elektricnog udara. Kada koristite produzni kabl isto tako proverite
da li ima uzemljenje.

UPOZORENIE! Tokom rada telo uredaja, Cinija i metalni delovi se
zagrevaju! Budite oprezni! Koristite rukavice za rernu! Kako biste
iZblf li vrelu paru nemojte se naginjati prema uredaju kada orvarate
poklopac.

* Iskljucite uredaj iz uticnice nakon koriScenja. Isto tako i tokom pranja i pre-

» Potrebno je voditi racuna 0 mogucem ostecenju kabla uredaja. Ne sme bit
blizu izvora toplote, ostrih predmeta, koji mogu ostetiti kabl.

NAPOMENA! Slucajno otecenje kabla mozZe izazvati probleme koje
ne pokriva garancija a isto tako i udar struje. Ostecen kabl mora se
hitno zameniti u servisnom centru.

* Pri promeni polozaja diskovnog grejnog elementa obavezno koristite klesta
koja ulaze u komplekt proizvoda. Ovo Ce iskljuciti mogucnost dobijanja
opekotina ili drugih slucajnih povreda.

o Priinstaliranju grejnog diska u gornjem polozaju proverite da je on ucvrscen
uzlebovima radne komore uredaja. Nepravilno instaliranje grejnog elemen-
ta moze dovesti do njegovog slobodnog pomeravanja u toku eksploatacije
I do kvara uredaja.

@ Za uzimanje klesta obavezno koristite termoizolacionu rukavicu.

Zabranjeno je dodirivanje grejnog diska rukama bez obzira na njegov
poloza)!
Kako biste izbegli udar struje nemojte pomerati grejni elemenat ako
je uredaj prikljucan u struju!
Zabranjuje se zatvaranje poklopca uredaja ako je grejni elemenat
instaliran u gornjem polozaju.

* Nemojte stavijati uredaj nameku povrSinu, nemojte ga pokrivati tokom rada.
To moze dovesti do pregrevanja i kvara uredaja.

* Zabranjeno je koriscenje uredaja na otvorenom. Ako Viaga ili strani predmti
udu unutar tela uredaja, to moze izazvati ozbiljno ostecenje.

* Pre nego Sto potnete Cistit uredai, proverite da i je on iskjucen iz struje
potpuno ohladen. Striktno pratite uputstvo za Ciscenje uredaja.

mestanéa. Iskljucite kabl iz mreze drzeci ga suvim rukama za utikac,a ne za @ OPOZORENJE! Zabranjeno je skvasiti telo uredaja, stavijati ga u vodu

sam kabl.

ili pod vodu koja tece!



» Deci starijoj od 8 godina a isto tako i osobama sa ogranicnim fizickim, sen-
sornim, mentalnim sposobnostima ili sa nedodtatkom iskustva ili znanja,
dozvoljeno je koristiti uredaj samo pod nadzorom odroslih ili u tom slucaju
ako su'im bila data podrobna uputstva za bezbedno koriscenje uredaja i da
su oni svesni svih opasnosti vezanih za njegovo koriscenje. Deca se ne
smeju igrati uredajem. Cuvajte pribor i njegov kabl van domasaja dece
manje od § godina. Ciscenje i odrzavanje uredaja moraju se obavljati strogo
pod nadzorom odraslih.

* Materijal za pakovanje_(plastika, polisteren) moze biti opasan za decu
(opasnost od qusenja!). Cuvajte ga van domasaja dece.

* Zabranjena je samostalna popravka uredaja ili promena njegove konstruk-
Cije. Popravka uredaja mora biti obavljena iskljucivo od strane specialiste
ovlascenog servisnog centra. Neprofesionalna popravka moze dovesti do
kvara ureaja, trauma i oStecenja imovine.

@ UPOZORENIE! Zabranjeno koriscenje uredaja sa bilo kakvim ostecen-
jem.

Technické vlastnosti
Model RMK-M911E  Kapacita nadoby. 51
Vykon 860-1000 W Povrch nddoby/tigan;.......uwurerseris neprilnavy keramicky
Napétie. 220-240V,50/60 Hz  Displej LED, farebny
Elektri¢na bezbednost. 3D-grejanj ano
Programy

1. MULTICOOK (MULTIKUCHAR) 7. PASTA(CESTOVINY) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)

2. OATMEAL (MLIECNA KASA) 8. SLOW COOK (POMALE DUSENIE)  14. PIZZA (PIZZA)

3. STEW (DUSENIE) 9. BOIL (VARENIE) 15. BREAD (CHLIEB)

4. FRY (PRAZENIE) 10. BAKE (PECIVO) 16. DESSERT (DEZERTY)

5. SOUP (POLIEVKA) 11. GRAIN (KRUPY) 17. QUICK COOK (EXPRES)

6. STEAM (NA PARE) 12. PILAF (PILAF)
Funkcie
UdrZiavanie teploty hotovych jeddl (autozohrievanie) az 24 hodin
Predbezné vypnutie autozohrievania. ano

az 24 hodin
az 24 hodin

Zohrievanie jedla
OdloZeny $tart.

Siprava

Multikuhinja Lyzica

Nadoba Plocha lyZica.

Tiganj Kniha receptov.

Klesta Drziak na lyzicu

Kontajner na pripravu jedal na pare Navod na pouzivanie...

Staklenke za jogurt Servisna knizka

Odmerny pohar. 1ks  Napajaci kabel 1ks

I Vyrobca md prdvo na zmeny dizajnu, stpravy, a taktiez technickych vlastnosti vyrobku v procese zdokonalovania svojej produk-
cie bez dodatocného ozndmenia o zavedeni tychto zmien.

Zariadenie RMK-M911E A1
1. Kryt spotrebica 10. Plocha lyzica
2. Odnimatelny vnatorny kryt 11. Polievkova lyZica
3. Grejni elemenat za podizanje 12. Odmerny pohar
4. Nadoba 13. Tiganj
5. Tlacidlo na otvaranie krytu 14. Klesta
6. Ovladaci panel s displejom 15. Kontajner na pripravu na pare
7. Teleso 16. Staklenke za jogurt
8. Drzadlo na prenasanie 17. Drzadlo na lyZicu
9. Odnimatelny ventil na vypustenie pary 18. Kabl za napajanje
Ovladaci panel A2

Multikuhinja REDMOND RMK-M911E je vybaveny senzorovym ovladacim panelom s multifunkénym farebnym LED displejom.

1. «Reheat/Cancel» («Zrusenie/Zohrievanie») — zapnutie/vypnutie funkcie zohrievania, preruenie programu pripravy,
zrudenie nastavenych nastaveni.

. «Time delay» («Odlozeny Start») — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu odlozeného $tartu.

. «Temperature» («Teplota») — nastavenie teploty v programe «MULTICOOK».

. «Hour» («Hodiny») — vyber hodnoty v hodinach v rezimoch nastavenia ¢asu pripravy a odlozeného Startu.

. «Min» («Minuty») — vyber hodnoty minGtach v reZzimoch nastavenia asu pripravy a odloZeného Startu.

. «Quick cook» («Expres») — spustenie programu «QUICK COOK».

«Menu/Keep Warm» («Menu/Autozohrievanie») — vyber automatického programu pripravy.

. «Start» («Start») — zapnutie pozadovaného rezimu pripravy.

. Displej.

nstrukcia displeja A3

. Kontrolka plnenia automatického programu «QUICK COOK».

. Kontrolka plnenia programu pripravy/zohrievania.

. Kontrolka etdp pripravy.

. Kontrolka nastavenej teploty v programe «MULTICOOK>».

. Kontrolka plnenia funkcie «Time delay».

. Kontrolka rezimu idajov ¢asovata.

Casovat.

. Kontrolka zvoleného automatického programu pripravy.

. PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobky a jeho diely z kartonu. Odstrarite vietky obaly. Nechajte na mieste varovné stitky, ukazovacie nalepky
a tabutku so sériovym Cislom vyrobku na jeho telese!

V pripade straty sériového ¢isla na vyrobku automaticky zbavuje Vas prava na zaru¢ny servis.

Utrite teleso spotrebica vihkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou vodou. Dékladne vysuste. Pri prvom pouziti je mozné
vyskytovanie cudzieho zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy spotrebica.V takomto pripade vykonajte Cistenie spotrebica.

Ki
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A Nakon prevoza ili ¢uvanja na niskim temperaturama, potrebno drZati uredaj na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata pre ukl-
jucivanja..



Il. PREVADZKA

Pred prvym zapnutim

Dajte spotrebit na tvrdy rovny vodorovny povrch tak, aby sa para z parného ventilu nedostavala na tapety, dekoracné povrchy,
elektronické pristroje a dalSie predmety alebo materialy, ktoré moze poskodit zvy3ena vihkost a teplota.

Pred pripravou sa uistite, Ze vonkajsie a viditelné diely uredaja nie si poskodené, nemajui odstepy a iné defekty. Medzi
nadobou a vyhrievacim prvkom nesmd byt Ziadne cudzi predmety.

Nastavenie ¢asu pripravy
V uredaji REDMOND RMK-M911E je mozné samostatne nastavovat ¢as pripravy pre kazdy program (okrem programu «QUICK
COOK»). Krok zmeny a mozny rozsah zadavaného ¢asu zalezi na zvolenom programe pripravy. Pre zmenu ¢asu:
1. Po vybere programu pripravy stlacenim tlacidla «Hour» nastavte hodnotu hodin. Po udrZiavani tlacidla pocas niekotkych
sekand sa za¢ne urychlena zmena hodnét.
2. Stlacenim tlacidla «Min» nastavte hodnotu mint. Po udrziavani tlacidla pocas niekotkych sekind sa za¢ne urychlena
zmena hodnét.
3. Vpripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodina stlacte tlacidlo «Hour», kym sa nevynuluje hodno-
ta hodin. Potom stlacenim tlacidla «Min» nastavte potrebnd hodnotu mint.
4. Po ukoneni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale blika) prejdete do dalSej etapy v stlade s algoritmom zvoleného
programu pripravy. Pre zmenu urobenych nastaveni stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel», potom znovu zadajte program
pripravy.

0 Pri ruénom nastaven Casu pripravy berte do tvahy moZny rozsah i a krok ia, j skor zvolenym pro-
gramom pripravy v stilade s tabulkou vyrobnych nastaveni.
Pre vase pohodlie sa rozsah zaddvaného casu v programoch pripravy zacina i hod i. Toto iuje predlzit

trvanie programu, ak sa jedlo neuvarilo pocas zdkladnej doby.
V niektorych automatickych programoch sa odpocitavanie nastaveného casu pripravy zacina len po dosiahnuti zadanej pracovnej
teploty. Napriklad, ak viejete student vodu a nastavite v programe «STEAM» Cas pripravy 5 minut, programu sa spusti a odpoci-
tavanie zadaného casu pripravy sa zacne len po tom, ako sa voda zacne vriet a dosiahne sa dostatocné mnozstvo pary v nddobe.
V programe «PASTA» sa odpocitavanie nastaveného casu pripravy zacina po tom, ako sa voda zacne vriet a po opakovanom
stlaceni tlacidla «Start».

Funkcija MASTERFRY A5

Multikuvalo REDMOND RMK-M911E je opremljena grejnim elementom na dizanje. Zahvaljujuci tome sada moZete koristiti u

multikuvalu ne samo ¢iniju, nego i tiganj (ulazi u komplet).

/I\ Zauzimanje Keta ob

njegov poloZaj!
Iz bezbednosnih razloga za promenu poloZaja grejnog elementa koristite klesta (ulaze u komplet).

Zainstaliranje grejnog elementa u gornjem poloZaju pazljivo ga podignite do maksimuma i lagano okrenite suprotno smera

kazaljkena satu do sigurne fiksacije podupiraca u Zlebovima radne komore.

Zainstaliranje disk- grejaca u donju poziciju podignite ga, da bi podupirai izali iz zlebova na zidovima radne komore, laga-

no okrenite disk u smeru kazaljke na satu i pazljivo spustite.

koristite

ionu rukavicu. Zabranjeno je dodirivanje grejnog diska rukama bez obzira na

@ Nemojte pokusavati promeniti poloZaj grejnog elementa ako je uredaj prikljucan u struju!

Zabranjeno je zatvaranje poklopca uredaja ako se disk-grejni elemenat nalazi u gornjom poloZaju.
Za spremanje u multikuvalu koristite samo tiganj REDMOND, koji ulazi u komplet.

Funkcia «Time delay»

Funkcia umozriuje uviest dobu, po ukonceni ktorej jedlo ma byt hotové (vzhladom na ¢as trvania programu). Nastavit ¢as je

mozné v rozsahu 10 mindt az 24 hodin s krokom nastavenia 10 mindit. Treba brat do (vahy, Ze ¢as odlozenia musi byt dlh3i

ako nastaveny ¢as pripravy, v opatnom pripade program sa zacne hned po stlaceni tlacidla «Start».

Mozete nastavit ¢as odlozeného Startu po zvoleni automatického programu, nastaveni hodnét teploty a dobe pripravy:

1. Stlacenim tlacidla «Time delay» zapnite rezim nastavenia ¢asu pre odlozeny Start. Na displeji sa objavi nadpis «Time

delay», ¢asovac zacne blikat.

2. Stlacenim tlacidla «Hour» po krokoch zmerite hodnotu hodin. Nastaveny format ¢asu je 24 hodin. Po udrziavani tlacidla
potas niekolkych sekund sa zacne urychlena zmena hodnot.

3. Stlacenim tlacidla «Min» po krokoch zmeiite hodnotu mindit. Po udrZiavani tlacidla pocas niekolkych sekind sa zatne
urychlena zmena hodn6t.

4. Ak potrebujete nastavit ¢as pripravy menej ako jednu hodinu v reZzime nastavenia hodin, postupne stlacajte tlatidlo
«Hodinay, kym sa nevynuluje hodnota hodin. Potom stlacenim tlacidla «Min» nastavte poZadovanti hodnotu mindt.

5. Pre vynulovanie nastavenych nastaveni stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel», potom znovu zadajte cely program pripravy.

6. Po ukonceni nastavenia ¢asu stlacte a udrzujte tlacidlo «Start» pocas niekolkych sekind. Zacne svietit kontrolka zap-
nutia funkcie «Time delay», zatne sa program a odpocitavanie ¢asu.

7. Po uplynuti uréeného casu jedlo bude hotové. Po ukonteni programu sa automaticky zapne funkcia udrziavania teploty
hotovych jedal (autozohrievanie) a zatne svietit kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel».

8. Pre vypnutie autozohrievania stlacte tlacidlo «Reheat/Cancel». Kontrolka tlacidla zhasne.

Funkcia odloZeného Startu je pristupnd pre v3etky automatické programy pripravy, okrem programov «FRY», «PASTA» a «QUICK COOK».

Neodportca sa pouzivat funkciu «Start delay», ak recept obsahuje potraviny podliehajtice rychlej skaze (vajca, erstvé mlieko,

mdso, syr atd,).

Pri nastaveni casu vo funkcii «Start delay» treba brat do tivahy, Ze odpocitavanie Casu v programe «STEAM» sa zacina len po

dosiahnuti poZadovanej pracovnej teploty (po tom, ako voda zacne vriet).

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal «Keep warm» (autozohrievanie)

Zapina sa automaticky hned po ukoneni programu pripravy a méze udrziavat teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°C pocas
24 hodin. Pocas autozohrievania svieti kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel», na displeje sa zobrazuje priame odpocitavanie
Casu v danom rezime.V pripade autozohrievanie je mozné vypnut stlatenim a udrziavanim pocas niekolkych sekind tlacidla
«Reheat/Cancel».

P Zné vypnutie ievania

Zapnutie autozohrievania po ukonceni programu pripravy nie je vzdy vhodné. Vzhladom na toto v uredaji REDMOND RMK-
M911E je urtend moznost véasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia alebo fungovania zakladného programu pripravy.
Preto pocas $tartu alebo prace programu stlacte a udrzujte pocas niekotkych sektind tlacidlo «Menuy, kym nezhasne kontrolka
tlatidla «Reheat/Cancel. Pre opakované zapnutie autozohrievania este raz stlacte tlacidlo «Menu» (kontrolka tlacidla «Reheat/
Cancel» zacne svietit).

Funkcia zohrievania jedal
V uredaji REDMOND RMK-M911E je mozné zohrievat studené jedla:
« Prelozte potraviny do nadoby a umiestnite ju do telesa uredajia.
« Zatvorte kryt, zapojte spotrebit do elektrickej siete.
« Stlacte a udrZujte pocas niekolkych sekind tlatidlo «Reheat/Cancel, kym nezaznie zvukovy signal. Na displeji sa zasvie-
ti prislu$na kontrolka tlaidla. Casovat zatne odpotitavanie ¢asu zohrievania.
Spotrebit zohreje jedlo na 70-75°C a bude ho udrziavat horicim pocas 24 hodin. V pripade potreby zohrievanie je mozné
zastavit stlatenim a udrziavanim pocas niekolkych sekund tlacidla «Reheat/Cancel», kym nezhasnui prislusné kontrolky na
displeji a tlacidle.
Multikuhinja méZe udrZiavat jedlo v zohriatom stave az 24 hodin, ale neodporica sa udrZiavat jedlo zohriatym dihsie ako
& dve-tri hodiny, aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

V3eobecny poriadok tikonov pri pouZiti automatickych programov

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Vloite ingrediencie do nadoby uredajia v stllade s programom pripravy a umiestnite ju do telesa spotrebica. Sleduijte,
aby vietky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod maximélnou trroviiou stupnice na vnitornom povrchu nadoby. Uistite
sa, ze nadoba stoji rovno a tesne sa dotyka ohrievacieho telesa.

. Zatvorte kryt uredajia do zaklapnutia. Zapojte spotrebic do elektrickej siete.

4. Stlatenim tlacidla «Menu/Keep Warm» zvolte pozadovany program pripravy (na displeji sa zasvieti prislusna kontrolka
programu).

. Ak chcete zmenit predvoleny cas pripravy, mozete zmenit tito hodnotu stlacenim tlacidiel «Hour» a «Miny.

. Podla potreby nastavte ¢as odlozeného Startu. Funkciu «Time delay» nemajti programy «FRY», «PASTA» a «QUICK COOK».
Pre spustenie programu pripravy stlacte a udrzujte niekolko sekuind tlacidlo «Start», kym nezasvietia kontrolky tlacidiel
«Start» a «Reheat/Cancel». Zatne sa nastaveny programu a odpocitavanie ¢asu pripravy. V programe «STEAM» sa
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odpotitavanie zacina po tom, ako voda zatne vriet a bude dostatocna dosiahnuta hustota pary v nadobe; v programe
«PASTA» po tom, ako voda v nadobe za¢ne vriet, viozenia potravin a opakovaného stlacenia tlacidla «Start.

8. Podta potreby sa da vopred vypnut funkciu autozohrievania pomocou stlacenia a udrZiavania tlacidla <Menu/Keep Warm»,
kym nezhasne kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel». Opakovanym stlaenim tlacidla «Menu» znovu zapnete tiito funkciu.
Funkciu autozohrievania nemajui programy «YOGURT/DOUGH» a «BREAD».

9. Po ukonceni programu pripravy zaznie zvukovy signal. Dalej v zavislosti na zvolenom programe alebo nastaveniach
spotrebic sa prepne do rezimu autozohrievania (svieti kontrolka tlacidla «Reheat/Cancel») alebo do rezimu ocakavania
(blikd kontrolka tlacidla «Start»).

10. Aby ste zrusili uvedeny program, preruste proces pripravy alebo autozohrievanie, stlacte a udrzujte niekolko sekind

tlacidlo «Reheat/Cancel.

Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu jeddl z knihy receptov, ktord sa prikladd k uredaju

REDMOND RMK-M911E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.

Ak ste nedosiahli poZadovany vysledok pomocou obycajnych automatickych programov, pouzite univerzdlny program «MULTICOOK»
& srozsirenym rozsahom rucnych nastaveni, ktord otvdra velké mozZnosti pre vase kulindrske experimenty.

Program «MULTICOOK»
Tento program je ureny na pripravu prakticky vetkych jedal podta zadanych pouzivatelom parametrov teploty a asu
pripravy. Vdaka programu «MULTICOOK» multikuhinja REDMOND RMK-M911E nahradi celd radu kuchynskych spotrebicov
aumozni pripravit jedla podla prakticky v3etkych receptov, ktoré budu pre vés zaujimaveé, a ktoré si ndjdete v starej kulindrs-
kej knihe alebo na Interenete.
Pre vade pohodlie pri priprave jedal za teploty maximalne 80°C funkcia autozohrievania je vypnuta. Podla potreby méZzete ju
zapnut ru¢ne pomocou stlacenia a udrziavania pocas niekolkych sekund tlacidla «Menu» po spusteni programu pripravy, kym
nezacne svietit kontrolka «Reheat/Cancel».

 Predvoleny ¢as pripravy programu «MULTICOOK» je 15 mint, predvolena teplota pripravy je 100°C.

« Rozsah ru¢ného regulovania teploty (meni sa pomocou stlacenia tlacidla «Temperature»): 35-170°C s krokom zmeny 5°C.

 Rozsah ru¢ného regulovania ¢asu: 5 minit — 12 hodin s krokom zmeny 1 mintta pre interval az 1 hodina alebo 5 minit

pre interval viac ako 1 hodina.
Program «MULTICOOK» umoZiiuje pripravu réznych jeddl. PouZite knihu receptov od nasich profesiondlnych kuchdrov alebo
Specidlnu tabulku odporicanych teplot na pripravy réznych jeddl a potravin.

Program «OATMEAL»
Odpordca sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as programu pripravy je 10 minat. MdZete ruéne nastavit ¢as pripravy
vrozsahu 5 mindt az 1 hodina 30 mindt s krokom nastavenia 1 mintta.
Program «OATMEAL je urteny na pripravu kase s pouZitim pasterizovaného nizkotucného mlieka. Aby mlieko nevykypelo
a bol dosiahnuty pozadovany vysledok, pred pripravou sa odportca:

« Dokladne umyt vietky celozrné krlpy (ryza, pohanka, p3eno atd.), kjm voda nebude Cistd;

« pred pripravou jedal namazte nadobu uredaja maslom;

« prisne dodrzujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (znizujte alebo zvy3ujte pocet ingrediencii len propor-

cionalne);

« plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krip sa mozu Lisit v zavislosti na mieste pvodu a vyrobcu, o sa méZe odrazit na vysledkoch pripravy.
Ak ste nedosiahli pozadovany vysledok 8 programe «OATMEAL», pouZite univerzalny program «MULTICOOK». Optimalna te-
plota pripravy mliecnej kase je 95°C. Mnozstvo ingrediencii a ¢as pripravy nastavujte podla receptu.
Program «STEW»
Odpor(ica sa na dusenie zeleniny, masa, hydiny, morskych plodoPredvoleny cas pripravy v programe je 1 hodina. MoZete rucne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 min(t az 12 hodin s krokom nastavenia 5 mindt.

Program «FRY»

Odportca sa na vyprazanie masa, zeleniny, hydiny, morskych plodoPredvoleny cas pripravy v programe je 15 minut. Mozete
rutne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minGt az 1 hodina 30 mindt s krokom nastavenia 1 minta. Funkcia «Time delay»
tento program nema.

Aby suroviny neprihoreli, dodrZujte pokyny z knihy receptov a pravidelne miesajte obsah nddoby. Pocas pripravy kryt uredaja
& moze byt otvoreny.

Program «SOUP»
Odpor(¢a sa na pripravu roznych vyvarov a polievok, a taktiez kompdtov a napojoPredvoleny ¢as pripravy v programe je
1 hodina. Mozete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 mindt az 8 hodin s krokom nastavenia 5 minit.
Program «STEAM»
Odpordca sa na varenie na pare zeleniny, ryby, mdsa, mantov, diétnych a vegetarianskych jedal, detského jedalnicka. Predvoleny
Cas pripravy v programe je 15 mindt. MoZete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 mindt az 2 hodiny s krokom nastavenia
5 mindt.
Na pripravu v tomto programe pouZite $pecialny kontajner (je stcastou stpravy):
. Vlejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontajner na varenie na pare.
. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptry, rovnomerne vlozte ich do kontajneru a umiestnite nadobu do telesa
spotrebica. Uistite sa, Ze sa nadoba tesne dotyka vyhrievacieho prvku.
. Dodrzujte pokyny b. 3-10 casti «Vseobecny poriadok tikonov pri pouziti automatickych programovs.
Odpocitavanie Casu programu pripravy sa zacina po tom, ako voda zacne vriet a bude dosiahnutd dostatocnd hustota pary v
nddobe.
Ak nepouzivate automatické nastavenia casu v tomto programe, pouZite tabulku doporuceného Casu varenia na pare pre rozne
potraviny.
Program «PASTA»
Odpori¢a sa na pripravu cestovin, parkov, varenia vajec atd. Predvoleny Cas pripravy v programe je 8 minut. MoZete rutne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 2 az 20 mindt s krokom nastavenia 1 minuta. Program zahrfiuje privedenie vody k varu,
vlozenie ingrediencii a ich naslednt pripravu. Po privedeni vody k varu zaznie zvukovy signal, ktory upozorni na to, Ze treba
vlozit ingrediencie. Odpocitavanie ¢asu programu pripravy sa zatne po opakovanom stlaceni tla¢idla «Start». Funkcia «Time
delay» tento program nema.
Pocas pripravy niektorych potravin (napriklad, cestovin atd.) sa vytvdra pena. Pre zabrdnenie jej moZného vytekania z nddoby
& mozete otvorit kryt o niekolko mintit po vioZeni potravin do vriacej vody.
Program «SLOW COOK»
Odporii¢a sa na pripravu duseného mdsa, topeného mlieka. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 5 hodin. Mozete ru¢ne
nastavit cas pripravy v rozsahu 1 az 8 hodin s krokom nastavenia 10 minut.
Program «BOIL»
Odpori¢a sa na pripravu zeleniny a strukovin. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 40 mindt. MdZete rune nastavit as
pripravy v rozsahu 5 mindt az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 mint.
Program «BAKE»
Odporii¢a sa na pecenie piskot, nakypov, kolacov z kysnutého cesta a listkového cesta. Predvoleny ¢as pripravy v programe je
1 hodina. Mozete rune nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 mindt az 8 hodin s krokom nastavenia 5 minut.
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Pripravenost piskdt je mozné skontrolovat pomocou drevenej palicky (Spdradla). Ak po vytiahnuti z piskoty na nej nezostane
& prilepené cesto, to znamend, Ze piskdta je pripravend.
Pri peceni chleba sa odportica vypinat funkciu automatického zohrievania jeddl na vietkych etapdch pripravy.
Program «GRAIN»
Program sa odporiia na varenie kasi z roznych druhov krp, pripravu réznych priloh. Predvoleny ¢as pripravy v programe je
35 minut. MéZete rucne nastavit cas pripravy v rozsahu 5 mindt az 4 hodiny s krokom nastavenia 5 mindt.
Program «PILAF»
Program sa odporu¢a na pripravu roznych druhov pilafu. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. Mozete rune nas-
tavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 10 minut.
Program «YOGURT/DOUGH»
Pomocou tohto programu mdZzete doma pripravovat rézne chutné a zdravé jogurty, uloZenie cesta. Predvoleny ¢as pripravy v
programe je 8 hodin. Mozete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 6 az 12 hodin s krokom nastavenia 10 mindt. Funkciu

autozohrievania tento program nema. Pri vloZeni ingrediencif sledujte, aby boli pod oznatenim 1/2 na vnitornom povrchu
nadoby.



Program «PIZZA»
Odport¢a sa na pripravu pizze. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 25 mintt. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu
20 mindt az 1 hodina s krokom nastavenia 5 mindit.

Program «BREAD»
Odportica sa na pecenie roznych druhov chleba z p$eni¢nej muky a raznej muky. Program zahrfiuje plné cyklus pripravy zacinajic
ulezanim cesta az po pecenie. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 3 hodiny. MbZete ru¢ne nastavit cas pripravy v rozsahu
1az 6 hodin s krokom nastavenia 10 mintt. Funkciu autozohrievania tento program nema.

« Pri vlozeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznacenim 1/2 na vndtornom povrchu nadoby.

« Treba brat do Gvahy, Ze pocas prvej hodiny programu prebieha uleZanie cesta, potom nasleduje pecenie.

 Muku pred pouzitim treba preosiat pre okyslicenie a odstranenie necistot.

 Neodportca sa pouitie funkcie «OdloZeny Start», pretoze to moze vplyvat na kvalitu pecenia.

« Neotvarajte kryt uredaja kym neskonci proces pecenia! Vplyva to na kvalitu konecného produktu.

oAby ste skratili cas pripravy a ju zjednodusili odport¢ame poutit predpripravené zmesi na pripravu chleba.
Program «DESSERT»
Odporii¢a sa na pripravu roznych dezertov z ovocia. Predvoleny cas pripravy v programe je 1 hodina. MdZzete rune nastavit
Cas pripravy v rozsahu 5 mindt az 4 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program «QUICK COOK»
Program rychlej pripravy ryze a kasi z krip. Tento program nema regulovanie Casu pripravy a funkciu «Time delay».

I1l. DODATOCNE MOZNOSTI

e Priprava fondue

« Fritovanie

« Priprava tvarohu, syru

« Pasterizacia tekutych potravin

e Zohrievanie detskej vyZivy

o Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

IV. DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Nabaviti dodatnu opremu za multi-kuvalu REDMOND RMK-M911E i saznati o novim proizvodima REDMOND je moguce na
veb stranici www.redmond.company ili u prodavnicama ovlascenih distributera.

V. CISTENIE SPOTREBICA

Pred Cistenim vyrobku sa uistite, Ze je odpojeny z elektricke] siete a Giplne vychladol. Pouzite makku handricku a neabrazivny
Cistiaci prostriedok na umyvanie riadu. Odporticame Cistit spotrebic ihned po pouziti.
@ Pri ¢isteni nepouZivajte abrazivne prostriedky, Spongie s abrazivnym povichom a chemicky agresivne ldtky. Nikdy nepondrajte
teleso spotrebica do vody a neumiestriujte ho pod prud tecicej vody.
Pred prvym pouZitim alebo na odstranenie zapachu po vareni odpor¢ame v priebehu 15 mindt povarit v nadobe pol citrona
v programe «STEAM”.
Nadobu, vnitorné hlinikové veko a parny ventil je potrebné Cistit po kazdom pouziti. Nadobu je mozné umyvat v umyvacke
riadu. Po ukonceni Cistenia nadoby vytrite jej vonkajsi povrch do sucha.
Pre vycistenie vnitorného hlinikového veka:
1. Otvorte veko uredaja.
2. Navn(tornej strane veka stcasne stlacte smerom ku stredu dve plastové zapadky.
3. Bez pouzitia sily potiahnite vnitorné hlinikové veko trochu k sebe a dole, aby sa uvolnilo od hlavného veka.
4. Vytrite povrch oboch viek vihkou handrickou alebo obriskom. Ak je to potrebné, umyte odmontované veko pod tecticou
vodou a pouzite prostriedok na umyvanie riadu. Pouzitie umyvacky nie je vhodné.
5. Spatni montaz vykonajte v opatnom poradi: vlozte hlinikové veko do hornych zarezov, zarovnaijte ho s hlavnym vekom
a zlahka zatlacte na zapadky, kym sa neozve zaklapnutie. Vnitorné hlinikové veko musi byt pevne zafixované.
Pamny ventil je umiestneny v $pecialnom sedle na hornom veke spotrebica a sklada sa z dvoch Casti: vonkajsieho disku a
zakladne. Pre Cistenie ventilu:

)

Opatrne potiahnite vonkaji disk za vystupok smerom hore a k sebe, ako je zndzornené v schéme A4.
Na vnutornej strane disku otocte hlavnd cast ventilu proti smeru hodinovych ruciciek az na doraz a vyberte ju.
Opatrne vyberte gumicku ventilu. Podla vyssie uvedenych pravidiel umyte vietky ¢asti ventilu.

UPOZORENJE! Aby sa predislo deformdcidm ventilovej gumicky, je zakdzané ju skriicat alebo natahovat.

4. Spatnu montaz vykonajte v opacnom poradi: vlozte gumicku na miesto a zarovnajte zarezy hlavnej Casti ventilu s zo-
dpovedajuicimi vystupkami na vnutornej strane disku a oto¢te v smere hodinovych ruticiek. Umiestnite parny ventil do
otvoru na veke spotrebica (vonkajsi disk musi byt namontovany s vystupkom pre vybratie smerom dozadu).

Kondenzat vznikajlci pri priprave jedal sa v tomto type spotrebica sa zhromazduje v osobitnej dutine v telese spotrebia
okolo nadoby a odteka do nadrzky na zadnej strane spotrebica.

1. Otvorte veko, vyberte nadobu. Ak je to nutné, zlahka podvihnite prednui cast uredaja, aby kondenzat plne odtiekol do

nadrzky

2. Vyberte kontajner jemnym tahom za vystupok smerom k sebe.
3. Vylejte kondenzat. Oplachnite kontajner a vlozte ho spat na miesto.
4. Kondenzat, ktory zostal v dutine okolo nadoby, odstrarite pomocou kuchynského obrisku.

VI.

TIPY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pri priprave a spasoby, ako ich odstranit
Tato Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaja pri priprave jedal v uredajoch a pojednava o ich moznych pricinach a sposo-

boch, ako ich odstranit.
JELO NIJE SPREMLIENO DO KRAJA

Moguci uzroci

Natini reSenja

Zaboravili ste zatvoriti poklopac uredaja ili ga niste za-
tvorili Evrsto, zato temperatura kuvanja nija bila dovol-
jno visoka.

Cinija i grejni elemenat lose imaju o3 kontakt i zato
temperatura kuvanja nije bila dovoljno visoka.

Nesrecan izbor sastojaka jela. Ovi sastojci nisu pogodni
za pripremu hrane na nacin koji ste izabrali i ste izabra-
i pogresan program.

Sastojci su iseckani veoma krupno, prekrsene su opste
proporcije stavljanja sastojaka.

Nepravilno ste postavili (ili niste izracunali) vreme spreman-
ja.
Izabrana varijanta recepta nije pogodna za ovo multi-ku-
valo.

Tokom parenja u ¢iniji je premalo vode da bi se obezbe-
dila dovoljna gustina pare.

Sipali ste u ciniju previse ulja.
Kada prite
Visak vlage u Ciniji.

Kada kuvate:
isparivanje buljona kada kuvate jela sa visokom kiselinom

U procesu spremanja, testo se

zalepilo za unutradni poklopac
Kada pecete (testonije | j zatvorilo ventil za paru.
potpuno ispeceno)

Postavili ste u posudu premno-

qo testa.

Tokom kuvanja nemojte otvarati poklopac bez potrebe. Zatvarajte poklopac dok
ne klikne. Proverite da nista ne smeta potputom zatvaranju poklopca uredaja
i da guma na unutranjoj strani uredaja nije deformisana.

Cinija treba da bude dobro postavljena na telu pribora i uévricena za dno diska
za grejanje. Proverite da u multi-kuvalu nema stranih predmeta. Izbegavajte
prijanje diska za grejanje.

Preporuclivo je koristiti dokazane (adaptirane za ovaj model uredaja) recepte.
Koristite recepte na koje zaista mozete ratunati.

Izbor sastojaka, nacin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i viemena
kuvanja moraju odgovarati izabranom receptu.

Sipajte u iniju obavezno toliko vode koliko je navedeno u receptu.Ako sumn-
jate, moZete kontrolisati nivo vode tokom spremanja.

Pri obi¢nom przenju dovolno je da ulje pokriva dno posude tankim slojem.
Pri dubokom przenju pratite uputstvo.

Nemojte zatvarati poklopac multi-kuvala ako to nije navedeno u receptu. Sveze
zamrznutu hranu obavezno odmrznite i spustite vodu.

Neki proizvodi zahtevaju posebnu obradu pre spremanja: pranje, zaprska i t.d.
Pratite uputstva izabranog recepta.

Stavljate testo u posudu u manjioj kolicini.

Sklonite pecivo iz posude, okrenite i vratite ponovo u posudu. Posle toga nasta-
vite sa kuvanjem. Ubuduce kada pecete stavljati manju koli¢inu testa u posudu.



RMK-M911E

JELO SE PREKUVALO

Pogresm ste u izboru sastojaka ili pri izratuna-
vanju vremena kuvanja. Dimentzije sastojaka su
premale.

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Koristite recepte na koje
zaista mozete racunati.

Izbor sastojaka, natin seckanja, proporcije stavljanja, izbor programa i vremena kuvan-
ja moraju odgovarati izabranom receptu.

Posle spremanja jelo je stajalo predugo na
automatskom grejanju.

Dugo koriécenje funkcije autogrejanja nije preporucljivo. Ako u vasem modelu uredaja
ima mogucnost predhodnog iskljucivanja ove funkcije, mozete je koristiti.

PROIZVOD SE ISPARAVA PRI KUVANJU

Tokom kuvanja mlecne kase isparava mleko.

Kvalitet i svojstva mleka mogu zavisiti od mesta i uslova njegove proizvodnje.
Preporu¢ujemo upotrebu iskljucivo ultra-pasterizovanog mleka sa masnocem do
2,5%.Ako je potrebno mleko moze biti razblazeno malom koli¢inom pitke vode.

Pre kuvanja sastojci nisi bili obradeni ili su bili

Uzmite odgovarajuci (adaptiran za ovaj model uredaja) recept. Izbor sastojaka, natin

PECIVO SE NIJE PODIGLO

Jaja i Secer su bili lose muceni

Testo je dugo stajalo sa praskom za pecivo

Uzmite odgovarajuci (adaptirano za ovaj model

Brasno nije dobro prosejano ili testo lose umeseno

uredaja) recept. Izbor sastojaka, poroporcije stavljanla
inatin njihove p obrade, moraju odk

Pogresili ste redosled stavijanja sastojka

preporuci recepta.

Recept koji ste izabrali ne odgavara ovom modelu-multi-kuvala.

Kod nekih modela multi-kuvala firme REDMOND u programima, STEWu,.SOUP" pri nedostatku tecnosti u posudi ukljucuje se sistem
zastite od pregrevanja uredaja. U ovom slucaju program spremanja se zaustavija i multi-kuvalo prelazi u rezim autogrejanja.

Odporucanie na pouZitie teplotnych reZzimov v programe «MULTICOOK»

JELO JE IZGUBILO FORMU REZANJA

obradeni nepravilno (lo3e isprani i t. d.). Nisu bile | njihove prethodne obrade, poroporcije stavljanja moraju odgovarati preporuci re- Radna Preporuke za upotrebu Radna Preporuke za upotrebu
ispotovane proporcije sastojaka i vrste sastojaka | cepta. Zitarice celog zrna, meso, ribu i morske plodove uvek treba temeljno isprati temperatura, °C > temperatura, °C P
su bile izabrane nepravilno. cistom vodom. 35 Ulezanie cesta, priprava octu 105 Priprava huspeniny
40 Priprava jogurtu 110 Sterilizacia
JELO PREGOREVA prava jog
L N . N - N 45 Zakvas 115 Priprava cukrového sirupu
Posuda je bila lo3e isprana nakon predhodnog spremanja hrane. | Pre nego 3to pocnete da spremate, proverite da li je posuda dobro ispra-
Neleplivi keramicki premaz je ostecen. na i da keramicki premaz nema ostecenja. 50 Kvasenie 120 Priprava kolena
gteolqléuprr;a lo(?lljlﬁée":’o sSa’vellcf;nltr:J sastojaka u posudu je manja nego Uzmite odgovarajuci (adaptiran 7a ovaj model uredaja) recept. 55 Priprava fondanu 125 Priprava duseného mdsa
Je prep P 60 Priprava zeleného ¢aju, detskej vyzivy 130 Priprava nakypu
- . Skratite vreme za sp! je i pratite preporuke recepta, odg juc A . . - e . .
Odredili ste predugo vreme za spremanje. 72 ovaj model uredaja, P 4 4 65 Cooking mdsa v vakuovom baleni 135 Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé
e - . 70 Priprava punéu 140 Udenie
:ﬁﬂakgg;eéifgg?;g:;e&a-j ifj‘tgtzlie posuduiste meSa- ;ﬂt?m)zl::;n;gﬂplgfgiE;f[:‘aiﬁiiif?‘?snl;dgi T:wf:ggl?:yﬂzgselssgoi;:fgﬁ; 75 Pasterizacia, priprava bieleho ¢aju 145 Opekanie zeleniny a ryby v alobale
) : treba je s vreme na vreme meSati ili okretati u posudi.
_ - . . . 80 Priprava vareného vina 150 Opekanie mdsa v alobale
Kada dinstate: u posudi nema dovaljno vode Sipajteu posudu vise vode. Tokom spremanja nemojte otvarati poklopac . _ o
multi-kuvala bez potrebe. 85 ZL'E ?1‘{; a’ g;gr;:; l;l";;wdal’ Morésivyza- | 455 VypréZanie vyrobkov z kysnutého cesta
Kada kuvate: u posudi ima premalo te¢nosti (nisu ispostovane | ..o . . PERE .
proporcije sastojaka) Pridrzavajte se pravilnog odnosa te¢nosti i tvrdih sastojaka. 90 Priprava terveného caju 160 Vyprézanie hydiny
Kada petete: niste namazali unutra$nju poveréinu posude | Pre stavljanja testa namatite dno i zidove posude maslacem ili suncokre- 95 Priprava mlie¢nych kasi 165 Vyprazanie steakov
A N .
maslacem pre spremana. tovim uljem (ne treba sipatiulje u posudu) 100 Priprava snehovych bozkov, dzemu 170 Vyprazanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd.)

PREPORUCENO VREME SPREMANJARAZLICITIH JELA NA PARI

Previse Cesto ste mesali sastojke u posudi | Kada przite u obi¢nom rezimu nemojte Cesto mesati jelo, otprilike svakih 5 do 7 minuta. Ne Proizvod Tezina, g./ koli¢ina,kom. | koli¢inavode,ml  vreme sp min
Stavili ste prebrzo vreme spremanja Skratite vieme spremanja i pratite uputstva recepta, odgovarajuceg ovom modelu uredaja. 1 | File od svinskog/govedeg mesa (kockice 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 | File od jagnjetine (kockice 1,5-2 cm) 500 800 40
PECIVO JE ISPALO VLAZNO 3 Pileci file (na kockice 1,5-2 cm) 500 800 20
Koristili ste sastojke koji ne valjaju i daju visak | lzaberite sastojke u skladu sa receptom. Trudite se da ne izaberete kao Sastmke 4| Mesne okruglice/kotleti 500 800 25/40
vlage (sotno povrce ili voce, smrznuto Sumsko | proizvode koji sadrze previse vlage ili ih koristite, ako je to moguce, u mini ”
voce, pavlaka i t.d.) koliinama. 5 | Riba (file) 300 800 15
Drzali ste spremno pecivo u zatvorenom multi-ku- | Pokusajte da uklonite pecivo iz multi-kuvala odmah nakon petenja. Ako je potrebno 6 | Morski plodovi, oguljeni, kuvani i smrznuti 300 800 5
valu predugo. moZete ostaviti proizvod u mult-kuvalu na kratko kada je ukljuceno autogrejanje. 7 Krompir (kockice 1,52 cm) 500 800 20




Proizvod Tezina, g./ koli¢ina,kom. | koli¢ina vode, ml vremespremanja,min‘ V| | PREDTYM, N EZ SA O B RAT'TE NA S E RV'SNE STR E D | SKO

C
8 | Sargarepa (kockice 1,5-2 cm) 500 800 i ‘Chybwé hlésenia na displeii‘ Moné poruchy ‘ Odstranenie chyby ‘
9 Cvekla (kockice 1,5-2 cm) 500 1500 % Systémova chyba,mozné zlyha- | Odpojte spotrebic z elektrickej siete, nechajte ho vychladnut. Tesne zat-
10 | Smrznuto povice 500 800 5 E1-E3 nie .riadiz?ceho panelu alebo | vorte \{eko,zapojte spotrebit mova dvu siege,;\k po re}larmvani problém

vyhrievacieho prvku pretrvava, obratte sa na autorizované servisné stredisko
11 | Pilece jaje 5 kom. 800 10
. . . . . . " Lo . ‘ Porucha ‘ Mozna pricina anenie poruchy ‘
Treba reci da ovo su opste preporuke. Realno vreme se moze razlikovati od brojeva koji su ovde preporuceni zavisno od 0sobi-
0 na proizvoda a isto tako i od vaseg ukusa. Nezapina sa Nie je napajanie z elektrickej siete Preverte napétie v elektrickej sieti
Sihrnna tabulka programov pripravy (vyrobné nastavenia) Vypadky napajania z elektricke] siete Preverte napitie v elektrickej sieti
E o | 2 S EE Medzi nadobu a vyhrievaci prvok sa dostal cudzi predmet | Odstraite cudzi predmet.
EE Rozsah Zasu i trok E'_g 58 §‘§ Jedlo sa pripravuje
Program Odportéania na pouzitie ég = ‘:;'tgzgz’y/ ok RS »_g-s g 2 pridiho Nadoba nie je umiestnend do uredaja rovno Umiestnite nadobu rovno, nie nakrivo
Do d s
a.8 S g §,:_ =4 Vyhrievaci prvok je zneisteny Odpojte spotrebit z elektricke] siete, nechajte ho
. N o . . . . y prvok Y vychladnt. Ocistite vyhrievaci prvok
MULTI- Priprava réznych jedal s moznostou nastavenia te- 15 min 5min - 1hod./ 1 min v v
CO0K ploty a tasu pripravy 1hod. - 12 hod./ 5 min Vl | | GARANTNA |ZJAVA
OATMEAL | Priprava kasi s mliekom 10min | 5min-1hod.30min/1min | v/ v S . . . . . . . 5 N
Za ovaj proizvod je predvidena garancija od 2 godine od datuma kupovine. Tokom perioda garancije, proizvodac se obavezu-
Dusenie mésa, ryby, zeleninovych priloh a viaczloz- . . je popravkom, zamenom rezervnih delova ili zamenom celokupnog proizvoda ukloniti sve fabricke nedostatke izazvane ne-
STEW kovych jedal Lhod. 20 min - 12 hod./ 5 min v 4 dovoljnim kvalitetom materijala ili izrade. Garancija vazi samo ukoliko se datum kupovine moZe potvrditi pe¢atom prodavnice
o R, . . . N i potpisom prodavca na originalnom garantnom listu. Ova garancija vazi samo u slucaju da je proizvod bio koris¢en u skladu
FRY Vyprazanie masa, by zeleniny aviaczlozkovychjedal | 15 min | 5 min -1 hod. 30 min /1 min v sa uputstvom za upotrebu, ako nije bio popravljan ili rastavijan od strane kupca, ako nije bio ostecen kao rezultat nepravilnog
Priprava vyvarov, misovych, zeleninovych a stu- _ _ rukovanja sa njim i ako su satuvani svi delovi za kompletiranje. Ova garancija ne pokriva prirodnu amortizaciju proizvoda kao
Soup der?\]ch pog:‘,uk Y v Lhod. | 20min -8hod./5 min v i potrogne materijale (filtere, sijalice, teflon, sazimate, itd.).
R N o R R R R Rok rada proizvoda i rok trajanja garancije racuna se od datuma prodaje ili od datuma proizvodnje (ukoliko se datum proda-
STEAM Varenie na pare mdsa, ryby, zeleninya inych potravin | 15 min 5 min -2 hod./ 5 min v v v je ne moe utvrditi)
Priprava cestovin z réznych druhov p3enice; varenie . o . Datum proizvodnje uredaja moze se naci u serijskom broju, koji se nalazi na identifikacionoj oznaci pricvricenoj na korpusu
PASTA- | Jarkov a inch polotovarov gmin | 2min-20 min /1 min v v proizvoda. Serijski broj se sastoji od 13 cifara. Sesta i sedma cifra 0znatava mesec, a osma godinu proizvodnje uredaja.
; ; ; Sho m Rok rada proizvoda predviden od strane proizvodata je 5 godina od datuma kupovine, pod uslovom da se koriscenje proizvo-
SLow Priprava topeného mlieka, duseného masa, kolena, " " A A e " ’
00K hu?peniny,?{aﬁenky Shod. | Lhod.-8hod./10min | v/ v da vrsi u skladu sa ovim uputstvom i vazecim tehnickim standardima.
. ) . : ) ) dlaganje (odlaganje elektri¢ne i opreme)
BOIL Varenie zeleniny a strukovin 4min | 5 min - 2 hod./5 min v v Pakovanje, uputstvo za upotrebu, kao i sam uredaj moraju biti preradeni u skladu sa lokalnim programom za
B Petenie baboviek, biskvitov, nakypoy, kolacov z kys- Lhod 20min -8 hod./5 min v v iskoriS¢avanje otpada. Nemojte bacati proizvode ovog tipa zajedno sa obi¢nim kucnim otpadom.
nutého cesta a listkového cesta : . Ne treba odbacivati iskoris¢ene (stare) uredaje sa ostalim domacim smecem, ve reciklirati ih posebno.
i R ) i o X i X Vlasnici stare opreme se obavezuju doneti uredaje na sprecijalna mesta ili predati ih ovla$¢enim organizaci-
GRAIN Priprava réznych krup a priloh.Varenie kasi s vodou | 35 min 5 min - 4 hod./ 5 min v v jama. Samim tim se doprinosi programu recikliranja vrednih sirovina, kao i ¢i$cenja zagadenih supstanci.
PILAF Priprava réznych druov pilafu (s masom, rybou, 4\ 20 min -1 hod. 30 min/10 v v I Ov9) je uredaj obelezen u skladu sa Evropskom direktivon 2012/19/EU, koja reguluse preradu elektricnih i
hydinou, zeleninou) . min elektronskih aparata.
YOGURT | Priprava réznych druhov jogurtu 8hod. shod-12hod./10min | v E)evlaoﬂzsr:(;%ap%%ﬁ%ﬂe&snovne zahteve za preradu i reciklazu otpadaka elektricnih i elektronskih aparata, koji su u snazi na
PIZZA Priprava pizze 25min 20 min - 1 hod./ 5 min v v
Priprava chleba z raznej a p3enitnej miky (vratane B .
BREAD | (o0 lesania cesta) 3hod.  lhod.-6hod./10min | v~
DESSERT | Priprava roznych dezertov z Cerstvého ovocia 1 hod. 5 min -4 hod./ 5 min v v
QUICK Rychla priprava ryze, kasi s vodou 30 min - v

COOK



e toms  woth sos roag  Fretecatadn o o fo o @ ZAFAMATA/ TE S1: ndhodné poskodenie napdjacieho kdbla moze
sposobit problémy, ktoré nie st v sulade s podmienkami zaruky, rov-

BEZPECNOSTNE OPATRENIA nako ako k trazu elektrickym pridom. Poskodeny elektricky kabel si
* Vyrobca nie je zodpovedny za Skody vzniknuté v dosledku nedodrzania vyzaduje naliehavii vymenu v servisnom stredisku.
bezpecnostnych predpisov a prevadzku vyrobku. * Ak cheete zmenit polohu vykurovacieho telesa, vzdy na to pouzite Klieste

« Tento pristroj je multifunkné zariadenie urtené na varenie potravinvdo-  dodavané spolu s pristrojom. Predidete tym popaleniu sa alebo inému Urazu.
macom prostredi a moze byt pouZity v b{toch,chalupéch,hotelovych izbach, Ak nastavujete vykurovacie teleso do homej polohy, presvedcte sa, ze je
obytnych priestoroch obchodov, kanceldriach alebo injch, ktore wyhovuji  zafixovany v drazkach na stenach misy. Nespravna montaz vykurovacieho
podmienkam pouzitia. Priemyselné alebo akékolvek iné zneuzitie zariadenia  telesa moze spsobit posunutie zariadenia pocas jeho prevadzky ¢im sa
bude povazované za porusenie spravneho pouzivania vyrobku. V tomto  pristroj mdze rozbit.

pripade virobca nenesie zodpovednost za pripadne doslecy. @ Ak cheete chytit tieto Klieste je nutné pouZit chriapku. Dotykat sa

* Pred zapojenim zariadenia do siete skontrolujte, Ci sa jeho napdtie zhoduje =" vyhrevného disku bez ohladu na jeho umiestnenie je zakdzané!
s napatim zariadenia (pozri Specifikacie vyrobku alebo vyrobné nastavenia

vjrobku), Aby nedoslo k urazu elektrickym pridom, nemerite polo’hu vykurova-
 Pouite predovaci kibel uenj na spotrebu elekiricej energe zariadenia -~ eho telesa, ak e pristroj zapojeny do elektrickej siete!

nestlad parametrov méze sposobit skrat alebo poziar kabla. Je zakdzané gakrfvat’ veko pristroja ak je vykurovacie teleso nastave-
* Spotrebic zapajajte iba do zasuvky, ktoré st uzemnené - je to povinnd po-  né do hornej polohy.

ziadavka ochrany pred Urazom elekirickym prudom. Uistte sa,ze predlzova- -« Neukladaite pristroj na makky povrch, nezakryvaite ho potas prevédzky -
(i kabel je tiez uzemneny. moze to viest k prefriatiu a naslednej poruche.

UPOZORNENIE! Pocas fungovania pristroja jeho st kryt, nddoba @ ® Nespuitajte spotrebic vonku ~ vihkost alebo cudzie predmety sa mdiu
kovové casti vyhrievané! Budte opatrni a pouZite kuchynské rukavice!  dostat dovnitra pristroja co moze sposobit vazne poskodenie.
Aby nedoslo k obareniu horticou parou, nenakldriajte sa nad pristroj, e Pred Cistenim pristroja sa uistite, Ze je odpojeny a tplne vychladnuty. Postu-
ked /e_kryt ooreny. o pujte podla pokynov pre Cistenie spotrebica.

o Pristroj Vlzd\éﬁl( Pplf(z,ltj ako aj pocas jeho ﬁI,StE_nlakalebo ﬂrgna_san'a,‘{ypnl'(te @ JE ZAKAZANE pondrajte pristroj do vody alebo pod teciicu vodu!
20 Zasuky. EKHrICKU Snru vypinajte suchymi fukami a drzte Ju 22 285WWKU, 5 e v veky § rokov  starie osoby, 0soby so znizenymi yzickjmi, zmyslo-

nie 22 kabel, vymi alebo dusevnymi schopnostami, alebo nedostatkom skisenosti a zna-

» Neukladajte kabel do dveri a neschranujte ho v blizkosti zdrojov tepla. |t mésu pousivat pristrol | dam ina '
: , Ly , ; pristroj iba pod dohladom inej osoby a/alebo v pripade,
Eﬁg‘;:ﬁ;’a r?%ts)?/tﬁbel neotacal a neohybal a nedotykal sa ostrych pred- 5o pougené 0jeho bezpetnom pouzivani asi s{ vedomé nebezpetenstva



spojeného s jeho pouzivanim. Deti by sa nemali hraf so spotrebicom, Udr-
2ujte pristroj a napajacf kabel mimo dosahu detf mladsich ako 8 rokoCiste-
nie a Udrzba zariadenia nesmi vykonavat deti bez dozoru dospelej osoby.

* Obalovy materidl (film, pena, atd:) mdze byt pre deti nebezpecny. Nebezpe-
Censtvo udusenia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

* Je zakdzané spotrebic samostante opravovat alebo zmenit jeho konStrukciu,
Opravy spotrebica smie vykonavat iba autorizované servisné stredisko. Ne-
profesionalne opravy mézu viest k zlyhaniu zariadenia, k zraneniu a Skodam
na majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouZivat zariadenie pri akomkolvek jeho
poskodeni.

Technické parametre
Model RMK-M911E  Objem misy 51
Prikon 860-1000W  Uprava misy/panvicy. roti pripekaniu keramika
Napitie 220-240V,50/60 Hz  LED displej farebny
Elektricka bezpe¢nost. triedal  3D-ohrievanie je kdispozicii
Programy

1. MULTICOOK (MULTIFUNKCNY KUCHAR) 10. BAKE (PECENIE)

2. OATMEAL (MLIECNA KASA) 11. GRAIN (KRUPY)

3. STEW (DUSENIE) 12. PILAF

4. FRY (PRAZENIE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)

5. SOUP (POLIEVKA) 14. PIZZA

6. STEAM (NA PARE) 15. BREAD (CHLIEB)

7. PASTA (CESTOVINY) 16. DESSERT (DEZERTY)

8. SLOW COOK (MORENIE) 17. QUICK COOK (EXPRESNE VARENIE)

9. BOIL (VARENIE)
Funkcie
UdrZzanie teploty hotovych jedal (automatické zohriatie). do 24 hodin
Predcasné vypnutie automatického zohriatia je k dispozicii
Ohrievanie jedal do 24 hodin
Odlozeny Start. do 24 hodin
Zlozenie
Multikuchynia Naberatka 1ks
Misa Plocha lyZica. 1ks
Panvica Kniha receptov. 1ks
Stipce Drziak na naberacku/lyzice 1ks

Kontejner na varenie na pare
Nadoby pre jogurt.
Odmerny pohar

Navod na pouzitie 1ks
Servisna knizka 1ks
Privodna $ndra 1ks

I Vrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vyrobku pocas zdokonalovania svojho tovaru bez pred-

casného ozndmenia tychto zmien.

Saprava RMK-M911E A1
1. Vrchnak zariadenia 7. Kostra 13. Panvica
2. Snimatelny vnitorny vrchnak 8. RUcka na prenasanie 14. Stipce
3. Nastavite[né vykurovacie teleso 9. Snimatelny parny ventil 15. Kontejner na varenie na pare
4. Misa 10. Plocha lyZica 16. Nadoby pre jogurt
5. Tlatidlo na otvorenie vrchnaku 11. Polievkova lyZica 17. Drziak na naberacku a lyZice
6. Ovladaci panel s obrazovkou 12. Odmerny pohar 18. Sietova $nura

Ovladaci panel A2
Multikuchyiia REDMOND RMK-M911E je zabezpeteny dotykovym ovladacim panelom s multifunkénym farebnym LG displejom.
1. ,Reheat/Cancel" (,Zohriatie/Odvolanie") — zapnutie/vypnutie funkcie zohriatia, zastavenie programu varenia, vynulova-
nie zadanych nastaveni.
2. ,Time delay”(,Odlozeny $tart”) — zapnutie rezimu nastavenia tasu pre odlozeny Start.
3. Temperature” (,Teplota“) — nastavenie hodnoty teploty v programe ,MULTICOOK".
4. ,Hour" (,Hodinky") — volba hodinovych hodndt v rezime nastavenia ¢asu pripravy a odloZeného $tartu.
5. ,Min"(,MinGty") — volba minGtovych hodndt v rezime nastavenia ¢asu pripravy a odlozeného 3tartu.
6. ,Quick cook” (,Expres”) — spustenie programu ,QUICK COOK".
7. ,Menu/Keep Warm* (,Ponuka/Automatické zohriatie) — volba automatického programu varenia; predtasné vypnutie
automatického zohriatia.
8. ,Start” — vypnutie nastaveného rezimu varenia.

9. Displej.
Zlozenie displeja A3
1. Indikator ukonenia automatického programu . Indikator funkcie ,Time delay".
,QUICK COOK". . Indikator rezimu ukazovatelov ¢asového spinaca.

2. Indikator programu varenia/zohriatia.
3. Indikator faz varenia.
4. Indikator nastavenej teploty v programe ,MULTICOOK".

. PRED POUZIVANIM

Opatrne rozbalte vyrobok a vytahnite ho z krabice, odstrarite vietky baliace materialy a reklamné nalepky s vynimkou nalep-
ky, na ktorej je uvedené sériové Cislo.

Chybanie sériového ¢isla vyrobku automaticky zbavi Vas prava zarucného servisu.

Pretrite kostru zariadenia vthkou tkaninou. Oplachnite misu teplou vodou. Ddkladne vysuste. Pri prvom pouziti je mozny vznik
cudzieho zapachu, ¢o nie je dosledkom poruchy zariadenia. V tomto pripade zariadenie treba vycistit.

/L\ Po prepravovani alebo uschovani za nizkej teploty vydrite zariadenie pri izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred zapnutim.

[1. POUZIVANIE

Pred prvym zapnutim

Zariadenie umiestnite na tvrdej rovnej horizontalnej ploche takym spdsobom, aby vychadzajtici z parného ventilu hordci par
neposkodil tapety, ozdobné plochy, elektronické pristroje a iné predmety a materialy, ktoré by mohla poskodit zvy3ena vihkost
ateplota.

Pred zatiatkom varenia presvedcte sa, Ze vonkajsie a viditelné ¢asti multikuchyiie nemajui poruchy, odseknuté miesta a iné
defekty. Medzi misou a nahrievacim prvkom nesmie sa nachadzat ziadny cudzi predmet.

Nastavenie casu pripravy
V multikuchyii REDMOND RMK-M911E si mozete samostatne nastavovat ¢as pripravy zvlast pre kazdy program (okrem
programu ,QUICK COOK"). Postupnost zadania zmien a pripadny rozsah zadavaného casu zavisi od vybraného programu va-
renia. Pre zmenu asu je potrebné vykonat nasledujlice:
1. Po zvoleni programu varenia stlatenim tlatidla ,Hour" nastavte ¢asové hodnoty. UdrZiavanim stlateného tlatidla zatne
zrychelnd zmena hodnét.
2. Stlacenim tlatidla ,Min" nastavte mintové hodnoty. Ak pridrzite stlatené tlatidlo niekolko sekund, zatne zrychlena
zmena hodnot.
3.V pripade potreby nastavenia casu pripravy menej ako jedna hodiny stlacte tlacidlo ,Hour"a pridrite az do vynulovania
hodinovych hodnot. Dalej stlacenim tlacidla ,Min" nastavte Ziaduce minutové hodnoty.

Casovy spinac.
. Indikator zvoleného programu varenia.

o~ oL



4. Po ukonceni nastavenia Casu pripravy (displej stale blika) prejdite do druhej etapy v stlade s postupom vybraného
programu varenia. Pre odvolanie zadanych nastaveni stlacte tlacidlo ,Reheat/Cancel” a potom znovu od zaciatku zadaj-
te cely program varenia.

Za rutného nastavenia casu pripravy treba si uvedomovat pripadny rozsah nastaveni a dodrZiavat postupnost nastavenia,
ktoré st vopred zadané zvolenym programom varenia, v stilade s tabulkou tovarenskych nastaveni.

o Pre Vase pohodlie rozsah nastavovatelného Casu v programoch varenia sa zacina od mmlmamyfh hodnét, ¢im sa umoziuje
trochu pred(Zit fungovanie programu, ak sa jedlo nestihlo uvarit v priebehu zadaného Casu.

V niektorych automatickych programoch odrdtanie nastaveného Casu pripravy zacina len vtedy, ked sa zariadenie prepne na
zadant pracovnti teplotu. Napriklad, ak si nalejete chladndi vodu a nastavite v programe ,STEAM" Casovii hodnotu pripravy 5
minut, spustenie programu a spiatocné odrdtanie nastaveného casu pripravy zacne len po tom, ked zacne vriet voda a vytvori
sa dostatocné mnoZstvo paru v mise.

V programe ,PASTA" sa odrdtanie nastaveného casu pripravy zacina len po tom, ked voda zacne vriet a po opétovnom stlaceni
tla¢idla ,Start"

Funkcia MASTERFRY A5
Multlkuchyna REDMOND RMK-M911E je vybaveny nastavitelnym vykurovacim telesom. Vdaka tomu mozete teraz multikuchy-
fia pouzivat nielen ako misu, ale aj ako panvicu.

& Ak cheete chytit tieto klieste je nutné pouzit chiiapku. Dotykat sa vyhrevného disku bez ohladu na jeho umiestnenie je zakdzané!
Ak chcete zmenit polohu vykurovacieho telesa, z bezpecnostnych dévodov pri tom pouzite klieste (su sticastou balenia).

Ak cheete nastavit vykurovacie teleso do hornej polohy, opatrne ho az nadoraz zdvihnite a zlahka otocte mierne proti smeru

hodinovych ruci¢iek az kym nezapadne do drazok na mise.

Ak chcete nastavit vykurovacie teleso do nizej polohy, zdvihnite ho, aby ho bolo mozné z drazok misy vybrat a zlahka v

smere hodinovych ruciciek polohu vykurovacieho telesa znizte.

Nesnazte sa zmenit polohu z vykurovacieho telesa, ak je pristroj zapojeny do elektrickej siete!
Je zakdzané zakryvat veko pristroja ak je vykurovacie teleso nastavené do hornej polohy.
o Na pripravu jeddl v multikuchyrii pouZivajte iba panvicu, ktord je sticastou balenia multikuchyrie.

Funkcia Time delay” (,OdloZeny 3tart")
Funkcia umoziiuje zaddvat ¢asovy rozsah, po vyprsani ktorého jedlo by malo byt hotové (v zavislosti od Casu trvania programu).
(as si mozete nastavit v rozsahu od 10 mindt aZ do 24 hodin s postupnostou nastavenia 10 min(it. Treba si uvedomovat, 7e
(as odlozeného 3tartu by mal prevySovat nastaveny ¢as pripravy, inak sa program zapne hned po stlateni tlaidla ,Start".
MbZete si nastavit ¢as odlozeného Startu po zvoleni automatického programu, nastaveni teplotnych hodnét a ¢asu pripravy:
1. Stlacenim tlatidla ,Time delay" sa zapne rezim nastavenia asu odlozeného 3tartu. Na displeji sa objavi napis ,Time
delay’, a Casovy spinat zatne blikat.
2. Stlatenim tlatidla ,Hour" postupne mefite hodinkovd hodnotu. Predvoleny ¢asovy rozsah tvori 24 hodin. UdrZiavanim
stlateného tlacidla v priebehu niekolkych sekind dojde k zrychlenej zmene hodnt.
3. Stlacenim tlacidla ,Min" postupne merite minttovi hodnotu. Udrziavanim stlateného tlacidla v priebehu niekolkych
sekund dojde k zrychlenej zmene hodnét.
4.V prlpade potreby nastavte tas pripravy menej ako jedna hodina v rezime nastavenia hodin a postupne stlacte tlacidlo
,Hour“az nedéjde k vynulovaniu hodinovej hodnoty. Dalej stlacenim tlacidla ,Min* nastavte potrebnd mindtovt hodinu.
5. Pre odvolanie vykonanych nastaveni stlacte tlatidlo ,Reheat/Cancel" a potom znova zadajte cely program varenia.
6. Po ukoneni nastavenia Casu stlatte a udrZiavajte tlacidlo ,Start” v priebehu niekolkych sekind. Indikator spustenia
funkcie Time delay” sa rozsvieti, spusti sa program a zatne spiatocné odratanie casu.
7. Po uplynuti urcitého casu jedlo bude pripravené. Po ukonceni programu sa automaticky zapne funkcia udrziavania
teploty hotovych jedal (automatické zohriatie) a rozsvieti indikator tlacidla ,Reheat/Cancel”.
8. Pred vypnutim automatického zohriatia stlacte tlacidlo ,Reheat/Cancel" Indikator tlacidla zhasne.
Funkcia odloZeného Startu je pristupnd pre v3etky automatické programy varenia, s vynimkou programov,FRY;,PASTA"a,QUICK
COOK"
Nedoporucuje sa pouzivanie funkcie Time delay’ ak recept obsahuje mliekdrenské a iné rychlo kaziace sa potraviny (vajcia,
Cerstvé mlieko, maso, syr atd).
Pocas nastavenia Casu vo funkcii Time delay” treba si uvedomovat, Ze odrdtanie casu v programe ,STEAM" zacina iba ked'
multikuchyria dosiahne potrebnu pracovnt teplotu (ked voda zacne vriet).

Funkcia udrzania teploty hotovych jedal ,Keep warm"“ (automatické zohriatie)

Zapina sa automaticky hned po ukonceni programu varenia a moze udrziavat teplotu pripraveného jedla v rozsahu 70-75°C
pocas 24 hodin. Potas spusteného programu automatického zohriatia svieti indikator tlacidla ,Reheat/Cancel’, na displeji sa
zobrazuje aktualne odratanie ¢asu prace v tomto rezime.V pripade potreby stlacenim a udrZiavanim tlacidla v priebehu nie-
katkych sekind si méZete vypnut automatické ,Reheat/Cancel”.

Predtasné vypnutie automatického zohriatia

Spustenie automatického zohriatia po ukonceni programu varenia nie je vzdy ziaduce. Z tychto dévodov v multikuchyni
REDMOND RMK-M911E bola navrhnuta moznost predtasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia, respektivne v priebehu
fungovania zakladného programu varenia. S tym cielom pocas nastartovania, respektivne fungovania programu stlacte
a udrziavajte v priebehu niekotkych sekind tlacidlo ,Menu/Keep Warm’, aZ indikator tlatidla ,Reheat/Cancel” nezhasne. Pre
opatovné spustenie funkcie automatického zohriatia este raz stlatte tlacidlo ,Menu/Keep Warm" (indikator tlacidla ,Reheat/
(ancel” sa rozsvieti).

Funkcia ohrievania jedal
Multikuchyiia REDMOND RMK-M911E moze sa pouzivat na ohrievanie chladnych jedal. S tymto cielom:

 Prelozte potraviny do misy, umiestnite misu do kostry multikuchyrie.

« Prikryjte vrchnakom, zapnite zariadenie do elektrickej sieti.

« Stlacte a udrZiavajte v priebehu niekolkych sekund tlacidlo ,Reheat/Cancel’, poklal nepocu1ete zvukovy signal. Na disp-

leji sa rozsvieti ZOdeVGda]UEI indikator a indikator tlacidla. Casovy spinat zacne odratanie ¢asu ohrievania.
Zariadenie ohreje jedlo az do 70-75°C a bude ho udrZiavat v horticom stave v priebehu 24 hodin.V pripade potreby ohrieva-
nie mozete zastavit stlatenim a udrZiavanim tlaidla ,Reheat/Cancel” v prienehu niekolkych sekund, az nezhasnu prislusné
indikatory na displeji a tlacidle.
Napriek tomu, Ze multikuchyria méZe udrZiavat potraviny v zahriatom stave aZ do 24 hodin, nedoporucuje sa nechdvat jedlo
& zohriatym dlhsie ako dve-tri hodiny z tych dovodov, Ze mozZe ddjst k zmene jeho chutovych viastnosti.

VSeobecny postup pri pouZiti automatickych programov

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Dajte ingrediencie do misy multikuchyrie v silade s programom pripravy a umiestnite misu do kostry zariadenia.
Dbajte o to, aby sa vetky ingrediencie, vratanie tekutin, nachadzali pod ryskou na vndtornom povrchu misy. Presvedcte
sa, ze misa je umiestnena bez skoseni a tesne sa styka s nahrievacim prvkom.

. Prikryvajte vrchnak multikuchyne, aZ nepotujete cvaknutie. Zapnite zariadenie do elektrickej sieti.

. Stlacenim tlatidla ,Menu/Keep Warm*“ zvolte potrebny program varenia (na displeji sa rozsvieti zodpovedajuci indikator
programu).

.V pripade ak Vam nevyhovuje predvoleny as pripravy, mézete si tito hodnotu zmenit stlatenim tlatidiel Hour"a ,Min".

.V pripade potreby nastavte cas odlozeného Startu. Funkcia ,Time delay” nie je pristupna pocas pouzivania programov
LFRY’, ,PASTA"a ,QUICK COOK".

7. Pre spustenie programu varenia stlatte a udrZiavajte polas niekolkych sekund tlatidlo ,Start’, pokial sa nerozsvietia
indikatory tlatidiel ,Start"a ,Reheat/Cancel”. Tym sa spusti nastaveny program a zane spiatoné odratanie ¢asu pripra-
vy. V programe ,STEAM" spiatotne odratane zatina, ked voda zatne vriet a po dosiahnuti vyhovujticej hustoty paru v
mise; v programe ,PASTA" — ked voda v mise zacne vriet a ked uloZite potraviny a opatovne stlacite tlacidlo ,Start".

. Vpripade potreby mozete predcasne vypnut funkciu automatického ohrievania stla¢enim a udrziavanim tlacidla, Menu/
Keep Warm*, aZ nezhasne indikator tlatidla ,Reheat/Cancel”. Opatovnym stlacenim tlacidla , Menu/Keep Warm" tato
funkcia zasa bude spustena Funkcia automatického ohrievania nie je pristupna pocas pouzivania programov,YOGURT/
DOUGH"a ,BREAD".

9. Ukontenie programu varenia Vam oznami zvukovy signal. Dalej, v silade so zvolenym programom, respektivne s bezny-
mi nastaveniami zariadenie sa prepne do rezimu automatického ohrievania (svieti indikator tlatidla ,Reheat/Cancel’),
respektivne do rezimu stand-by (blika indikator tlatidla ,Start").

10. Pre odvolanie zadaného programu musite proces pripravy respektivne automatické ohrievanie zastavit stlacenim

a udrziavanim tlatidla ,Reheat/Cancel" v priebehu niekolkych sekind.

Pre dosiahnutie kvalitnych vysledkov pontikame Vdm k vyuZivaniu recepty na pripravu jeddl z kuchdrskej knihy receptov, ktord

Je prilohou k multikuchyrii REDMOND RMK-M911E a ktord bola Specidlne napisand konkrétne pre tento model.

V pripade ak podla Visho ndzoru Vdm sa nepodarilo dosiahnut Ziadiice vysledky v obycajnych automatickych programoch,

mozete si vyuZit univerzdlny program ,MULTICOOK" s rozsirenym rozsahom rucnych nastaveni, ktory Vam poskytne vicsie
moznosti pre Vdse kuchdrske pokusy.

o

v

o



Program ,MULTICOOK"
Tento program je urceny na pripravu prakticky vietkych pokrmov podla zadanych ¢asovych a teplotnych parametrov varenia.
Vdaka programu ,MULTICOOK" multikuchyfia REDMOND RMK-M911E dokaze nahradit velky pocet kuchynského riadu
aumozni pripravit pokrm prakticky podla kazdého receptu, ktory Vs zaujima alebo ktory ste zohnali v starej domacej kuchar-
skej knihe resp. na Internete.
Pre Vase pohodlie pocas pripravy s teplotou menej ako 80°C funkcia automatického ohrievania je vypnuta.V pripade potreby
moZete ju zapnt ruéne stlatenim a udrziavanim tlacidla ,Menu/Keep Warm" v priebehu niekolkych sekund po spusteni
programu varenia az sa nerozsvieti indikator ,Reheat/Cancel".
1. Predvoleny ¢as pripravy v programe ,MULTICOOK" tvori 15 mindit, predvolena teplota varenia je na trovni 100°C.
2. Rozsah rucnej regulacie teploty (meni sa stlaenim tlacidla Jemperature®) je 35°Caz 170°C s postupnostou zmien 5°C.
3. Rozsah ru¢nej reguldcie ¢asu tvori od 5 mintt az 12 hodin s postupnostou zmien 1 minuta v rozpati az do 1 hodiny,
respektivne 5 minut pre rozpatie dlhsie ako 1 hodina.
V programe ,MULTICOOK" dd sa pripravovat velky pocet rdznych jeddl. VyuZite si kuchdrsku knihu receptov od nasich skiisenych
kuchdrov alebo Specidlnu tabulku odporticenych teplét na pripravu réznych jeddl a pokrmov.
Program ,0ATMEAL*
Odporutuje sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe je 10 minut. Taktiez si ho mozete na-
stavit rucne v rozpati od 5 mint az do jednej a pol hodiny s postupnostou nastavenia 1 minuta.
Program ,0ATMEAL" je urceny na pripravu kasi s pouzivanim pasterizovaného mlieka s malou tukovostou. Aby sa mliko nevy-
varilo a boli dosiahnuté Ziadtce vysledky, doporucuje sa pred pripravou vykonat dalSie opatrenia:
o starostlivo premyt vietky celozrnné kripy (ryza, pohanka, proso a pod.), az voda nebude Cista;
. pred pripravou natriet misu multikuchyne maslom;
« prisne dodrziavat pomery, odmeravajuc ingrediencie podla odpori¢eniam z kucharskej knihy; znizovat a zvy3ovat pocet
mgredlencu prisne a velmi pomerne;
e ak pouzivate plnotu¢né mlieko, treba ho rozriedit pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krip sa v zavislosti od ich povodu a vyrobcu mézu Lisit, o obcas vplyva na vysledky procesu varenia.
V pripade ak Ziaddci vysledok v programe ,0ATMEAL" nebol dosiahnuty, vyuzite si univerzalny program ,MULTICOOK". Opti-
malna teplota na pripravu mliecnej kase tvori 95°C. Pocet ingrediencii a Cas pripravy nastavte podla receptu.

Program ,STEW"
Odporucu1e sa na dusenie zeleniny, mdsa, hydlny,darov mora. Predvoleny as pripravyvtomto programe trva 1 hodinu. Taktiez
si ho mozete nastavit rucne v rozpati od 20 minGt az do 12 hodin s postupnostou nastavenia 5 min(t.

Program ,FRY*
Odporutuje sa na prazenie masa, zeleniny, hydiny, darov mora. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programu trva 15 minutu.
TaktieZ si ho moZete nastavit ru¢ne v rozpdti od 5 minGt az do hodiny a pol s postupnostou nastavenia 1 minuta. Funkcia
Time delay”v tomto programe nie je pristupna.
Aby sa ingrediencie nepripekali, postupujte podla pokynov z kuchdrskej knihy a periodicky miesajte obsah misy. Dovoluje sa
= varenie s otvorenym vichndkom multikuchyrie.

Program ,SOUP*
Odporucuje sa na pripravu réznych vyvarov a polievok, ako aj kompétov a napojoPredvoleny cas pripravy v tomto programu
trva 1 hodinu. TaktieZ si ho mozZete nastavit ruéne v rozpéti od 20 mindt az do 8 hodin s postupnostou nastavenia 5 mint.

Program ,STEAM"
Odporutuje sa na varenie na pare zeleniny, ryby, mésa, diétnych a vegetarianskych jedal, detskej vyzivy. Predvoleny cas pri-
pravy v tomto programe trva 15 mint. TaktieZ si ho mdZete nastavit rucne v rozpéti od 5 mindt az do 2 hodin s postupnostou
nastavenia 5 minut.
Na pripravu pokrmov v tomto programe treba pouzivat $pecialny kontejner (ktory je stcastou stpravy):
1. Nalejte do misy 600-1000 ml vody. Umiestnite kontejner na varenie na pare do misy.
2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptu, rovnomerne ich ulozte do kontejneru a umiestnite ho do kostry zaria-
denia. Presvedcte sa, ¢i sa kostra zariadenia tesne styka s nahrievacim prvkom.
3. Postupuijte podla instrukcii z b. ¢. 3-10 asti Celkovy postup pri pouzivani automatickych programov'.
0 Spiatocné odrdtanie Casu trvania programu pripravy zacina, ked voda zacne vriet a po po dosiahnuti dostatocnej hustoty paru
v mise.

V pripade ak nepouzivate automatické nastavenia casu v tomto programe, vyuZite si tabulku odporiceného casu pripravy na
pare pre rozne pokrmy .

Program ,PASTA"
Odporutuje sa na pripravu cestovin, parkov, varenie vajec atd. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 8 minuit. Taktiez
si ho mdZete nastavit rucne v rozpati od 2 az do 20 min(t s postupnostou nastavenia 1 minuta. Program je urceny na prive-
denie vody do varu, uloZenie potravin a ich dalSiu pripravu. Zaciatok varu vody a as potrebny na uloZenie potravin Vam
oznami zvukovy signal. Spiato¢né odratanie ¢asu trvania programu zatina po opatovnom stlaceni tlacidla,Start". Funkcia, Time
delay"v tomto programe nie je pristupna.

Pocas pripravy niektorych pokrmov (ako sti cestoviny) vytvdra sa pena. Aby ste sa vyhli pripadnému vytekaniu z misy, moZete si

= otvorit vichndk po niekolkych minutdch po uloZeni potravin do vriacej vody.

Program ,SLOW COOK“
Odporucuje sa na pripravu duseného masa a zohriatia mlieka. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 5 hodin. Taktiez
si ho mdZete nastavit rucne v rozpati od 1 az do 8 hodin s postupnostou nastavenia 10 mindt.

Program ,BOIL*
Odporucuje sa na pripravu zeleniny a bobovitych. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe tvori 40 mindt. TaktieZ si ho
mozete nastavit ruéne v rozpéti od 5 mindt az do 2 hodin s postupnostou nastavenia 5 minut.

Program ,BAKE"
Odporucuje sa na vypekanie piskat, kolacov z kvasnicového cesta a pripravu listkového cesta. Predvoleny cas pripravy v tom-
to programe trva 1 hodinu. Taktiez si ho mdZzete nastavit rucne v rozpati od 20 minit az do 8 hodin s postupnostou 5 mindit.

@ Ci u# je cesto hotové mozete preventzastrcemm do riho drevenej tycinky (sparddla). Ked ju vytiahnete a na nej zostant kiisoc-
ky nalepeného cesta, to bude znamenat, Ze piskdta je hotovd.
Pocas vypekania chleba sa doporucuje vypntit funkciu automatického zohriatia jedla na vsetkych fazach vypekania.

Program ,GRAIN“

Program sa odporucuje na varenie sypkych kasi z roznych druhov krip, na pripravu roznych obloh. Predvoleny cas pripravy
vtomto programe trva 35 mindt. Taktiez si ho mozete nastavit ruéne v rozpati od 5 mintt az do 4 hodin s postupnostou na-
stavenia 5 mindt.

Program ,PILAF*
Program sa odporucuje na pripravu roznych druhov pilafu. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 1 hodinu. Taktiez
si ho mdZete nastavit rucne v rozpati od 20 miniit az do hodiny a pol s postupnostou nastavenia 10 mindt.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Pomocou tohto programu si moZete doma samostatne pripravovat rozne chutné a uZitotné jogurty a nakysnutie cesta.
Predvoleny cas pripravy v tomto programe trva 8 hodin. Taktiez si ho mozete nastavit ru¢ne v rozpéti od 6 az do 12 hodin
s postupnostou nastavenia 10 mindt. Funkcia automatického zohriatia v tomto programe nie je pristupna. Pocas umiestnenia
ingrediencii dbajte o to, aby sa nachadzali pod ryskou 1/2 na vnitornej ploche misy.

Program ,PIZZA"
Odporutuje sa na pripravu pizzy. Predvoleny ¢as pripravy v tomto programe trva 25 minut. Taktiez si ho mdzete nastavit
ruéne v rozpati od 20 mindt az do 1 hodiny s postupnostou nastavenia 5 minut.

Program , BREAD"

Odporutuje sa na vypekanie réznych druhov chleba z pSeni¢nej muky s pridavkom raznej muky. Program zahriiuje cely cyklus
pripravy, zatinajuc nakysnutim cesta az do vypekania. Predvoleny ¢as priprav v tomto programe trva 3 hodiny. TaktieZ si ho
mozete nastavit rucne v rozpéti od 1 az do 6 hodin s postupnostou nastavenia 10 mintt. Funkcie automatického zohriatia
v tomto programe nie je pristupna.

Potas umiestnenia ingrediencif dbajte o to, aby sa nachadzali pod ryskou 1/2 na vnitornej ploche misy.

Treba si uvedomovat, ze v priebehu prvej hodiny fungovania programu prebehd nakysnutie cesta a len potom sa zatina
vypekanie.

Pred pouzitim mdky doporucuje sa ju rozptylit, aby sa nasytila kyslikom a odstranili sa prisady.

Nedoporutuje sa pouzivat funkciu Time delay’, lebo to méZe negativne ovplyvnit kvalitu vypekania.

Neotvarajte vrchnak multikuchyrie az sa proces vypekania tplne neskonci! Od toho zavisi kvalita vypekanych vyrobkov.
Pre skréatenie ¢asu a ulah¢enie pripravy sa odporucuje vyuZivat hotové zmesi na vypekanie chleba.



Program ,DESSERT"
Odporutuje sa na pripravu roznych dezertov z ovoci a bobulovych plodoPredvoleny cas pripravy v tomto programe trva 1
hodinu. Taktiez si ho mdzete nastavit rucne v rozpati od 5 mint az do 4 hodin s postupnostou nastavenia 5 mindt.

Program ,QUICK COOK“
Program rychlého varenia ryZe, sypkych kripovych kasi.
V tomto programe sa neda regulovat as pripravy, a taktiez nie je pristupna funkcia Time delay".

[11. DODATOCNE MOZNOSTI

« Priprava fundue
« Fritovanie
« Priprava tvarohu, syrov

IV. DODATOCNE VYBAVENIE

Ziskat doplnkoveé prislusenstvo k multifunkénému zariadeniu REDMOND RMK-M911E a dozvediet sa o novinkach vyrobkov
REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

V. CISTENIE A UDRZBA ZARIADENIA

Pred Cistenim zariadenia prisvedcte sa, Ze je odpojené od elektrickej siete a plne vychladlo. PouZivajte makké tkaniny
a nebrsiace prostriedky na mytie riadu. Doporu¢ujeme vykonavat Cistenie zariadenia hned po pouzivani.

@ Pocas Cistenia sa zakazuje pouzivanie brasiacich Ldtok, Spongii s brisiacim povrchom a chemickych agresivnych ldtok. Zakazu-
je sa potdpat kostru zariadenia do vody respektivne umyvat pod vodnym pridom.

Pred prvym pouzitim respektivne s cielom odstranit zapachy po vareni doporucuje sa v priebehu 15 mindt vyvarit polovicu

citrona v programe ,STEAM".

Misu, vnitorny hlinikovy vrchnak a parny ventil je potrebné po kazdom pouziti poriadne vycistit. Misu mdzete umyt v mycke

na riad. Po ukonceni ¢istenia misy nasucho pretrite jej vonkajsi povrch.

Pre Cistenie vntorného hlinikového vrchnaku:

1. Otvorte vrchnak multikuchyie.

2. Zaroven z vnutornej strany vrchnaku pritlacte smerom do stredu dva plastové fixatory.

3. Lahko, bez $pecialnych Usil potiahnite vnitorny hlinikovy vichnak smerom ku sebe a dole, az sa neodpoji od zakladného vrchnaku.

4. Pretrite povrchy obov vrchnakov vihkou tkaninou alebo servitkou.V pripade potreby mdzete umyt aj odstraneny vrchnak
pod vodnym pridom, pouzivajuic prostriedky na umyvanie riadu. Pouzivanie mycky na riad nie je Ziadtce.

5. Vykonajte montaz v spiatotnom postupe: umiestnite hlinikovy vrchnak do hornych drazok, spojte ho so zakladnym
vrchnakom a lahko pritlacajte ku fixatorom, pokial nepocujete cvaknutie. Vndtorny hlinikovy vrchnak my sa mal pevne
zabezpetit.

Parny ventil je umiestneny v $pecialnom lozisku na hornom vrchnaku zariadenia a sklada sa z dvoch Casti: vonkajsej podloz-
ky a zakladu. Pre Cistenie ventilu:

1. Starostlivo potiahnite za vonkaj$iu podlozku smerom hore a ku sebe, ako je zobrazené na obrazku.

2. Na vnitornej strane podlozky otolte zakladndi ¢ast ventilu proti smeru hodinovej rutitky (smerom ku ‘P) na doraz
a odstrante ju.

3. Starostlivo vytiahnite gumicku z ventilu. Pri umyvani v3etkych asti ventilu postupujte pod(a horeuvedenych pokyno
POZOR! S cielom uniknutia deformdcii gumicky ventilu zakazuje sa jej skriicanie a vytahovanie.

4. Namontuijte v spiato¢nom postupe: umiestnite gumicku naspét, spojte drazky zakladnej asti ventilu so zodpovedajuci-
mi vybezkami na vnitornej strane podlozky a ototte smerom hodinovej ruticky (smerom ku (g)). Umiestnite parny
ventil do loZiska na vrchnaku zariadenia (vonkajsia podlozka by sa mala nachadzat nad vybezkom na odstranenie).

Kondenzat, ktory sa vytvara pocas pripravy pokrmov, sa v tomto modelu zhromazduje v $pecialnej dutine v kostre zariadenia
okolo misy a steka do kontejneru, ktory je umiestneny na zadnej Casti zariadenia.

1. Otvorte vrchnak a odstrarite misu. V pripade potreby trochu nadzdvihnite predn ¢ast multikuchyrie, aby kondenzat
v plnom objeme vytiekol do kontejneru.

2. Odstrarite kontejner (ahkym potiahnutim za vybezku smerom ku sebe.

3. Vylejte kondenzat. Oplachnite kontejner a vratte ho naspét.

4. Kondenzat, ktory zostal v dutine okolo misy, odstrarite pomocou kuchynskej servitky.

« Pasterizacia tekutych potravin
« Ohrievanie detskej vyzivy
« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

VI. ODPORUCANIA TYKAJUCE SA VARENIA

Chyby pri vareni a spdsoby ich odstranenia

Vtejto Casti st zhromazdené typické chyby, vyskytujlce pri pripravovani potravin a jedal v multikuchyniach, a taktieZ sa po-
sudzujui pripradné priciny a sposoby ich odstranenia.

JEDLO NIE JE UPLNE HOTOVE

Mozna pricina

Spdsoby rieSenia

Zabudli ste zatvorit veko pristroja alebo zatvorit ho
pevne, takze teplota varenia nebola dostato¢ne vysoka

Medzi nddobou a vykurovacim elementom nie je kontakt,
takze teplota varenia nebola dostato¢ne vysoka

Zly vyber ingrediencii jedal. Tieto zlozky nie st vhodné
na pripravu jedla podta vasho vyberu, alebo ste zvolili
nespravny program varenia.

Ingrediencie sti narezané na prilis velké kusy.
Nespravne ste nastavili (vypocitali) dobu pecenia.
Recept, ktory ste si vybrali, nie je vhodny pre varenie v
tejto multikuchyri

Potas pripravy na pare: je v nadobe malo vody, aby bola
zaistena dostatotna hustota par

Do nadoby ste naliali vela oleja

Pocas vyprazania
Prebytok viahy v $alke

Potas varenia: bujon pri priprave z potravin s vysokym
obsahom kyselin vykypi

Potas kysnutia cesta sa prilepilo
kvnutornej strane veka a prekry-

Potas petenia lo vypustaci parny ventil

(cesto nie je upece-
né)
Do nadoby ste dali vela cesta

JEDLO JE PREVARENE

Pochybili ste pri vybere typu produktu alebo pri na-
staveni (vypocte) doby pecenia. Prili§ malé mnozstvo
ingrediencii

Po uvareni bol hotovy pokrm prili§ dtho na automa-
tickom ohreve

Potas varenia zbytotne neotvarajte multikuchyna.

Zatvorte kryt tak, aby zaklapol. Uistite sa, Ze ni¢ nebrani tomu, aby bolo
viecko tesne uzavreté a gumové tesnenie na vniitornej strane veka nie je
deformované

Nadoba musi byt pripevnend k pristorju rovno a pevne pripevnena na spod-
nej strane vykurovacieho disku.

Uistite sa, Ze v multikuchyni nie st Ziadne cudzie predmety. Zabrarite kon-
taminécii vykurovacieho disku

Je vhodné pouzit osvedcené (na pripravu jedal v danom pristroji) recepty.
Pouzivajte recepty, ktorym ddverujete.

Vyber surovin, spdsob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba vare-
nia by mala zodpovedat zvolenej receptre

Nalejte do nadoby tolko vody, kolko je v recepte odporicané. Ak si nie ste
isti, skontrolujte hladinu vody potas varenia

Potas obytajného vyprazania staci dat na dno trochu oleja
Potas vyprazania vo fritéze dodrzujte prislusny recept

Nezakryvajte veko multikuchyie pocas vyprazania ak to nie je nie napisané
vrecepte. Mrazené potraviny pred vyprazanim urtite rozmrazte a zlejte z nich
vodu

Niektoré produkty vyZaduju zvlastne spracovanie pred varenim: umyvanie,
pasirovanie atd. Dodrzujte pokyny prislusného receptu

Vlozte do nadoby menej cesta

Vyberte cesto z nadoby, ototte ho a znova ho dajde do nadoby, potom po-
kracujte v peceni.V buducnosti vkladajte do nadoby menej cesta

Pozrite si osvedcené (upravené na dany multikuchynia) recepty. Vyber surovin,
sposob rezania, podiel zloZiek, vyber programu a doba varenia musia byt v
sulade s jeho odpordcaniami

Dlhodobé pouzivanie automatického ohrevu je neziaduce. Ak vas model mul-
tikuchyrie ma tito funkciu zakazand, méZete poufit tito moznost



POCAS VARENIA JEDLO VYKYPI

i ]

Pri niektorych modeloch multikuchyri REDMOND pri programoch ,STEW" a ,SOUP” pri nedostatku tekutiny v nddobe sa spusta
ochrana proti prehriatiu zariadenia. V tomto pripade sa program zastavi a multikuchyria prechddza do fdzy automatického ohrevu.

Kvalita a vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho vyroby. Odpo- fy ey PIS .
Potas varenia mlie¢nej kase mlieko vykypi rutame pouiitie ultra-pasteri_zované mlieko s obsahom tuku do 2,5%.Ak je to potreb- Odporuca"y (as varenia roznych potravin na pare
né, zriedite mlieko trochou pitnej vody & Potravina Vaha, g/ Potetks ~ Objem vody, ml Cas pripravy, min
Ingrediencie boli pred varenim neopracované | Pozrite si osvedcené (upravené na dany multikuchyria) recepty. Vyber surovin, spdsob 1 Bravéové/Hovidzie filé (1,5-2 cm kocky) 500 300 30/40
alebo nespravne opracované (zle umyté atd.). | rezania, podiel zloZziek, vyber programu a doba varenia musia byt v stlade s jeho ,
Neboli dodrzané pomery ingrediencii alebo | odporucaniami. 2 Baranie filé (1,5-2 cm kocky) 500 800 40
bol nespravne zvoleny typ vyrobku Celozrnné obilniny, mdso, ryby a morské plody vzdy dokladne oplachnite Cistou vodou 3 Kuracie filé (15-2 cm kocky) 500 300 2
JEDLO PRIHARA 4 Karbonatky/kotlety 500 800 25/40
y;i?]?a bola zle vytistena po predchddzajicom Nez zacnete varit uistite sa, ze nadoba je dobre umyta a protihorlavy povlak nie 5 Ryba (file) 300 800 15
Protihortavé pokrytie nadoby je poskodené je poskodeny 6 Morsky koktejl (Cerstvo zamrazen) 300 800 5
J obj i i nez i ida- 7 Zemiaky (narezané na 4 Casti 500 800 20
gejlk?’vy obljem produktu je meni, ne e odporiica Pozrite si osvedcené (upravené na dany multikuchyia) recepty i )
€ vrecepte 8 Mrkva (1,5-2 cm kocky) 500 800 35
Nastavili ste prili dlhy ¢as varenia Skréfte‘quu varenia a!ebolpostupu]te podla pokynov v recepte, rispdsobenom 9 Cvikla (narezana na 4 Casti) 500 1500 90
na pouzitie daného pristroja
Pocas vyprazania: zabudli ste naliat olej do nadoby, | Potas jednoduchého vyprazania nalejte do nadoby trochu oleja tak, 10 Zelenina (¢erstvo zamrazen) 50 800 >
nemiesali ste alebo neskoro ste premiesali varené | aby dno multikuchyrie bolo zakryté tenkou vrstvou. Kvoli rovnomernému vypra- 11 Slepatie vajce 5ks 800 10

produkty Zaniu potravin v nadobe by sa mali produkty ob¢as premiesat

Treba si uvedomovat, Ze to st len vseobecné pokyny. Skutocny cas pripravy sa moze lisit od odporucenych hodnét, o zdvisi od
kvality a vlastnosti konkrétneho potravindrskeho vyrobku, ako aj od Vasich chutovych Zelani.

Odporienia pre pouZivanie teplotnych reZimov v programe ,MULTICOOK"“

Pridat do nadoby viac tekutiny. Pocas pecenia neotvarajte veko multikuchyfie

Pocas dusenia: v nadobe je nedostatok vlahy akto e je nutné

Potas varenia: v nadobe je prili§ malo tekutiny (nie

N PR M Dbajte na spravny pomer tekutin a pevnych zloziek
e dodrzany podiel ingrediencif a {icani Fiti ieZ pozrite knil 3
! VP 9 ) Pg;f:ta"a Odporiicanie na PT:'::‘%""“ pazrite kniu Pnt:;ma Odporitanie na pouZitie (taktieZ pozrite knihu receptov)
Pri vypekani: vnutorny povrch misy nebol namaste- | Pred poloZenim cesta namazte dno a steny nadoby maslom alebo
ny maslom pred varenim olejom. (Nevlievajte olej do misy!) 35°C Ulezanie cesta, priprava octu 105°C | Priprava huspeniny
PRODUKT STRATIL TVAR REZU 40°C Priprava jogurtu 110°C | Sterilizacia
Prili3 ¢asto ste miesali produkt vnadobe | Potas jednoduchého vyprazania mie3ajte jedlo v nadobe nie viac ako kazdych 5 az 7 mindt 45°C Zdkvas 115°C | Priprava cukrového sirupu
40 . . fenh i 50°C Kvasenie 120°C | Priprava kolena
Nastavil st prili dlny gas varenia Skra'tte dupu varenia alebo postupujte pod(a pokynov v recepte, prispdsobenom na pouzitie - - - . -
daného pristroja 55°C Priprava fondanu 125°C | Priprava duseného mésa
KOLAC JE VODNATY 60°C Priprava zeleného ¢aju, detskej vyZivy 130°C | Priprava nakypu
ite i ienci [ 4 ¥ é 65°C COOKING mésa v vakuovom baleni 135°C | Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé
Bl ot ot oy bt vty Gt | s oo il vl vty 00 0P| |70 pirara s e i
’ Jahody.ky: | minimalnych mnozstvach
Pokist dstranit kolit 2 multifunkindino hnca. AK e to nuté. mb 75°C Pasterizacia, priprava bieleho ¢aju 145°C | Opekanie zeleniny a ryby v alobale
) - P . okiiste sa odstranit kolac z multifunkéného hnca. Ak je to nutné, mo-
Nechaliste upeten kol v zatvorenej multikuchyfi Zete nechat produkty na kratku dobu v rezime automatického ohrevu 80°C Priprava vareného vina 150°C | Opekanie mésa v alobale
KOLAC SA NEDVIHOL 85°C Pr(q(ay a tvarohu alebo jedal, ktoré si vyZaduj 155°C | Vyprazanie vyrobkov z kysnutého cesta
dlhsi Cas pripravy
Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané
@jcta s cukrom ol zle vy=lanan 90°C Priprava ¢erveného Caju 160°C | Vyprazanie hydiny
V ceste bol dlho prasok do peti - P i P~
ceste o o preok o perva Eg:{:;i;; rzsc:;?;e\?;bs:irjéev"is 2;023rl;ylcmhu;: 95°C Priprava mliecnych kasi 165°C | Vyprazanie steakov
N iali ste kvalit Uku alebo ste z jiesili ceste N o . o .
lepreosiali ste kvalitne muku alebo ste zle vymiesili cesto pravy, podiel zloziek musia byt v silade s jeno 100°C | Priprava snehovych bozkoy, dzemu 170°C | Vyprazanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd.)
Pri vkladani ingrediencii ste sa dopustili chyby odporgcaniami
Va$ vybrany recept nie je vhodny na pecenie v tomto type multikuchyie
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Sahrnna tabulka programov pripravy (tovarenské nastavenia)

- B, 58 1

P . g B y rozsah prij | S| 28 B

Program Odporitenia pre pouzitie £ mm ALY g = E_E g_g

s o8g 2
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MULTICO- | Priprava réznych jedal s moZnostou nastavenia . 5min-1hod/1min

0K teploty a ¢asu pripravy 15 min 1hod - 12 hod /5 min v v

OATMEAL Priprava mlie¢nych kasi 10 min | 5 min - 1 hod 30 min/ 1 min | v v
Dusenie mdsa, ryby, zeleninovych obléh a viaczloz- . .

STEW Kovjch jedsl Thod | 20min-12hod/5min | v/ v

FRY Prazenie masa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal | 15 min | 5 min - 1 hod 30 min /1 min v

SouP sglpi:,\g:(vyvarov, omacok, zeleninovych a chladnych 1 hod 20 min - 8 hod /5 min v v
Priprava mdsa, ryby, zeleniny a inych potravinrskych . . .

STEAM virablov na pare 15min | Smin-2hod/Smin v v v
Priprava cestovin z réznych druhov p3enice; varenie . . . .

PASTA pérkov a injch polotovarov 8 min 2 min - 20 min / 1 min v v

SLOW Varenie mlieka, priprava duseného masa, kolena, B .

COOK huspeniny, utopencov 5 hod 1 hod - 8 hod /10 min v v

BOIL Varenie zeleniny a bobovitych 40 min 5min-2hod/5 min v v
Vypekanie keksov, piskat, kolatov z kvasnicového . .

BAKE 2 listkoveho cesta 1 hod 20 min - 8 hod / 5 min v v
Priprava roznych druhov krip a obloh. Varenie syp- . . .

GRAIN Kich ket na vode 35 min Smin-4hod/5min v v
Priprava roznych druhov pilafu (s masom, rybou, 20 min - 1 hod 30 min / 10

PILAF hydinovym mésom, zeleninou) Lhod min v v

B%EJL(J;EIT/ Priprava roznych druhov jogurtu 8 hod 6hod - 12 hod / 10 min v

PIZZA Priprava pizzy 25min | 20min-1hod/5min | v~ v
Vypekanie chleba z raznej a p3enitnej muky (vrata- B .

BREAD ne fazy nakysnutia cesta) 3 hod lhod-6hod/10min | v/
Priprava réznych dezertov z terstvych ovoci a bobu- . .

DESSERT  1ovich plodov 1 hod Smin-4hod/Smin | v/ v

gg(l)c{ Rychla priprava ryze, sypkych kasi vo vode 30 min - v

VII. PRED OBRATENIM SA NA SERVISNE CENTRUM

na displeji

Oznatennie chyby

Pripadné poruchy

Odstranenie chyby

E1-E3

Systémova chyba, pripadné opotre-
bovanie ovladacieho panelu resp.
nahrievacieho prvku

Odpojte zariadenie od elektricke] siete a nechajte ochladnut. Tesne zatvor-
te vrchnak, opétovne zapnite zariadenie do elektrickej siete. V pripade ak
po opatovnom zapnuti problém nezmizne, obratte sa na autorizované
servisné centrum

Porucha Pripadna pricina Odstranenie poruchy
Nezapina sa | Chyba napajanie od eletrickej siete Skontrolujte napétie v elektrickej sieti
Nedostatok napajania od elektrickej siete Skontrolujte napétie v elektrickej sieti
Varenie e Medzi misou a nahrievacim prvkom sa nachadza cudzi predmet Ods.tra'ﬁt.e cu(.izi predmetv A '
dmlL’2°”ad"e Misa v kostre multikuchyiie nebola umiestnena rovne PO"L'ESSTD“;:}'SU rovne, davajte pozor,aby nedochddza-
e ke e Dol e of s st e o

VIII. ZARUKA

Na tento pristroj je poskytovana zaruka na 2 roky od datumu zakupenia. Pocas zaru¢nej doby sa vyrobca zavazuje opravou
alebo vymenou celého pristroja odstranit pripadné vady vyplyvajtice z chyby materialu alebo spracovania. Zaruka sa vztahu-
je na pristroj iba vtedy, ak je v def datum nakupu potvrdena peciatkou a podpisom predajcu na originalnom zarucnom liste.
Tato zaruka je platna len v pripade, Ze bol pristroj pouzivany v stilade s navodom na pouZitie, nie je opraveny alebo rozloze-
ny a nebol poskodeny v désledku nespravnej manipuldcie, rovnako a tiez v pripade, ze je kompletny. Tato zaruka sa nevzta-
huje na bezné opotrebenie a spotrebny material (filtre, Ziarovky, protihorlavé pokrytie, tmely, atd.).

Zivotnost pristroja a zaru¢nej doby plynie od datumu predaja alebo od datumu vyroby produktu (v pripade, ak datum preda-
ja nemozno urcit).

Datum vyroby zariadenia mozno najst na sériovom isle, uvedenom na typovom $titku vyrobku. Sériové islo sa sklada z 13
Cislic. 6.a 7. ¢islice oznacuju mesiac, 8. — rok vyroby zariadenia.

Zaruka vyrobcu na pristroj je 5 rokov od datumu zakupenia, za predpokladu, Ze sa pouziva v sulade s tymto ndvodom a
platnymi technickymi normami.

Ekologicky neskodliva recyklacia (recyklacia elektrického spotrebi¢a)

Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonand v sulade s miestnymi programami
recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzuijte takéto pristroje do bezného komunal-
neho odpadu.

Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt recyklované
5 Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do Specialnych zberni alebo ich odovzdat
zodpovedajucim organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez chranite
ovzdusie od $kodlivych latok.

Tento spotrebi¢ v stilade s eurépskou smernicou 2012/19/EU, ktord sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych zariadeni.
Tato smernica definuje zakladné poziadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych zariadeni,
ktoré platia v celej Eurépskej tnii.

SVK




Drive neZ tento vyrobek poprvé pouZijete, pfectéte si pozorné ndvod k jeho pouZiti a ndvod
pak uschovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Sprdvné pouZivdni pristroje vyrazné prodlouZi jeho
Zivotnost.

BEZPECNOSTNI OPATRENI

Vyrobce neodpovida za poskozeni, vyzvand nedodrzenim bezpenostnich
pokyn( a pravidel pro pouzit vyrobku.
Tento elektricky pristroj se jevi vicefunkcnim zafizenim pro pfipravu pokma v
domdcim prostredi a miize byt pouzivano v bytech, venkovskych domech, ho-
telovych pokojich, spolecenskych mistnostech prodejen, kancelari a nebojinych
podobnych podminkdch nevyrobniho charakteru. Pouziti pro vyrobu a jing
podobne vyuziti, se bude povazovat za naruseni podmingk nalezitého pouzit
vyrobku.V tom pripade vyrobce nenese odpovednost za mozné nasledky.
Pred pfipojenim pristroje do elektrické sité proverte, zda odpovida napétiv
siti nominalnimu napéti na pristroji (viz. technické ddaje a vyrobni tabulku
na pristroji).
Pouzivejte prodluzovaci kabel odpovidajici prikonu pristroje — nesoulad
parametr{l miize zpisobit zkrat a nebo vzplanuti kabelu.
Pripojute pristroj pouze k zasuvkam s uzeménim - to &)e bezpodminecny
ozadavek ochrany pred zasahem elektrického proudu. Pfi pouzitf prodlu-
zovaciho kabelu se presvedcete, zda také on ma uzemeni,
POZOR!'V dobé Cinnosti se piistroj nahfivd! Budte opatrni! Bezpod-
minecné, pied pouzitim naviékejte kuchyriské rukavice. Predchdzejte
opareni, nenakldnéjte se nad pfistrojem pfi otevirdni vika.
Odpojujte sitovy kabel ze zasuvky po pouziti a také pfi Cisténi nebo prend-
Seni pristroje. Vytahujte vidlici kabelu suchymi rukami pridrzujice vidlici a
ne za kabel.
Neprotahujte pfivodni kabel dvefnimi otvory a nebo blizko zdroji tepla.
Hlidejte, aby pfivodni kabel nebyl pokrouceny a prehnuty, nedotykal se ostrych
predmétd, Uhld a hran nabytku.

@
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NEZAPOMENTE: poskozent piivodniho kabelu mize privést k posko-
zenim, na které se nevztahuji podminky zdruky.Jestli je privodni kabel
poskozen a nebo potrebuje vyménu, je nutno se obratit do servisniho
centra, aby se predeslo moznym rizikim.

* Pfi zméné polohy diskového topného télesa musite pouzivat kleste, které
jsou v dodavaci souprave pristroje. Takovym zplisobem si zabezpecite ochra-
nu pred popaleninami nebo neacekdvanymi zrenénimi,

» Piimontovani topného disku v horni poloze ubezpecte si, e je dobfe upev-

nén v drazkdch na sténdch komory pristroje. Nesprdvné namontovani top-

ného télesa miize zplisobit jeho volné premisténi béhem pouziti pristroje a

poskozeni.

Pokud chcete chytit tyto klesté je nutné pouzit chriapku. Dotykat se

topného disku bez ohledu na jeho umisténi je zakdzdno!

Aby nedoslo k zranéni elektrickym proudem nesmite ménit polohu

topného télesa, kdyz je pristroj pfipojen k elektrické siti!

Zakazuje se prikryvat pristroj vickem, kdyz se diskové topné téleso

nachdzi v horni pozici.

* Nestavte pristroj na mekky povrch.V dobe Cinnosti nezakryvejte pristroj tka-
ninou nebo papirovymi ubrousky — mize dojit k prehiati a poruse zafizeni.

* Neni dovoleno pouziti pristroje na otevieném prostranstvi — viiv pisobeni
vlhkosti nebo cizich predmétu uvnitf télesa pristroje miize mit za nasledek
jeho vazné poskozeni.

» Pred Cisténim piistroje se presvedcete, jestli e odpojen od elektricke sité a

vystydly. Presné dodrzujte instrukce Cisténi pristroje.

ZAKAZUJE SE ponofovat téleso pristroje do vody a nebo umistovat

Jej pod proud vody!

o Pristroj miize byt pouzivan détmi ve véku od 8 let a také Lidmi s fyzickymi,

smyslovymi, duSevnimi odchylkami nebo nedostateCnymi zkusenostmi a



znalostmi tehdy, jestli je nad nimi dozor a byly-Li proskoleny se zamérenim
na bezpecné pouzivani tohoto pristroje a v pripadé, maj-Li predstavu o po-
tencialnim nebezpeci, spojeném s pouzivanim pristroje. DEti si nesmi hrat s
pristrojem. Skladujte pristroj v misté nedostupném pro déti mlads 8 let.
(isténi a obsluhu pristroje nemusi provadet déti bez dozoru dospélych.
Obalovy material (folie, polystyren a tp.) mize bjt nebezpecny pro déti.
Nebezpeci uduseni! Chrarite jej v misté nedostupnem pro deti.

* Jsou zakdzany samostatné opravy pristroje nebo provedeni zmén v konstruk-
(i pristroje. Oprava pristroje musi byt provadéna pouze specialistou autori-
zovaného servisniho centra. Neprofesionalné provedena oprava miize mit
za nasledek poruchu pristroje, Uraz a poskozeni majetku.

@ POZOR! Je zakdzdno pouziti pfistroje pfi libovolné poruse.

Technické parametry

Model RMK-M911E
Prikon 860-1000 W
Napéti 220-240V,50/60 Hz
Elektrickd DEZPeENOSt......vvvuveervcersesreersrssrsessssesnes tfida |
Programy

1. MULTICOOK (VICEUCELOVE VARENI)
2. OATMEAL éOVESNA KASE)
. STEW (DUSENI)
. FRY (SMAZENI)
. SOUP (POLEVKA)
. STEAM (V PARE)
PASTA(TESTOVINY)
8. SLOW COOK (POMALE VARENI)
9. BOIL (VARENI)
Funkce
Udrzovani teploty hotovych jidel
(automaticky ohfev).
Predbézné vypnuti automatického ohfev

Obsah

~Nov U Ao

do 24 hodin

Multikuchyn 1ks.
Nadoba 1ks.
Panev 1ks.
Klesté 1ks.
MFiZKa Pro Vareni v PATE ovwevevverersssnsrsssrsnsnsnins 1ks.
Sklenicky na jogurt 6 ks.
Odmérka 1ks.

Objem nadoby. 51
Povrch nadoby/panev.... nepfilnavy keramicky
LED displej ano, barevny
3D-ohrev. ano

10. BAKE (PECENI)

11. GRAIN (OBILI)

12. PILAF (RIZOTO) )

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TESTO)
14.PizzA

15. BREAD (CHLEB)

16. DESSERT (MOUCNIK)
17. QUICK COOK (RYCHLE VARENI)

Ohev jidla do 24 hodin
Odlozeny start do 24 hodin
Nabéracka 1ks.
Plocha lzice 1ks.
Kniha recepti 1ks.
Drzak nabéracky,/Izice 1ks.
Navod k obsluze 1ks.
Servisni knizka 1ks.
Napajeci kabel 1ks.

Vyrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych parametr pristroje v prabéhu modernizace produktu bez

dodatecného ozndment téchto zmén.

Slozeni RMK-M911E Al
1. Poklitka
2. Odnimatelné vnitini viko
. Zvedaci topné téleso
Nadoba
. Tlatitko otvirani poklicky
. Ovladaci panel s displejem
Plast
. Rukojet pro prenaseni
. Odnimatelny parni ventil
10. Plocha lzice

Ovladaci panel A2

OO NN LT AW

11. Nabéracka

12. Odmérka

13. Panev

14. Klesté

15. Mizka pro vafeni v pare
16. Sklenicky na jogurt

17. Drzak nabéracky a lZice
18. Napajeci kabel

Multikuchyii REDMOND RMK-M911E je vybaven dotykovym panelem s multifunkcnim barevnym LED displejem.
1. ,Reheat/Cancel” (,Zru3eni/Ohfev") — zapnuti/vypnuti funkce ohfevu, prerudeni ¢innosti programu vafeni, vyresetovani

nastaveni.

,Menu/Keep Warm® (,Menu/Automaticky ohev") — volba automatického programu vafeni; prozatimni vypnuti automa-

2. ,Time Delay"(,0dloZeny start") — zapnuti rezimu nastaveni ¢asu odloZeného startu.
3. Temperature” (,Teplota) — nastaveni hodnoty teploty v programu ,MULTICOOK".
4. Hour" (,Hodiny") - volba hodnoty hodin v rezimech nastaveni doby vafeni a odloZeného startu.
5. ,Min“(,Minuty") — volba hodnoty minut v rezimech nastaveni doby vafeni a odloZeného startu.
6. Quick cook” (,Rychlé vafeni“) — spusténi programu ,QUICK COOK".
7.
tického ohfevu.
8. ,Start” — zapnuti daného rezimu vareni.
9. Displej.



Nastaveni displeje A3

Indikator provadéni automatického programu ,QUICK COOK*
Indikator ¢innosti programu vareni/ohfevu

Indikator faze vafeni

Indikétor zadané teploty v programu ,MULTICOOK"

Indikator ¢innosti funkce ,Time Delay”

Indikator rezimu Udajii ¢asovate

Casovat

Indikator vybraného automatického programu vareni

. NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym
Lislem.
Neni-li na pfistroji sériové Cislo, automaticky nemate narok na zarucni servis.

PLast pristroje otfete vlhkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se saponatem. Vée peclivé osuste. Pfi prvnim pouZivani
je mozné, Ze ucitite nepatficny zapach - ten v3ak neni zpiisoben zavadou na pfistroji.V takovém pfipadé pristroj ocistéte.
& Po prievozu nebo skladovani pfi nizkych teplotdch je tfeba nechat stdt pfistroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové

teploté.

1. POUZITI

Pfed prvnim zapojenim

Pfistroj poloZte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para, ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tape-
ty, dekoracni latky, elektronické pfistroje a jiné predméty ¢i materialy, které by mohly trpét v disledku plisobeni zvysené
vlhkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multikuchyrie nejsou poskozeny, otluceny ¢i jinak poniceny.
Mezi nadobou a topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predmety.

Nastaveni doby vareni
V multikuchyrii REDMOND RMK-M911E je mozné samostatné nastavit cas vareni pro kazdy program (kromé programu,,QUICK
COOK"). Interval zmény a mozny rozsah zadaného ¢asu zavisi na vybraném programu vareni. Pokud chcete zménit ¢as:

1. Po zvoleni programu vafeni stisknutim tlacitka Hour" nastavte hodnotu hodin. Pokud tlatitko podrZite nékolik sekund,
spustite zrychlené zmény hodnoty.

2. Stisknutim tlatitka ,Min" nastavite hodnotu minut. Pokud tlatitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlenou zménu
hodnoty.

3. Chcete-li nastavit dobu vafeni mensi nez jednu hodinu, stisknéte tlatitko ,Hour" na tak dlouho, nez dojde k vynulovani
hodnoty hodin. Pak stisknutim tlacitka ,Min" nastavte potfebnou hodnotu minut.

4. Po dokonceni nastaveni doby vareni (stale blika displej) prejdéte k dalSimu kroku v souladu s algoritmem vybraného
programu vareni. Pro zruseni v3ech zadanych hodnot, stisknéte tlatitko ,Reheat/Cancel’, poté nastavte cely program
vareni znovu.

Pii ruénim nastaveni doby vareni zvazte existujici moznosti a casové intervaly nastaveni, které se u vybraného programu vare-
ni pfedpoklddaji, v souladu s tabulkou vychozich nastaveni.

Pro vase pohodli, rozsah casu programd vareni zacind od
krdtkou dobu, pokud se jidlo neuvarilo v zadanou dobu.

V nékterych automatickych programech zacne odpocitdni nastavené doby vareni teprve po vystoupdni na stanovenou provozni
teplotu. Napriklad, pokud nalijete studenou vodu a nastavite v programu ,STEAM" dobu vareni 5 minut, spusténi programu a
odpocitdvdni nastavené doby vareni zacne aZ poté, co voda prijde k varu a vytvofi se dostatek pdry v nddobé.

V programu ,PASTA"zacne odpocitdvdni nastavené doby vareni az poté, co voda prijde k varu a po opétovném stisknuti tlacitka
JStart”

Funkce MASTERFRY A5
Multikuchyit REDMOND RMK-M911E je zabezpecen zvedacim topnym télesem. Diky tomu si ted miizete v multikuchyfii pou-
Zivat nejen misu, ale i panev (ktera je v dodavaci soupravé).

N LA NN

ilnich hodnot. To

je Cinnost prog prodlouzit na

A Pokud chcete chytit tyto klesté je nutné pouzit chriapku. Dotykat se topného disku bez ohledu na jeho umisténi je zakdzdno!
Pro bezpecnost prdce pri zméné polohy topného télesa pouzivejte klesté (které jsou v doddvaci soupravé pfistroje).
Pro umisténi topného télesa do horni polohy opatrné ho zvednite nadoraz a jemné otocte ve sméru proti hodinovych rucicek
az se svorniky v drazkach na sténach pracovni komory dobfe neupevni.
Pro umisténi diskového topného télesa do dolni polohy trochu ho zvednite, aby svorniky veély do drazek na sténach pracovni
komory a po jemném otoceni disku ve sméru hodinovym ru¢ickam opatrné spustte.

Nepokousejte se zménit polohu topného télesa, kdyz pristroj je pripojen k elektrické siti!
Zakazuje se prikyvat pristroj vickem, kdyz se diskové topné téleso nachdzi' v hori pozici.
& Pro vafeni v multikuchyrii pouZivejte pdnev jen znacky, kterd je v doddvaci souprave.

Funkce ,Time Delay“ (,OdloZeny start")
Funkce umozfiuje nastavit ¢asovy interval, po kterém by jidlo mélo byt pfipraveno (v zavislosti na dobé Cinnosti programu).
(as lze nastavit v rozmezi od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.Je tfeba vzit v tvahu, Ze doba zpozdéni
musi byt del3i, nez nastavena doba vareni, nebo se program spusti ihned po stisknuti tlacitka ,Start".
MuzZete nastavit ¢as odloZzeného startu po vybéru automatického programu, po nastaveni hodnoty teploty a doby vareni:
1. Stisknutim tlacitka ,Time Delay" zapnete rezim nastaveni doby pro odlozeny start. Na displeji se zobrazi nadpis ,Time
Delay*a ¢asovat zatne blikat.
2. Stisknutim tlatitka ,Hour" postupné zméfite hodnotu hodin. Vychozi format ¢asu — 24 hodin. Pokud tlatitko podrzite
nékolik sekund, spustite zrychlené zmény hodnoty.
3. Stisknutim tlatitka ,Min" postupné zménte hodnotu minut. Pokud tlacitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlené
zmény hodnoty.
4. Chcete-li nastavit ¢as vafeni na méné nez jednu hodinu, v rezimu nastaveni hodin postupné stisknéte tlaitko ,Hour" az
do vynulovani hodnoty hodin. Pak stisknutim tlacitka ,Min“ nastavte potfebnou hodnotu minut.
5. Chcete-li zrusit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tlatitko ,Reheat/Cancel’, pak nastavte cely program vafeni znovu.
6. Po ukonteni nastaveni ¢asu stisknéte a podrzte tlatitko, Start” nékolik vtefin. Rozsviti se indikator ¢innosti funkce ,Time
Delay’, spusti se program a odpotet ¢asu.
7. Po stanoveném Case bude jidlo pfipraveno. Po dokonceni programu se automaticky zapne funkce udrZovani teploty
hotovych jidel (automaticky ohfev) a rozsviti se indikator tlacitka ,Reheat/Cancel".
8. Pro vypnuti automatického ohfevu stisknéte tlatitko ,Reheat/Cancel”. Indikator tlatitka zhasne.

Funkce odlozeného startu je k dispozici u viech automatickych program vareni, s vyjimkou programi ,FRY';,,PASTA" a ,QUICK
00K

Nedoporucuje se pouzivat funkce ,Time Delay’, pokud recept obsahuje mlécné nebo jiné potraviny podléhajici zkdze (vejce, Cers-
tvé mléko, maso, sy, atd.).

Pfi nastaveni Casu u funkce ,Time Delay" e tfeba vzit v uvahu, Ze odpocitdni doby v programu ,STEAM " zacne teprve po vystou-
pdni na stanovenou provozni teplotu (a2 voda pfijde k varu).

Funkce udrZovani teploty hotovych jidel ,Keep Warm"“ (automaticky ohfev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vareni a miize udrzovat teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°Cbéhem
24 hodin. Pfi zapnutém automatickém ohfevu se rozsviti indikator tlaitka ,Reheat/Cancel’, na displeji se zobrazi pfimé od-
pocitani Casu ¢innosti v daném rezimu. V piipadé potfeby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim a podrzenim tla-
Citka ,Reheat/Cancel” po dobu nékolika sekund.

Prozatimni vypnuti automatického ohfevu
Zapnuti automatického ohevu po dokonceni tinnosti programu vareni neni vzdy zadouci.Vzhledem k tomu je v multikuchyfi
REDMOND RMK-M911E nabizena moznost vtasného vypnuti této funkce béhem startu nebo ¢innosti hlavniho programu
vareni. Za timto Ucelem pfi spusténi nebo ¢innosti programu stisknéte a podrte tlatitko ,Menu/Keep Warm"“ nékolik sekund,
dokud indikator tlacitka ,Reheat/Cancel” nezhasne. Chcete-li znovu automaticky ohi'ev zapnout, stisknéte tlacitko ,Menu/Keep
Warm* jesté jednou (indikator tlacitka ,Reheat/Cancel” se rozsviti).
Funkee ohfivani jidla
Multikuchyt REDMOND RMK-M911E miize byt pouzit pro ohfivani studenych jidel. Za timto Gcelem:

« Vlozte potraviny do nadoby, tuto vlozte do plasté multikuchyne.

« Zavrete poklicku, pfipojte zafizeni k elektricke siti.

« Stisknéte a podrzte tlacitko ,Reheat/Cancel” nékolik sekund do zaznéni zvukového signalu. Rozsviti se odpovidajici indi-

kator na displeji a indikator tlacitka. Casovat za¢ne odpocitavat ¢as ohfivani.



Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°C a bude ho udrzovat v horkém stavu po dobu 24 hodin.V pfipadé potfeby je ohfivani mozné
zastavit stisknutim a podrzenim tlacitka ,Reheat/Cancel” nékolik sekund, dokud nezhasnou odpovidajici indikatory na disple-
ji a tlacitku.
Bez ohledu na to, Ze multikuchyri miZe udrZet produkt v zahfdtém stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo ohfdté
na dobu vice nez dvé nebo tfi hodiny, protoZe to nékdy miize zptisobit zménu jeho chuti.

BéZné postupy pfi pouZiti automatickych programii

1. Pripravte (odméfte) potfebné ingredience.

2. Vloite pfisady do nadoby multikuchyrie v souladu s programem pfipravy a tuto vloZte do plasté pfistroje. Ujistéte se, ze
viechny prisady véetné tekutin jsou pod ryskou uvnit nadoby. Ujistéte se, Ze nadoba neni vlozena nakfivo a je v tésném
kontaktu s topnym télesem.

3. Zaviete poklicku multikuchyre tak, Ze uslysite kliknuti. Pfipojte zafizeni k elektrické siti.

4. Stisknutim tlatitka ,Menu/Keep Warm® zvolte pozadovany program vafeni (na displeji se rozsviti odpovidajici indikator
programu).

5. Mzete zménit vychozi dobu vafeni stisknutim tlacitek Hour"a,Min".

6.V pripadé potieby nastavte cas odlozeného startu. Funkce ,Time Delay” neni dostupna pfi pouziti programii ,FRY",
LPASTA"a,,QUICK COOK".

7. Chcete-li spustit program vafeni, stisknéte a podrzte tlatitko ,Start” po dobu nékolika sekund, az se rozsviti indikatory
tlatitek Start" a Reheat/Cancel". Spusti se nainstalovany program a odpotet ¢asu vafeni.V programu ,STEAM" odpotet
zatne poté, co voda pfijde k varu a po dosazeni dostatecné hustoty pary v nadobé; v programu ,PASTA" — poté, co voda
v nadobeé pfijde k varu, po vloZeni potravin a opakovaném stisknuti tlacitka ,Start".

8. V piipadé potfeby je mozné predem vypnout funkci automaticky ohfev, stisknutim a podrzenim tlatitka ,Menu/Keep
Warm’, dokud nezhasne indikator tlatitka ,Reheat/Cancel”. Opakované stisknuti tlatitka ,Menu/Keep Warm" tuto funkci
znovu zapne. Funkce automaticky ohfev neni dostupna pfi pouziti programti ,YOGURT/DOUGH" a ,BREAD".

9. Na ukonceni programu vareni vas upozorni zvukovy signal. Dale, v zavislosti na vybraném programu nebo aktualnim

nastaveni, piistroj se prepne na automaticky ohfev (sviti indikator tlatitka ,Reheat/Cancel”) nebo pohotovostni rezim

(blika indikator tlatitka ,Start").

. Pro zruSeni zadaného programu, preruseni procesu vareni nebo automatického ohfevu, stisknéte a podrzte tlacitko

,Reheat/Cancel” po dobu nékolik sekund.

Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel z pfiloZené knihy receptd, zpracované specidlné pro

tento model.

Pokud si myslite, ze se vam nepodailo dosdhnout pozadovaného vysledku s pouzitim béZnych automatickych programd, mi-

Zete poutit univerzdlni program ,MULTICOOK" s rozsitenym rozsahem manudlniho nastaveni, kterd otevird velké moznosti pro

vase kulindfské experimenty.

Program ,MULTICOOK"

Tento program je urcen pro pipravu téméf viech jidel podle uzivatelem definovanych parametr(i teploty a doby vareni. Diky
programu ,MULTICOOK" multikuchyii REDMOND RMK-M911E nahradi fadu kuchyriskych spotfebicti a umozni uvafit jidlo
podle témér kazdého receptu, ktery vas zaujal, vyhledaného ve staré kuchafce nebo na internetu.

Pro vase pohodli pfi vafeni jidel je pfi teploté do 80°C funkce automatického ohfevu vypnuta.V pfipadé potfeby ji mizete
zapnout ru¢né, stisknutim a podrzenim tlacitka ,Menu/Keep Warm" po dobu nékolika sekund po spusténi programu vareni,
dokud se nerozsviti indikator ,Reheat/Cancel”.

« Ve vychozim nastaveni je v programu,,MULTICOOK" doba pfipravy 15 minut, teplota vafeni ve vychozim nastaveni —

« Rozsah runiho nastaveni teploty (méni se stisknutim tlacitka ,Temperature"): 35-170°C po krocich 5°C.

 Rozsah ru¢niho nastaveni ¢asu: 5 minut — 12 hodin s intervalem nastaveni 1 minuta pro rozsah do 1 hodiny nebo

5 minut — nad 1 hodinu.

V programu ,MULTICOOK" je mozné pripravit vétsi pocet riznych jidel. Mizete pouzit knihu 100 receptd” od nasich profesio-

ndlnich kuchafi nebo specidlni tabulku doporucenych teplot pro vafeni riznych jidel a potravin.
Program ,0ATMEAL"
DODOI’UCU]E se pro vareni mlé¢nych kasi. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 10 minut. MiZete ru¢né nastavit
dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.
Program ,0ATMEAL" je urcen pro vafeni kase z pouzitim pasterizovaného nizkotu¢ného mléka. Aby nedoslo k varu mléka a byl
ziskan pozadovany vysledek, doporucujeme pred pripravou provést nasledujici ¢innosti:

« dukladné proplachnout viechny celozrmné obiloviny (ryZe, pohanka, proso, atd.), az voda bude Cista;

=
o

100°C.

« pred pfipravou namazat nadobu multikuchyre maslem;
« dusledné dodrZovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z kucharky; sniZzovat nebo zvySovat mnozstvi ingredi-
enci v pfisném poméru;
« pokud pouzivate plnotu¢né mléko, zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.
Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté plvodu a vyrobce, mohou byt riizné, coz mize mit nékdy viiv na vysledky vareni.

V pfipadé, Ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,0ATMEAL" dosazen, miZete poutit univerzalni program ,MULTICOOK".
Optimalni teplota vareni mlécné kase je 95°C. MnoZstvi ingredience a dobu vaeni nastavte podle receptu.

Program ,STEW"
Doporuceno pro dueni zeleniny, masa, driibeze, mofskych plodd. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
1 hodina. Miizete rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,FRY"

Doporuceno pro smazeni masa, zeleniny, driibeze, moiskych plodd. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
15 minut. MiZete rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.
Funkce ,Time Delay" neni v daném programu dostupna.

Aby nedoslo k pripalovdni ingredienci, postupujte podle instrukci kucharky a obcas zamichejte. Je mozné jidlo pfipravovat
s otevienou poklickou multikuchyrie.

Program ,SOUP"
Doporuceno pro vafeni riiznych bujont, polévek, a také kompoti a napojti. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipra-
vy 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.
Program ,STEAM*
Doporuceno pro vaeni zeleniny, ryb, masa, noku, dietnich a vegetarianskych jidel, détského jidla v pare. Ve vychozim nasta-
veni v programu je doba pfipravy 15 minut. MiZete rucné nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.
Pro vareni v daném programu pouzijte specialni mfizku (je soucasti obsahu):
1. Nalijte do nadoby 600-1000 ml vody. Vlozte do nadoby mfizku pro vareni v pare.
2. Odméfte a pripravte potraviny podle receptu, rovnomérné je rozlozte na mfizce a vlozte nadobu do plasté pfistroje.
Ujistéte se, ze je nadoba v tésném kontaktu s topnym télesem.
3. Postupuijte podle instrukci ve ¢lanku 3-10 ,BéZné postupy pfi pouZiti automatickych programd’.
Odpocitdvdni casu Cinnosti programu vafeni zacne poté, co voda prijde k varu a po dosazeni dostatecné hustoty pdry v nddobé.
Pokud nechcete vyuZit automatické nastaveni asu v daném programu, miZete pouzit tabulku doporuceného Casu vareni v pdre
pro rizné potraviny.
Program ,PASTA"
Doporuceno pro vareni téstovin, parkd, vajicek atd. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 8 minut. Mizete rucné
nastavit dobu vareni v rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Program predpoklada privedeni vody k
varu, vlozeni ingredienci a jejich nasledné vareni.Na okamzik, kdy voda pfijde k varu a bude nutné vlozit potraviny, upozorni
zvukovy signal. Odpotitavani ¢asu ¢innosti programu vafeni zacne po opakovaném stisknuti tlacitka ,Start”. Funkce ,Time
Delay” neni v daném programu dostupna.
Pri vareni nékterych produktd (napf: téstovin, atd,) se vytvdri péna. Chcete-li zabrdnit moznému niku, je mozno po nékolika
minutdch po vlozeni produkti do varici vody poklicku otevrit.
Program ,SLOW COOK"“
Doporuceno pro vafeni konzervovaného masa, prevareného mléka. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
5 hodin. Miizete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 8 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,BOIL"

Doporuceno pro vareni zeleniny a lusténin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 40 minut. MiZete rucné na-
stavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,BAKE*

Doporuceno pro peceni biskvitd, nakypu, kolaci z kynutého a listového tésta. Ve vychozim nastaveni v programu je doba
pfipravy 1 hodina. MiiZete ru¢né nastavit dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.



Pripravenost biskvitu miZete zkontrolovat drevénou tyckou (pdrdtkem). Kdyz ji vynddte a nezistanou na ni kousky tésta, je
biskvit hotovy.

Pri peceni chleba je doporuceno vypnout funkci automatického ohfevu jidel ve vsech fdzich pripravy.

Program ,GRAIN"
Doporuceno pro vafeni drobivych kasi z riiznych druhti zrna, pfipravu riiznych pfiloh. Ve vychozim nastaveni v programu je
doba pfipravy 35 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu vareni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,PILAF*
Doporuceno pro vareni riiznych druhi rizota. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. Miizete rutné
nastavit dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Pomaoci tohoto programu muizete doma pfipravit riizné lahodné a zdravé jogurty a nakynuti tésta. Ve vychozim nastaveni v
programu je doba pripravy 8 hodin. Miizete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 6 do 12 hodin s intervalem nastaveni 10
minut. Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna. Pfi vkladani ingredienci se ujistéte, ze dosahuji
Urovné pod rysku 1/2 na vnitfnim povrchu nadoby.

Program ,PIZZA*
Doporuceno pro pripravu pizzy. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 25 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 20 minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,BREAD*
Doporuceno pro peceni riiznych druhii chleba z p3enicné mouky s pidanim Zitné mouky. Program poskytuje kompletni cyklus
pfipravy od kynuti tésta do upeceni.Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 3 hodiny. MiiZete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 1 do 6 hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Funkce automatického ohrevu neni v daném programu
dostupna.
o Pri vkladani ingredienci se ujistéte, aby byly na trovni pod ryskou 1/2 na vnitfnim povrchu nadoby.
Je tfeba pamatovat na to, Ze v prvni hodiné ¢innosti programu probiha kynuti tésta a pak pfimo peceni.
Nez mouku pouZijete, doporucujeme ji prosit pro okysliceni a odstranéni pfimési.
Nedoporutujeme pouzivat funkciTime Delay’, protoze to méiZe mit vliv na kvalitu peceni.
Neotvirejte poklicku multikuchyrie az do konce peceni! Ma to vliv na kvalitu upeceného vyrobku.
o Chcete-li usetfit ¢as a zjednodusit pfipravu, doporucujeme pouZivat hotové smési na vyrobu chleba.

Program ,DESSERT*

Doporuceno pro pfipravu riznych dezertti z ovoce a bobulovin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pripravy 1 hodina.
MiiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,QUICK COOK"

Program rychlé pfipravy ryZe, drobivych kasi z obilovin.V daném programu nastaveni doby vareni a funkce Time Delay" nejsou
dostupné.

[1l. DALSI FUNKCE
e Pfiprava fondue

« Fritovani

« Pfiprava tvarohu, syri

IV. DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Dodate¢na vybaveni nejsou soucasti multikuchyiie REDMOND RMK-MI11E. Pofidit si je nebo dozvédét o novinkach firmy
REDMOND a jeji produkci miizete na wéboveé strance www.redmond.company ¢i v obchodech autorizovanych prodejcd.

V. UDRZBA A CISTENI
Pred CiSténim pfistroje se ujistéte, Ze je odpojen a zcela ochlazen. Pouzivejte mékky hadfik a neabrazivni Cistici prostredek.
Doporucujeme Cistit pfistroj ihned po pouziti.

e

o Pasterizace tekutych potravin
« Ohfivani détskeho jidla
o Sterilizace nadobi a produktl osobni hygieny

Pfi isténi nepouZivejte abrazivni prostiedky, myci houby s abrazivnim povrchem a chemicky agresivni ldtky. Neponofujte pldst
pfistroje do vody a neddvejte ho pod tekouci vodu.

Pred prvnim pouzitim nebo pro odstranéni zapachu po vareni doporucujeme po dobu 15 minut prevafit pilku citronu
v programu ,STEAM®.
Nadoby, vnitfni hlinikovy kryt a parni ventil ocistéte po kazdém pouziti. Nadobu ze myt v mycce na nadobi. Po vyciSténi na-
doby otfete vnéjsi povrch do sucha.
Pro otisténi vnitniho hlinikového krytu:
1. Oteviete poklicku multikuchyiie.
2. Zvnitini strany poklicky stisknéte smérem doprostied soucasné dvé plastové tchytky.
3. Bez poutiti sily zatahnéte vnitini hlinikovy kryt trochu smérem k sobé a pak dol, aby se uvolnil od hlavni poklicky.
4. Otfete povrch obou krytt vihkym hadrikem nebo ubrouskem. V pfipadé potieby umyjte odstranény kryt pod tekouci
vodou a pouzijte myci prostfedek na nadobi. Pouzivani mycky na nadobi je nezadouci.
5. Slozte v opatném poradi: viozte hlinikovy kryt do hornich drazek, vyrovnejte ho s hlavni poklickou a lehce zatlatte na
zapadky, dokud neuslysite kliknuti. Vnitini hlinikovy kryt musi zcela zapadnout.

Parni ventil je umistén v specialnim drzaku na horni poklicce pfistroje a sklada se ze dvou Casti: vnéjsi klapky a zakladové
Casti. Pro vycisténi ventilu:

1. Opatrné vytahnéte vnéjsi klapku za vystupek smérem nahoru a k sobé, jak je zobrazeno na obrazku A4.

2. Na vnitini strané klapky, oto¢te hlavni st ventilu proti sméru hodinovych ruticek (smérem k ) na doraz a vyjméte ji.

3. Opatrné vytahnéte gumicku ventilu. Umyjte vSechny casti ventilu podle vy3e uvedenych predpisu.

@ POZOR! Aby nedoslo k deformaci gumicky ventilu, je zakdzdno ji kroutit a vytahovat.

4. Slozte v opatném pofadi: vlozte gumicku na misto, srovnejte drazky na hlavni casti ventilu s odpovidajicimi vystupky
na vnitfni strané klapky a ototte ve sméru hodinovych ruticek (smérem ke (3y). Namontujte parni ventil do dr7aku na
poklicce pristroje (vnéjsi klapka by méla byt umisténa vystupkem dozadu).

Kondenzat, ktery vznika béhem vareni potravin, se v tomto modelu shromazduje ve specialni dutiné na plasti pfistroje okolo
nadoby a tece do kontejneru, ktery se nachazi v zadni ¢asti pristroje.

1. Otevete poklicku, vyjméte nadobu. V pfipadé potfeby lehce zvednéte predni cast multikuchyrie, aby kondenzat Gplné
stekl do kontejneru.

2. Vyjméte kontejner lehkym zatazenim smérem k sobé.

3. Kondenzat vylijte. Kontejner oplachnéte a vlozte nazpét.

4. Kondenzat, ktery zlistal v dutiné okolo nadoby, odstrarite pomoci kuchyriské utérky.

VI. RADY PRO PRIPRAVU POKRMU
V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi piipravé pokrmd v multikuchynich, jejich mozné pficiny a zplsoby, jak je od-
stranit.

POKRM JE NEDOVARENY

Zpiisoby odstranéni

V dobé pfipravy zbytetné neotevirejte viko pfistroje.
Zavirejte viko do zaklapnuti. Pfesvédcete se, Ze nic nepfekazi pevnému
zavfeni vika pristroje a gumové tésnéni na vnitini poklicce se nedeformuje

Mozné priciny

Zapoméli jste zaviit, nebo nedovieli jste viko pfistroje a
proto teplota pfipravy nebyla dostatetné vysoka

Misa musi byt vloZena do télesa pfistroje rovné, pevné pfiléhajice dnem
k ohfivacimu disku.

Presvédcete se, ze v pracovni komofe hrnce nejsou cizi pfedmeéty. Nedo-
pustéte zneisténi ohfivaciho disku

Misa a ohfivaci element nejsou v pevném kontaktu, proto
nebyla teplota pfipravy dostate¢né vysoka

Nespravny vybér ingredientdi pokrmu. Dané ingredienty nejsou
vhodné pro pfipravu Vami vybranym zpiisobem a nebo jste
vybrali nevhodny program pripravy.

Soutasti jsou nafezany prilis veliké, nebo neni dodrzen pomér
vlozenych potravin.

Nepfesné jste nastavili (rozpoitali) dobu pfipravy.

Vami vybrany recept se nehodi pro pfipravu v daném multi-
kuchyrii

PouZivejte pokud mozno p 6, (adap

ty. Pouzivejte recepty, kterym mzete divérovat.
Vybér ingredientd, jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér
programu a doby pfipravy musi odpovidat vybranému receptu

é pro tento model) recep-



RMK-M911E

Mozné piiciny

Zpisoby odstranéni

PRODUKT ZTRATILSVOJI FORMU

PFi pfipravé na pafe: v mise je pfili$ malo vody pro vznik
dostatecné hutné pary

Nalévejte vodu do misy bezpodminecné v objemu, doporuceném v recep-
tu.Jestli pochybujete, provéfte trover vody v priibéhu pfipravy

Zalili jste do misy pfilis mnoho rostlinné-
o ho oleje
Pri smazeni

Pri obycejném smazeni je dostatecné, kdyz olej pokryva dno misy tenkou
VIStVOU.
Pri smazeni ve fritéze dodrzujte pokyny podle receptu

PFilis casto jste michali produkt v mise

Pri obycejném vareni promichavejte jidlo ne castéji, nez kazdych 5-7 minut

Nastavili jste pfili$ dlouhou dobu pfipravy

model piistroje

Zkratte dobu pfipravy, nebo dodrzujte pokyny podle receptu, adaptovanému pro tento

PEKARSKY VYROBEK JE VLHKY

Prebytek vihkosti v mise

Nezavirejte viko hrnce pfi smaZeni, jestli je to napsano v receptu. Zmraze-
né potraviny nejdrive rozmrazte a slijte z nich vodu

Pfi vafeni: vzkypéni vyvaru pfi vafeni produktii se zvy3enou
kyselosti

Nékteré potraviny potfebuji specialni pfipravu pied vafenim: promyti,
pasirovani, prazeni a t.p. Dodrzujte pokyny ve Vami vybraném receptu

V procesu kynuti se tésto pfilepilo k po-

PHi pecent (tésto Klicce a zakrylo ventil vypousténi pary

Vkladejte do misy tésto v mensim objemu

Byly poutzity nevhodné ingredienty, dajici pfilis
vody (pfilis Stavnaté ovoce nebo zelenina, zmra-
Zené produkty, smetana atd.)

Vybirejte ingredienty v souladu s receptem na peceni. Snazte se vybirat ingredienty
s nevelkym obsahem vlhkosti, nebo je pouzijte v minimalnim mnozstvi

Nechali jste hotovy vyrobek v uzavieném multi-
kuchyri

Snazte se vyjimat vyrobky z multikuchyrie ihned po dokonceni. V pfipadé potieby
miizete nechat vyrobek v hrnci nanedlouho se zapnutym autoohievem

PEKARSKY VYROBEK NEVYKYNUL

se nepropeklo)
Vlozili jste do misy pfili§ mnoho tésta

Vyndejte peceny vyrobek z misy, obratte jej a znovu vlozte do misy, pokra-
Cujte v peceni. Pristé vkladejte do misy tésto v mensim objemu

POKRM SE PREVARIL

Spletli jste se pii vybéru typu produktu nebo
pfi nastaveni (rozpocitani) doby pfipravy. Pili§
malé rozméry ingredienci

Poutijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept. Vybér ingredientd,
jejich nafezani, proporce vlozenych potravin, vybér programu a doby piipravy musi od-
povidat doporutenim dle vybraného receptu

Vejce s cukrem nebyly plné uslehany

Teésto dlouho stalo s kypfici pfisadou

Neprosali jste mouku, nebo $patné promisili tésto

Jsou chyby ve viozenych ingredientech

Vami vybrany recept se nehodi k peceni v tomto modelu multikuchyrie

Poutivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento
model) recepty. Vybér ingredient, zplisob jejich pfipravy,
proporce viozenych potravin, vybér programu a doby pfipra-
vy musi odpovidat doporucenim vybraného receptu

Po ukonceni pfipravy pokrm stal pfilis dlouho

Dlouhé poutiti funkce autoohfevu neni Zadouci. Jestli je ve Vasem pfistroji zalozena

0 V fadé modelti multikuchyrid REDMOND v programech ,STEW" a, SOUP" se pfi nedostatku tekutin v mise zapind systém ochra-

Pri duseni: v mise je nedostatek tekutin

hrnce

Pri vafeni: v mise je pfili§ malo tekutin (nejsou dodrzeny pro-
porce ingredientl)

Dodrzujte spravné proporce tekutin a pevnych ingredient(i

Pri peceni: nevymazali jste pred pfipravou vnitfni povrch misy
maslem

Pred vlozenim tésta vymazte dno a stény misy maslem nebo rostlinnym
olejem (to neznamena nalit olej do misy!)

na autoohfevu moznost vypnuti této funkce v predstihu, miZete tuto moZnost vyuZit ny od pfehfiti pistroje. V takovém pfipadé se program pripravy vypind a multikuchyri prechdzi do rezimu autoohrevu.
PRI VARENi PRODUKT KYPI Doporucena doba piipravy riiznych potravin na pafe
Kvalita a vlastnosti mléka zaviseji od mista a podminek jeho vyroby. Doporucuje- pe Potravi Hmotnost g/ Potet Obj L Doba pfi inut
Pii vafeni mlé¢né kase mléko kypi me pouzivat jen ultrapasterizované mléko s tu¢nosti do 2,5%.V pfipadé potieby ravina kusit jem vody, m 2 pripray, min
Jej miete trochu zfedit pitnou vodou 1| Filézvepového/hoviziho masa (ostkamina L,5-2cm) | 500 800 30/40
. X Poutivejte pokud mozno provéfené, (adaptované pro tento model) recepty. Vybér o ) )
Foraven r:’e':" r\;?j:én |(r§n ;;']’g " romyty atd. ]" ebo byly ingredientd, zplisob jejich pripravy, proporce vlozenych potravin, vybér programu 2 Filé ze skopového masa (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 40
Eeﬂndrﬁeﬁy pr%porce ir?gredigntﬂ ﬁbo ﬁéspra’vné adoby pf!’pravy musi odpovidat dop‘orqéem'm vybrapéhu “.mpt”‘. . P 3 Kufeci filé (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 20
vybrén druh potraviny ‘%buzmne kroupy, maso, ryby a mofské produkty diikladné promyvejte do cisté >
- - i 4 Masové knedlicky/karbanatky 500 800 25/40
JIDLO SE PRIPALUJE
5 | Ryba(filé) 300 800 15
Misa byla nedostate¢né umyta po piedchozim pouZiti. Pred zatatkem vareni provéfte, je-li misa ¢isté vymyta a antipfipalova- L . ;
Antipfipalovaci povrch misy je poskozen i povrch neni poskozen 6 | Mofskykoktejl (rychle zmrazeny) 300 800 5
Celkovy objem vlozeni je mensi, nez doporuceny v receptu Pouzijte provéfeny (adaptovany k tomuto modelu pfistroje) recept 7 Brambory (rozfezané na Ctvrtiny) 500 800 20
Nastavilijste prilis dlouhou dobu pfipravy :‘:;;"D‘Z fofa;;'ngor:gdpgl'l;fral:tyr :igdrmJte pokyny podle receptu, adapto- 8 | Mrkev (kostkami na 1,5-2 cm) 500 800 35
P smatent: zapoméli jste dolit olej do misy, nepromichavali Pfi normalnim smazeni nalejte do misy tolik rostlinného oleje tak, aby ? Repa (rozfezand na tvtiny) 500 1500 %0
ok ooy s o DRI |10zt i ;
Dolejte do misyvice tekutin.V dobé pfipravy neotevirejte zbytetné viko Vejce kufeci Sks. 800 10

konkrétniho vyrobku, a také na vasich chutovych preferencich.

1
0 Je treba vzit v dvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se miiZe lisit od doporucenych hodnot v zavislosti na kvalité

CZE




Doporuéeni pro pouZiti teplotnich reZimii v programu ,MULTICOOK"

‘E sz 3
2 E 55 =
Provozni ooy eni pro pouiti (také viz kniha recepti)  FTOVOZ  Doporuteni pro pouit (také viz kniha recepti) ] - 28 Rozsah doby vafeni/ %E E; g
teplota teplota Program Doporuteni pro pouiti § E interval nastaveni -"E EE E
=
35°C Kynuti tésta, pfiprava octu 105°C Priprava aspiku S'E‘ 3 § § g
40 Piprava jogurtu 1o°c Sterlizace SLOW COOK Priprava prevareného mléka, konzervované- S hodin 1 hodina - 8 hodin / 10 v v
45°C Kvaseni 115°C Priprava cukrového sirupu ho masa, kolena, aspiku, tlacenek min
50°C Fermentace 120°C Priprava vepfového kolena BOIL Vafeni zeleniny a lusténin 40 min 5 min - 2 hodiny/5 min | v/ v
55°C Priprava cukrovi 125°C Priprava duseného masa o
Peteni babovek, biskvitdi, nakypd, kolaci . . . .
60°C Piprava zeleného daje, détské vyzivy 130°C Piprava nakypu BAKE 2 kynutého a istového tésta Lhodina | 20min -8hodin/Smin v v
65°C Priprava masa ve vakuovém baleni 135°C Prazeni hotovych jidel do kfupava GRAIN Priprava riiznych obilovin a pifloh. Vareni sypkych 35 min 5 min - 4 hodiny/5min | v
o " . . keSivevode Y
70°C Pfiprava punce 140°C Uzeni
75°C Pasterizace, pfiprava bilého ¢aje 145°C Peteni zeleninya ryb v alobalu ) . . . . .
. - S . o PILAF Pl‘lprava_ruzr]ych dr_uhu rizota (s masem, 1 hodina 20min-1 hodl_na 30 min v v
80°C Priprava svafeného vina 150°C Peceni masa v alobalu rybou, driibeZi, zeleninou) /10 min
85°C Pnpravthve!rohu nebo jidel, které vyzaduji dlouhou 155°¢ Smatent produktd z kynutého tésta - -
dobu vafeni . . L ) 6 hodin - 12 hodin / 10
YOGURT/DOUGH | Pfiprava riiznych druh jogurtii 8 hodin min v
90°C Priprava Cerveného taje 160°C Smazeni dribeze
95°C Piiprava mlé¢nych kasi 165°C Smazeni steak( PIZZA Priprava pizzy 25 min 20 min - 1 hodina/5min | v
100°C Priprava snéhovych pusinek, dzemu 170°C Fritovant (hranolky, kufeci nugetky atd.)
. o v ., " / Priprava chleba z Zitné a pSenitné mouky . 1 hodina - 6 hodin / 10 v
Souhrnné tabulka programii vafeni (vyrobni nastaveni) BREAD (vietné faze kynuti tésta) 5 hodiny min
‘s o3
e 2 § 28 £
o o £ 2 Rozsah doby vareni/ 28 B3 z DESSERT Priprava riiznych dezert(i z terstvého ovoce 1 hodi 5 min - 4 hodiny /5 mi v
Program Doporuteni pro pouZiti §~§ interval nastaveni %E Y- abobulovin odina min = hodiny /> min
8 = =
£ £
s2 g 825
5 min - 1 hodina /1 mi QUICK COOK Rychla priprava ryze, sypkych kasi ve vodé | 30 min -
" S ] . min - 1 hodina / 1 min
MULTICOOK fg;ﬁggi’;‘;g‘vhaye";‘ s modnosti nastaven! | 45 iy L hodina - 12 hodin /5 v o
min VII. NEZ PUIDETE DO OPRAVNY
” o " . 5min - 1 hodina 30 min /
OATMEAL Pfiprava obilovin s mlékem 10 min ; v Ozndmeni o chybé — .
L min . displej?yb! Moiné piitiny Odstranéni chyby
STEW E:\fye;: |r|':18esla 1yb, zeleniny piloh a vicesloz- Lhodina | 20min-12hodin/5min | v~ v Pristroj odpojte od elektfiny, nechejte jej vychladnout. Pevné
EL—E3 Systémova chyba, mozna porucha ovladaciho pa- | zaviete viko a pfistroj opét zapojte do elektfiny. Pokud poti-
FRY Smazeni masa, ryb, zeleniny a viceslozkovych 15 min 5 min - 1 hodina 30 min / v nelu nebo topného prvku Ze po opétovném zapnuti nezmizi, obratte se na autorizova-
jidel 1min ny servis
Pii yvari, zeleninovych a studenych . } ) .
soup pgl"e’:evlf Vyvart, zeleninowch a WG 4 hodina | 20 min -8 hodin /S min | v/ v Chyba Moina piicina Odstrangni chyby
veni i & i Nelze zapnout Pfistroj nema elektfinu Zkontrolujte napéti v elektrické siti
STEAM :la:éeg masa, ryb, zeleninya dalSich potravin 15 min 5min-2hodiny/Smin | v v v p | jte napt
Vafeni téstovin vyrobenych z riiznych odriid . PPN .
PASTA psenice, park a dalSich polotovar(i 8min Zmin - 20 min /1 min v v




RMK-M911E

Odpojte piistroj od elektrické sité, nechejte jej vychladnout.

Topné téleso je uSpinéno Otistéte topné téleso

‘ Vynechavani elektrického napajeni Zkontrolujte napéti v elektrické siti
‘ ok X .| Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi pfedmét | Odstraite cizi pfedmét

okrm se pfipravuj
‘ piili§ dlouho Nadoba je v plasti multikuchyiie umisténa nakfivo | Umistéte nadobu rovné

VIII. ZARUCNI PODMINKY

Na dany vyrobek se vztahuje zaruka v délce 2 let od doby nakupu. V pribéhu zaru¢ni doby se vyrobce zavazuje odstranit
opravou, zaménou detaildi, nebo zaménou celého vyrobku libovolné vyrobni defekty, zavinéné $patnou kvalitou materialu
nebo montaZe. Zaruka je platna pouze tehdy, je-Li datum koupé potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavace na origi-
nalnim zaru¢nim Listu. Uplna zaruka bude uznana pouze v tom pfipade, jestli byl vyrobek pouZivan v souladu s navodem k
pouZiti, nebyl opravovan a rozebiran, nebyl poskozen v diisledku nespravného pouziti a zistal plné zkompletovan. Tato zaru-
ka se nevztahuje na bézné opotrebovani vyrobku a spotfebni material (filtry, Zarovky, antipfipalovaci povrchy, tésnéni atd.).
Doba pouziti vyrobku a doba trvani zaru¢nich zavazkd k nému se potitaji od data prodeje nebo od data vyroby vyrobku (v
piipadé, jestli datum prodeje nelze urcit).

Datum vyroby pfistroje je mozné najit v seriovém Cisle , které se nachazi na identifikatnim Stitku na télese vyrobku. Seriové
tislo obsahuje 13 znakd. 6.a 7. znaky oznacuji mésic, 8. znak oznacuje rok vyroby vyrobku.

Vyrobcem urcena doba sluzby pfistroje je 5 let ze dne nakupu pfi podmince, ze vyrobek je pouzivan v souladu s timto navodem
a pouzitymi technickymi standardy.

Ekologicky Cisté upotiebeni (likvidace elektrického a elektronického zafizeni).
Likvidaci obalu, navodu k pouZiti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim programem
na zpracovani druhotnych odpadu. Projevte zajem o ochranu Zivotniho prostfedi: nevyhazujte takové predméty
spolu s béznym bytovym odpadem.
Poutzité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim odpadem, musi se likvidovat oddélené. Majitelé
BN tar¢ho zafizeni jsou povinni je piinést do specializovanych sbémych mist, nebo odevzdat v prisluiné organizaci.
Pomahate tim programdm na zpracovani druhotnych odpadi a ochrané od zamofujicich latek.
Tento pfistroj je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, requluijici likvidaci elektrického a elektronického
zafizeni.
Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadu od elektrickych a elektronickych pfistrojt,
platné na celém Uzemi Evropské unie.

CZE
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Zanim zaczniesz korzystac z danego urzqdzenia, uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj jq, by mdc siegngc po nig w
razie potrzeby. Odpowiednie uzytkowanie urzqdzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.

RODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za uszkodzenia, spowodowane nie-
przestrzeganiem wymogow bezpieczenstwa i zasad eksploatacji wyrobu.

Dane urzadzenie elektryczne jest sprzetem wielofunkcyjnym do przy%otq -
wania jedzenia w warunkach domowych i moze byC uzywane w mieszkaniach,

* Nie przeciagaj kabla zasilajacy w Frzejs’ciach drzwiowych lub w poblizu zrdet

cieE{a. Zwracaj uwage, aby kabel zasilajacy nie skrecat sie i nie zaginat, nie
stykat sie z ostrymi przedmiotami, rogami i krawedziami mebli.

PAMIETAJ: przypadkowe uszkodzenie kabla moze doprowadzic do
usterek, ktore nie sq obéete warunkami ?Warancji, a takze do porazenia
prqdem elektrycznym. Uszkodzony kabel zasilajqcy wymaga bezzwlocz-
nej wymiany w centrum serwisowym.

domach podmieiskich, pokojach hotelowych, pomieszczeniach socjalnych e Podczas zmiany pozycji elementu grzewczego obowiazkowo uzywaj szczypiec,

magazynow, biur lub w innych podobnych warunkach eksploatacji nieprzemy-
stowej. Przemystowe Lub inne niezgodne z powyzszymi zasadami korzystanie

znajdujacych sie w zestawie — pozwoli to zapobiec oparzeniom lub innym
przypadkowym urazom.

z urzadzenia bedzie uznane za naruszenie warunkow prawidtowej eksploata- e Podczas ustawiania elementu grzewczego w pozycji gormej upewnij sie, ze jest

Cji wyrobu. W takim wypadku producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
mozliwe skutki.
Przed podtaczeniem urzadzenia do sieci elektrycznej sprawdz, czyjeLnapiecie

jest zgodne z wartoscig nominalng napielgia; urzadzenia (patrz: charakterystyki @
u).

techniczne lub tabliczke fabryczng wyro

W przypadku korzystania z przedtuzacza, zwroc uwage, aby odpowiadat on mocy
urzgdzenia - niezgodnos’c Z parametrow moze doprowadzi¢ do zwarcia lub
przegrzania sie kabla.

Urzadzenie podiaczaj tylko do gniazdek, posiadajacych uziemienie —Jest
obowiazkowy wymdg bezpieczenstwa w celu unikniecia porazenia pradem
elektrycznym. Korzystajac z przedtuzacza, upewnij sie, ze on takze posiada
uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urz%dzenia Jego korpus, misa i elementy me-
talowe nagrzewajq sie! Zachowaj ostroznosc! Korzystaj z rekawic ku-
chennych. W celu unikniecia oparzeri gorgcq parg nie nachylaj sie na
urzqdzeniem podczas otwierania pokrywy.

Odtgczaj urzadzenie od zasilania zaraz Fo zakoriczeniu korzystania, podczas
czyszczenia lub przenoszenia go. Kabel zasilana odtczaj suchymi rekoma,
trzymajac go za wtyczke, a nie za przewdd.

on doktadnie umieszczony w rowkach komory roboczej urzadzenia. Nieprawi-
dtowe ustawienie elementu grzewczego moze doprowadzic do swobodnego
przemieszczenia sie w procesie eksploatacji urzadzenia i jego uszkodzenia.
Do zdejmowania szcz;gaiec obowigzkowo uzywaj rekawicy termoizo-
lacyjnej. Zabrania sie dotykania elementu grzewczego rekoma nieza-
leznie od jego rozmieszczenia!

W celu unikniecia porazenia prgdem elektrycznym nie zmieniaj pozy-
gi elementu grzewczego jezeli urzgdzenie jest podtgczone do sieci
elektrycznej!

Zabrania sie zamykania pokrywy urzqdzenia, jezeli tarczowy element
grzewczy ustawiony jest w pozycji gornej

» Nie stawiaj urzadzenia na miekkiej powierzchni, nie nakrywaj go podczas

pracy —moze to doprowadzi¢ go przeqrzania i awarii urzadzenia.

* Korzystanie z urzadzenia na wolnym powietrzu jest niedopuszczalne - dosta-

nie sig wilgoci Lub przedmiotow postronnych do wnetrza korpus urzadzenia
moze doprowadzic do jego powazneqo uszkodzenia.

* Przed rozpoczeciem czyszzenia urzadzenia upewni sie, ze jest ono odtaczone

od sieci elektrycznej i catkowicie ostygto. Uwaznie przestrzegaj wskazowek w
zakresie zyszczenia urzadzenia.



ZABRANIA SIE zanurzac korpus urzqdzenia w wodzie lub umieszczac
go pod strumieniem wodly!
» Dzieci wwieku § at i wiece] oraz osoby z ograniczonymi zdolnosciami fizycz
nymi,sensorycznymi lub umystowymi lub nieposiadajace wiedzy lub doswiad-
czenia, pod warunkiem, ze bed3 one nadzorowane i/lub zostang poinstruowa-
ne na temat korzystania z tego urzadzenia  sposob bezpieczny oraz maja
$wiadomos¢ potencjalnych zagrozeh,wymkajaglch Z]eqo uzytkowania. Dziec!
powinny znajdowac sie pod nadzorem, aby nie dopuscic do zabawy z urzadze-
niem. Urzadzenie oraz kabel zasilajcy przechowuj w miejscu niedostepnym
dla dzieci ponizej 8 lat. Czyszczenie | obstuga urzadzenia nie powinny byc
przeprowadzane przez dzieci bez nadzoru 0sob dorostych.
Materiaty pakunkowe (pianka, stgropian itd.) mogq byc niebezpieczne dla
gzieci. Istnieje ryzyko uduszenia! Przechowuj je w miejscu niedostepnym dla
zied.
Zabroniona jest samodzielna naprawa urzadzenia lub wprowadzanie zmian w
jeqo budowie. Naprawe urzadzenia powinien przeprowadzac wytacznie spe-
(jalista autoryzowanego centrum serwisowego. Niefachowo wykonana napra-
wa moze doprowadzic do zepsucia urzadzenia, obrazen i uszkodzenia mienia.
@ UWAGA! Zabronione jest uzywanie urzqdzenia przy jakimkolwiek wa-
dliwym dziataniu

Charakterystyka techniczna

Model RMK-M911E  Pojemnos¢ misy. 51
Moc 860-1000W  Pokrycie misy/patelnia..powtoka antyadhezyjna ceramiczna
Napiecie Zasilania..........wwrermrsersces 220-240V,50/60 Hz ~ Wyswietlac cyfrowy, LED
Zabezpieczenie przed porazeniem pradem elektrycznym.... Klasal ~ Grzanie 3D
Programy

1. MULTICOOK (UNIWERSALNE GOTOWANIE) 10. BAKE (PIECZENIE)

2. OATMEAL (KASZA NAMLEKU) 11. GRAIN (KASZA)

3. STEW (DUSZENIE) 12. PILAF (PILAW)

4. FRY (SMAZENIE) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CIASTO)

5. SOUP (ZUPA) 14. PIZZA

6. STEAM (GOTOWANIE NA PARZE) 15. BREAD (CHLEB)

7. PASTA (MAKARON) 16. DESSERT (DESER)

8. SLOW COOK (POWOLNE GOTOWANIE) 17. QUICK COOK (SZYBKIE GOTOWANIE)

9. BOIL (GOTOWANIE)
Funkcje
Podtrzymywanie temperatury gotowych potraw (automatyczne podgrzeWanie)............ s do 24 godzin
Odtgczanie funkcji automatycznego podgrzewania potraw. jest
Odgrzewanie potraw. do 24 godzin
Opdzniony start do 24 godzin
Zestaw
Multikuchnia . Chochla 1szt.
Misa. . tyzka ptaska 1szt.
Patelnia . Ksiazka przepisow. 1szt.
Szczypce . Uchwyt na tyzke ptaska/chochle.....wevecrescrsrrinns 1szt.
Naczynie do gotowania . Instrukcja obstugi 1szt.
Pojemniki do jogurtow.. . Ksiazka serwisowa 1szt.
Kubek z miarka . Przewdd zasilajacy. 1szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania zmian w wyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a
takze w parametrach technicznych urzqdzenia bez informowania o tych zmianach.

Budowa modelu RMK-M911E Al

1. Pokrywa 10. tyzka ptaska

2. Zdejmowana pokrywa wewnetrzna 11. Chochla

3. Podnoszony element grzewczy 12. Kubek z miarka

4. Misa 13. Patelnia

5. Przycisk otwierajacy pokrywe 14. Szczypce

6. Panel sterowania z wyswietlaczem 15. Naczynie do gotowania na parze

7. Obudowa 16. Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
8. Uchwyt do przenoszenia 17. Uchwyt na tyzke ptaska/chochle

9.

Zdejmowany zawdr wypuszczania pary 18. Przewod zasilajacy

Panel sterowania A2
Multikuchnia REDMOND RMK-M911E wyposazony jest w dotykowy panel sterowania z wielofunkcyjnym kolorowym wyswie-
tlaczem LED.

1

NouvaAwN

,Reheat/Cancel” (,0dgrzewanie/Anuluj”) — wiczenie/wytaczenie funkcji odgrzewania, przerwanie pracy programu go-
towania, anulowanie dokonanych ustawien.

. Time Delay” (,0pozniony start”) — tryb ustawienia czasu dla funkcji op6znionego startu.
. Temperature” (,Jemperatura”) — ustawienie temperatury dla programu ,MULTICOOK".

,Hour” (,Godziny”) — ustawienie godziny w trybie ustawiania czasu gotowania oraz opéznionego startu.

. ,Min” (,Minuty”) — ustawienie minut w trybie ustawiania czasu gotowania oraz opdznionego startu.
. ,Quick cook” (,Szybkie gotowanie”) — wtaczenie programu ,QUICK COOK”.

,Menu/Keep Warm” (,Menu/Automatyczne podgrzewanie”) — wybér automatycznego programu gotowania; odtaczanie
funkcji automatycznego podgrzewania.



8. ,Start” — witaczenie wybranego trybu gotowania.

9. Wyswietlacz.
Wyswietlacz A3
. Wskaznik programu automatycznego ,QUICK COOK”
. Wskaznik dziatania programu gotowania/odgrzewania
. Wskaznik etapéw gotowania
. Wskaznik ustawionej temperatury dla programu ,MULTICOOK”
. Wskaznik dziatania funkgji Time Delay”
. Wskaznik trybu pracy timera

Timer

. Wskaznik wybranego automatycznego programu gotowania

. PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opakowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem na-
klejki 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 sig nieprzyjemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadzenia. W takim przypadku nalezy przeczy-
$cic urzadzenie.

CONO LT A NN

Po transp ju lub przect iu urzqdzenia w niskiej temp nalezy pozostawic je w temperaturze pokojowej

na co najmniej 2 godziny przed wtqczeniem.

[I. 0BSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na rownej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca przez zawor goraca para nie trafiata na tapete, po-
wioki dekoracyjne, urzadzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére moga zostac uszkodzone wskutek pod-
wyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elementy multikuchniaa nie majg zadnych uszkodzen, odpryskow i
innych wad. Miedzy misg i ptyt3 grzewcza nie powinny znajdowac sig zadne przedmioty.

Ustawienie czasu gotowania

W wielofunkcyjnym multikuchniaze REDMOND RMK-M911E mozna samemu ustawiac czas gotowania dla kazdego programu
(oprécz programu ,QUICK COOK”). Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnos¢ ustawienia czasu zalezg od wyboru programu
gotowania. Aby zmienic czas gotowania:

1. Powybraniu programu gotowanla ustaw czas pracy urzadzenia, naqskajqc przycisk,Hour”. Przytrzymanie przycisku przez
kilka sekund je przysp u prog 1ej wartosci.

2. Ustaw zqdanq |losc minut poprzez naasmeue przyclsku Min”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

3. Jedli czas gotowania wynosi mniej niz jedna godzine, nacisnij przycisk ,Hour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania
wskazan czasu. Nastepnie ustaw pozadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.

4. Po ustawianiu czasu gotowania (wyswietlacz nadal miga) przejdz do kolejnego etapu, zgodnie ze schematem wybrane-
go programu gotowania. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/Cancel’,a nastepnie ustaw program
gotowania od nowa.

0 Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdcic uwage na zakres ustawieri oraz doktadnosc zmian parametrow, jakie
sq przewidziane dla wybranego programu gotowania i ktdre podane sq w tabeli ustawien fabrycznych.
Dla Paristwa wygody zakres odmierzanego czasu w programach gotowania rozpoczyna sie od wskazari minimalnych. Dzieki
temu mozna przedtuzyc prace programu o kilka minut, jesli po uptywie podstawowego czasu potrawa nie jest jeszcze gotowa.
W niektdrych programach automatycznych odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu

przez urzqdzenie wybranej temperatury. Na przyktad, jesli nalejesz do urzqdzenia zimnq wode i ustawisz dla programu ,STEAM”

czas gotowania 5 minut, to wigczenie programu i odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpocznie sie po zagotowaniu sie
wody i pojawienia sie w misie odpowiedniej ilosci pary.

ﬁ Funkcja opdznionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych prog

W programie ,PASTA” odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpoczyna sie po zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnie-
ciu przycisku ,Start”.
Funkcja MASTERFRY A5
Multikuchnia REDMOND RMK-M911E wyposazony zostat w podnoszony element grzewczy. Dzigki temu istnieje mozliwos¢
nie tylko uzywania w multikuchniaze misy, ale réwniez patelni (wchodzi w sktad zestawu).

A Do zdejmowania szczyplec obow:qzkowo uzywa/ rekawicy termoizolacyjnej. Zabrania sie dotykania elementu grzewczego re-

koma niezaleznie od jego rozmieszczenia!

W celach bezpieczeristwa pozycje elementu grzewczego nalezy zmieniac za pomocq szczypiec (wchodzq w sktad zestawu

urzqdzenia).
W celu umieszczenia elementu grzewczego w pozycji gornej, starannie podnies go do oporu i delikatnie przekre¢ w kierunku
przeciwnym do ruchu wskazowek zegara, az elementy zostang pewnie zamocowane w rowkach na sciankach komory roboczej.
W celu umieszczenia elementu grzewczego w pozycji dolnej, unies go, aby mocowania wyszty z rowkéw na sciankach komory
roboczej, i, delikatnie przekrecajac element grzewczy zgodnie z kierunkiem wskazowek zegara, umiesc go starannie.

Nie rozpoczynaj zmiany pozycji elementu grzewczego, jezeli urzqdzenie jest podtqczone do sieci elektrycznej!
Zabrania sie zamykac pokrywe urzqdzenia, jezeli tarczowy element grzewczy ustawiony jest w pozycji gérnej.
W celu gotowania w multikuchniaze zaleca sie uzywanie wytqcznie patelni, ktéra wchodzi w sktad zestawu.

Funkcja ,Time Delay” (,0p6zniony start”)

Funkqa pozwala ustawic czas, po jakim potrawa powinna by¢ gotowa (dollczajac Czas pracy programu gotowanla) Czas ten
mozna ustawic w zakresie od od 10 minut do 24 godzin z mozliwoscig zmiany do 10 minut. Nalezy zwrdci¢ uwage, 7e wybra-
ny zakres czasu powinien by¢ dtuzszy niz ustawiony czas gotowania potrawy, w przeciwnym razie program zacznie dziata¢ od
razu po nacisnieciu przycisku ,Start”.

(Czas opdznionego startu mozna ustawic po wybraniu programu automatycznego, ustawieniu temperatury oraz czasu goto-
wania:

1. Naciskajac przycisk ,Time Delay” wiacz tryb ustawienia czasu opdznionego startu. Na wyswietlaczu pokaze sie napis
JTime Delay’,a timer zacznie migac.

2. Przez nacisnigcie przycisku ,Hour” zmien czas pracy urzadzenia. Ustawiony format czasu — 24 godziny. Przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund powoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

3. Ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund powoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

4. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, nacisnij przycisk ,Hour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania
wskazan czasu. Nastepnie ustaw pozadang warto$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.

5. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/Cancel’, a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.

6. Po ustawianiu czasu naci$nij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Start”. Zapali sie lampka kontrolna funkcji,Time
Delay’, rozpocznie sig dziatanie programu oraz odliczanie czasu.

7. Po uptywie ustawionego czasu potrawa bedzie gotowa. Po zakoriczeniu programu automatycznie wi3czy sie funkcja
podtrzymywania temperatury gotowej potrawy (podgrzewanie automatyczne) oraz zapali si¢ lampka kontrolna ,Rehe-
at/Cancel”.

8. Aby wytaczy¢ podgrzewanie automatyczne, nacisnij przycisk , Reheat/Cancel”. Lampka kontrolna zgasnie.

ia, za wyjqtkiem prog
LJFRY’PASTA"i ,QUICK COOK”.

Nie zaleca sie korzystania z funkcji ,Time Delay’, jesli w sktad potrawy wchodzq produkty mleczne lub inne szybko psujqce sie
produkty (jajka, Swieze mleko, migso, ser itp.).

Ustawiajqc czas dla funkeji Time Delay” nalezy pamietac, ze w programie ,STEAM” odliczanie czasu rozpoczyna sie dopiero po
osiqgnieciu przez urzqdzenie odpowiedniej temperatury (po osiqgnieciu przez wode stanu wrzenia).

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw ,Keep Warm” (podgrzewanie automatyczne)
Funkcja ta wtacza sie automatycznie zaraz po zakorczeniu dziatania programu gotowania i moze ona podtrzymywac tempe-
rature gotowego dania w granicach 70-75°Cw ciagu 24 godzin. O dziataniu funkcji podgrzewania automatycznego informu-
je $wiecaca sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel’, na wyswietlaczu nastepuije odliczanie czasu pracy w danym trybie. W razie
koniecznosci funkcje podgrzewania automatycznego mozna wytgczyc, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk
LReheat/Cancel”.



Odtaczanie funkeji podgrzewania automatycznego

Wiaczenie sie podgrzewania automatycznego po zakorczeniu dziatania programu gotowania nie jest zawsze pozadane.
Dlatego tez w multikuchniaze REDMOND RMK-M911E przewidziano mozliwos¢ odtaczenia danej funkeji przy uruchamianiu
lub w trakcie dziatania podstawowego programu gotowania. W tym celu przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania programu
nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep Warm’, dopoki lampka kontrolna ,Reheat/Cancel” nie zgasnie.
Aby ponownie wigczyc¢ funkcje automatycznego podgrzewania dan, nacisnij przycisk ,Menu/Keep Warm” jeszcze raz (lampka
kontrolna ,Reheat/Cancel” zapali sie).

Funkcja odgrzewania dan
Wielofunkcyjnego multikuchniaa REDMOND RMK-M911E mozna uzywac do odgrzewania zimnych dan. W tym celu:
 Przetoz danie do misy, nastepnie wstaw mis¢ w obudowe urzadzenia.
« Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.
 Nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk Reheat/Cancel”az ustyszysz sygnat dzwiekowy. Zapali sie odpowiednia
lampka kontrolna na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna na przycisku ,Reheat/Cancel”. Minutnik zacznie odliczac czas
odgrzewania.
Urzadzenie podgrzeje danie do temp. 70-75°Ci bedzie podtrzymywac te temperature w ciagu 24 godzin. W razie konieczno-
$ci funkeje odgrzewania mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel’, dopdki nie
zgasnie odpowiednia lampka kontrolna na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”.

@ Pomimo tego, ze multikuchnia moze utrzymywac danie w stanie gorgcym do 24 godzin, nie zaleca sie pozostawiac podgrzane-
& go dania na wigcej niz dwie, trzy godziny, gdyz w niektdrych przypadkach zmianie moze ulec smak dania.

Ogolne zasady uzywania programéw automatycznych
1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Umies¢ sktadniki w misie urzadzenia wielofunkcyjnego, zgodnie z programem gotowania i umies¢ jg w obudowie
urzadzenia. Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami, znajdowaty sie ponizej kreski, 0oznaczajacej maksymal-
ny poziom i znajdujacej sie na wewnetrznej stronie misy. Upewnij sig, Ze misa wstawiona jest rowno i ze przylega do
ptyty grzewczej.

. zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multikuchniaa az do jej zatrzasniecia. Podtacz urzadzenie do pradu.

. Naciskajac przycisk ,Menu/Keep Warm” wybierz odpowiedni program gotowania (na wyswietlaczu zapali sie wskaznik

programu).

. Jesli sugerowany czas gotowania nie jest satysfakcjonujacy, mozesz go zmienic, naciskajac przycisk ,Hour” oraz ,Min”.

6. W razie potrzeby ustaw czas op6znionego startu. Funkcja Time Delay” jest niedostepna dla programéw ,FRY”, ,PASTA"
oraz,,QUICK COOK".

7. Aby uruchomi¢ program gotowania, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Start’, a nie zapalg si¢ lampki
kontrolne przyciskow ,Start” i ,Reheat/Cancel”. Rozpocznie sig dziatanie wybranego programu i odliczanie czasu przy-
gotowania potrawy. W programie ,STEAM” odliczanie czasu do korica gotowania rozpoczyna sie od momentu osiggnie-
cia przez wode stanu wrzenia i pojawienia si¢ odpowiedniej ilosci pary w misie; w programie ,PASTA” — po zagotowaniu
sie wody w misie, umieszczeniu w niej produktow i ponownym nacisnieciu przycisku ,Start”.

8. W razie potrzeby mozna wezesniej odtaczy¢ funkcje podgrzewania automatycznego dan, naciskajac i przytrzymujac
przycisk ,Menu/Keep Warm’, dopoki nie zgasnie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel’. Ponowne nacisniecie
przycisku ,Menu/Keep Warm” wiaczy dana funkcje. Funkcja podgrzewania automatycznego jest niedostepna dla progra-
mow YOGURT/DOUGH" i ,BREAD".

9. Sygnat dzwiekowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastepnie, w zaleznosci od wybranego programu lub
ustawien biezacych, urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (Swieci sie lampka kontrolna przyci-
sku ,Reheat/Cancel”) lub do trybu oczekiwania (miga lampka kontrolna przycisku ,Start”).

10. Aby anulowac wybrany program, przerwac proces gotowania lub podgrzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj

przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel”.

W celu gwarancji osiggniecia najlepszego rezultatu, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce przepisow, dotgczonej do

multikuchniaa REDMOND RMK-M911E, ktdra byta przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

[ N

@ Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiggniety przy pomocy programéw automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MUL-
& TICOOK’z rozszerzonym zakresem ustawieri recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinarnych eksperymentow.
Program ,MULTICOOK”
Program ten przeznaczony jest do przygotowania praktycznie wszystkich dar wedtug ustawionych przez uzytkownika para-
metréw dotyczacych temperatury i czasu gotowania. Dzieki programowi ,MULTICOOK” multikuchnia REDMOND RMK-M911E

zamieni caty szereg akcesoriow kuchennych i pozwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczytane-
go w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.
Dla Paristwa wygody przy gotowaniu potraw w temperaturze do 80°C funkcja podgrzewania automatycznego jest wytaczona.
W razie potrzeby mozna ja wtaczyc recznie, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk ,Menu/Keep Warm” po
uruchomieniu programu gotowania, zanim zaswieci sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”
Sugerowany czas gotowania dla programu ,MULTICOOK” wynosi 15 minut, a sugerowana temperatura gotowania wyno-
si 100°C.
Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuije sig naciskajac przycisk,,Temperature”) wynosi 35-170°C
z mozliwoscig zmiany co 5°C
Zakres recznej requlacji czasu gotowania wynosi 5 minut — 12 godzin z mozliwoscig zmiany co 1 minute dla odcinka
czasu do 1 godziny lub z mozliwoscig zmiany co 5 minut dla zakresu czasu wynoszacego ponad 1 godzine.
Za pomocq programu ,MULTICOOK” mozna przygotowac wiele roznych potraw. Skorzystaj z ksigzki przepisow przygotowanych
przez naszych profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych przy gotowaniu réznych potraw i pro-
duktow.

Program ,0ATMEAL’
Zalecany jest do przygotowywania kaszy na mleku. Czas gotowania dla tego programu wynosi 10 minut. Mozliwe jest reczne
ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z mozliwoscig zmiany co 1 minute.
Program ,0ATMEAL” 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 ptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza jaglana, itp.), dopoki woda nie bedzie przezroczysta;
« przed gotowaniem posmarowac mis¢ multikuchniaa mastem;
« przestrzegac proporcji, odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwkami umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;
« zmniejszac lub zwigkszac ilosc sktadnikow proporcjonalnie;
* uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z woda pitng w proporgji 1:1.
Wiasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta, moga sie réznic, co moze mie¢ wptyw na rezultat goto-
wania.
Jesli przy pomocy programu ,0ATMEAL” oczekiwany rezultat nie zostat osiagniety, skorzystaj z uniwersalnego programu
L,MULTICOOK". Optymalna temperatura gotowania kaszy na mleku wynosi 95°C. llos¢ sktadnikéw oraz czas przygotowywania
nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.
Program ,STEW”
Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu i owocéw morza. Sugerowany czas gotowania dla danego
programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 12 godzin z mozli-
woscig zmiany co 5 minut.
Program ,FRY”
Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu oraz owocéw morza. Sugerowany czas gotowania dla danego
programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z
mozliwoscig zmiany co 1 minute. Funkcja Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

.

.

Aby sktadniki nie przypalaty sie, przestrzegaj zaleceri umieszczonych w ksigzce kucharskiej, a takze od czasu do czasu przemie-
& szaj zawartosc misy. Mozliwe jest przygotowywanie potraw przy otwartej pokrywie multikuchniaa.
Program ,SOUP”
Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju zup, a takze kompotéw i napojow. Sugerowany czas gotowania dla
tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 8 godzin z
mozliwoscig zmiany co 5 minut.
Program ,STEAM”
Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, mies, potraw dietetycznych i wegetarianskich oraz dan dla
dzieci. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
zakresie od 5 minut do 2 godzin z mozliwoscia zmiany co 5 minut.
Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia (wchodzi on w sktad zestawu):
1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umies¢ w niej naczynie do gotowania na parze.



2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, roztoz je rownomiernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie
urzadzenia. Upewnij sie, ze misa przylega do elementu grzewczego.
3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gélne zasady uzywania programéw automatycznych”.
0 Odliczanie czasu pracy programu rozpocznie sie po osiqgnieciu przez wode stanu wrzenia i pojawienia sie w misie odpowied-
niej ilosci pary.
Jesli nie korzystasz z automatycznych ustawieri czasu dla danego programu, pomocna bedzie tabela zalecanego czasu gotowa-
nia roznych produktéw na parze.

Program ,PASTA’

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronow, paréwek, gotowania jajek, itd. Sugerowany czas
gotowania dla tego programu wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 2 do 20 minut
zmozliwoscig zmiany co 1 minute. Program przewiduje doprowadzenie wody do stanu wrzenia, wrzucenia do niej sktadnikow
oraz ich gotowanie. Specjalny sygnat dzwigkowy informuje o zagotowaniu wody oraz o potrzebie dodania sktadnikow. Odli-
Czanie Czasu pracy programu rozpoczyna si¢ po powtdrnym nacisnieciu przycisku ,Start”. Funkcja ,Time Delay” w danym
programie jest niedostepna.

Podczas g ia niektdrych produktow (np. |, itp.) powstaje piana.Aby zawartosc misy nie wykipiata, mozna otworzy¢

& pokrywe kilka sekund po wrzuceniu produktdw do wrzqtku.

Program ,SLOW COOK”

Program przeznaczony jest migdzy innymi do gotowania prazonego mleka oraz do duszenia mies. Sugerowany czas gotowa-

nia dla tego programu wynosi 5 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 1 do 8 godzin z
mozliwos$cig zmiany co 10 minut.

Program ,,BOIL”
Program przeznaczony jest do gotowania warzyw i roslin straczkowych. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wy-
nosi 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z mozliwoscia zmiany co
5 minut.
Program ,BAKE”
Program przeznaczony jest do pieczenia ciast biszkoptowych, zapiekanek, ciast drozdzowych i ciasta francuskiego. Czas pie-
czenia dla tego programu wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do
8 godzin z mozliwoscig zmiany co 5 minut.

Aby sprawdzic czy biszkopt jest gotowy, wystarczy wetkngc w niego drewniany patyczek (wykataczke).Jesli po wyjeciu patyczka

& nie zostaty na nim kawateczki ciasta - biszkopt jest gotowy.
Przy pieczeniu chleba zaleca sie odtqczyc funkcje podgrzewania automatycznego potraw na wszystkich etapach pracy programu.

Program ,GRAIN”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju kasz oraz dodatkow do dan. Czas pieczenia dla tego programu
wynosi 35 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z mozliwoscig zmiany
o 5 minut.

Program ,PILAF”
Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju pilawu. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi
1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 1 godziny 30 minut z mozliwoscia
zmiany co 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Przy pomocy tego programu mozna przygotowac pyszne i zdrowe jogurty. Program moze by¢ uzyty takze do koricowej fermen-
tacji ciasta. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu pracy programu
w zakresie od 6 do 12 godzin z mozliwoscig zmiany co 10 minut. Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu
jest niedostepna. Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one ponizej linii 1/2 zaznaczonej na
wewnetrznej powierzchni misy.

Program PIZZA’

Program przeznaczony jest do przygotowania pizzy. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi 25 minut. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut do 1 godziny z mozliwoscia zmiany co 5 minut.

Program ,BREAD”
Program przeznaczony jest do pieczenia réznego rodzaju chleba z maki pszennej oraz z dodatkiem maki zytniej. Program
obejmuije peten cykl przygotowania chleba od wyrastania ciasta do pieczenia. Sugerowany czas pracy dla danego programu
wynosi 3 godziny. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 1 do 6 godzin z mozliwoscig zmiany co
10 minut. Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedostepna.

 Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej
powierzchni misy.
Nalezy pamietac takze, ze podczas pierwszej godziny pracy programu odbywa sie wyrastanie ciasta, a nastepnie pieczenie
chleba.
Przed uzyciem make nalezy przesiac, aby ja dobrze napowietrzyc i pozbyc sie zanieczyszczen.
Nie zaleca sie uzywania funkcji ,Time Delay’, gdyz moze to wptynac na jakosc gotowego produktu.
Nie otwieraj pokrywy urzadzenia przed catkowitym zakoriczeniem procesu pieczenia! Od tego zalezy jakosc upieczonego
chleba.

 Aby skrocic czas oraz utatwic proces pieczenia, zalecamy korzystac z gotowych mieszanek do pieczenia chleba.
Program ,DESSERT”
Program przeznaczony jest do przygotowywania réznego rodzaju deseréw z owocami. Sugerowany czas gotowania dla tego
programu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 4 godzin z mozliwo-
$cig zmiany co 5 minut.
Program ,QUICK COOK”
Program stuzy do szybkiego gotowania ryzu oraz réznego rodzaju kasz.
Dla danego programu ustawienie czasu gotowania oraz funkcja Time Delay” s niedostepne.

[1l. DODATKOWE MOZLIWOSCI

« Przygotowanie founde
« Smazenie na gtebokim oleju
 Przyrzadzanie twarogu, sera

[V. AKCESORIA DODATKOWE

Naby¢ akcesoria dodatkowe do multikuchniaa REDMOND RMK-M911E i dowiedziec sie o nowosciach produkcji REDMOND
mozna na stronie www.redmond.company lub w sklepach oficjalnych dealerow.

V. CZYSZCZENIE | KONSERWACJA URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenie upewnij sig, ze jest ono odtaczone od pradu i ze catkowicie wystygto. Uzywaj migkkiej $cie-
reczki i nierysujacych srodkéw do czyszczenia naczyn. Zaleca sie czyscic urzadzenie od razu po jego uzyciu.
@ Do czyszczenia zabrania sig uzywac rysujqcych srodkow do czyszczenia, ostrych zmywakdw oraz agresywnych substancji che-
micznych. Zabrania sie zanurzanie obudowy urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej pod strumieniem biezqcej wody.
Przed pierwszym uzyciem Lub w celu usuniecia zapachéw po gotowaniu zaleca si¢ gotowanie potéwki cytryny przez 15 min.
w programie ,STEAM”.
Mise, wewnetrzng aluminiowa pokrywe oraz zawdr pary nalezy czyscic kazdorazowo po uzyciu urzadzenia. Mise mozna my¢
w zmywarce. Po umyciu misy przetrzyj suchg Sciereczkg jej wewnetrzng powierzchnie.
W celu oczyszczenia wewnetrznej aluminiowej pokrywy:
1. Otworz pokrywe urzadzenia.
2. Po wewnetrznej stronie pokrywy jednoczesnie wcisnij do srodka dwa plastikowe uchwyty mocujace.
3. Nie uzywajac sity pociagnij do siebie i w dot wewnetrzng pokrywe aluminiowa tak, aby odtaczyta sie ona od podstawo-
wej pokrywy.
4. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatka lub chusteczka. W razie potrzeby umyj zdjeta pokrywe pod stru-
mieniem biezacej wody, uzywajac $rodka do mycia naczyn. Nie zaleca sie mycia w zmywarce.
5. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw aluminiowg pokrywe w gorne rowki, potacz ja z podsta-
wowa pokrywa urzadzenia i lekko nacisnij uchwyty mocujace do momentu ich zatrzasniecia. Wewnetrzna aluminiowa
pokrywa powinna trwale przylegac do zewnetrznej pokrywy urzadzenia.

o Pasteryzacja produktow ptynnych
« Podgrzewanie produktow dla dzieci
« Sterylizacja naczyn i przedmiotéw higieny osobiste]
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Zawor pary umieszczony jest w specjalnym gniezdzie na wierzchniej pokrywie urzadzenia i sktada sie z dwoch czesci: ze- W czasie wyrastania ciasto przywarto
wnetrznego dysku ! Podstawy. o . . VYypiekanie do pokrywy wewnetrznej i przykryto = Nalezy wkozy¢ mniejszq ilosc ciasta do misy multikuchniaa.
1. Lekko pociagnij dysk zewnetrzny za wystep do géry i na siebie, tak jak to jest pokazane na rysunku A4. Ciasta (ciasto | kanat do odprowadzania skroplin.
2. Na wewnetrznej stronie dysku przekre¢ podstawe zaworu odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara (w kierunku ) do nie upiekto o - - T
oporu i zdejmij sa. sie) L - Nalezy wyjac ciasto z misy, odwréci¢ na druga strone, ponownie wtozy¢ do misy i
poru | zdejmij s3. L W misie byto zbyt duzo ciasta. K pinczenie Nolenywione mieions {0t . Kuchmi
3. Delikatnie zdejmij gumke zaworu pary, stosujac wyzej wymienione zasady. ontynuowac pieczenie. Nalezy wiozy¢ mniejszq ilos¢ ciasta do misy multikuchniaa.
@ UWAGA:{ Ai{y Zfzpobiec defofmacji qumki zlaworu, zabraniq sig jej: sf(femnia lub rozciqganiq. ) ) ) PRZEGOTOWANIE POTRAW
4. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: umies¢ gumke na swoim miejscu, potgcz rowki pod j — — 2 - : - - S - - -
czesci zaworu z odpowiednimi rowkami na wewnetrznej stronie dysku zgodnie z ruchem wskazowek zegara (w kierun- Zbyt mata iloSc skiadnikow Lub 2byt diugi czas | Nalezy postpowac zgodnie 2 przepisem. Sktadniki, sposob ich pokrojenia, proporcje, wybér
ku (3)). Wi6z zawdr pary do gniazda na pokrywie urzadzenia (dysk zewnetrzny nalezy umiescic¢ wypukta czescia do tytu przygotowania. programu i czasu przygotowania powinny odpowiada temu, co znajduje sie w przepisie.

urzadzenia).
Kondensat, ktory tworzy sie podczas gotowania potraw, w danym modelu zbiera sie w specjalnej szczelinie na korpusie
urzadzenia wokdt misy i sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia.
1. Otworz pokrywe, wyjmij mise. W razie potrzeby lekko podnies przednig czes¢ multikuchniaa tak, aby kondensat mogt
catkowicie sptynac do pojemnika. KIPIENIE
2. Zdejmij pojemnik, chwytajac za wystep i delikatnie pociggajac pojemnik do siebie.
3. Wylej kondensat. Przemyj pojemnik i wstaw gona miejsce.
4. Kondensat, ktdry zostat w szczelinie wokot misy wytrzyj za pomocg sSciereczki.

Po zakoriczeniu pracy programu gotowe danie | Nie zaleca sie zbyt dtugiego korzystania z funkeji podgrzewania automatycznego. Jesli
zbyt dtugo byto podgrzewane za pomocg | multikuchnia zostat wyposazony w funkcje wstep wytaczania podgrzewania automa-
funkgji podgrzewania automatycznego. tycznego, to nalezy z niej korzystac w rozsadny sposob.

Jakos¢ i wtasciwosci mleka zaleza od miejsca i sposobu jego przetwa-
Mileko kipi podczas gotowania kaszy na mleku. rzania. Zaleca sie wytacznie mleko UHT o zawartosci 2,5% ttuszczu. W
razie potrzeby mleko mozna rozrzedzac woda.

V | W S KAZ O W K | D OTYC ZAC E P R ZYG OTOWYWA N | A P OT RAW Sktadniki nie byty oczyszczone przed uzyciem lub byty oczysz- | Nalezy postepowac zgodnie z przepisem przeznaczonym do danego

W niniejszym rozdziale zebrane sa typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multikuchniaze, ponadto czone nieprawidtowo (np. niedostatecznie umyte). Nie zastoso- | modelu multikuchniaa. Skkadniki, sposéb krojenia, proporcje, wybor
wskazane s3 ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich unikniecia. wano sig do proporcji sktadnikéw zawartych w przepisie lub | programu i czasu przygotowania powinny odpowiadac przepisowi.
wybrano nieodpowiedni rodzaj sktadnikow. Kasze, migso, ryby i owoce morza nalezy doktadnie umy¢ przed uzyciem.
DANIE JEST NIEDOGOTOWANE
Mozliwe pi PRZYPALANIE SIE POTRAW
o . o . Misa byta ni nie umyta po pr. iu poprzed- . . . N P .
- . . Podczas gotowania nie nalezy otwierac pokrywy urzadzenia. . y y - . Przed uzyciem multikuchniaa nalezy upewnic si, ze misa jest doktadnie
Pokrywa urzadzenia nie byta zamknieta lub zamknieta ; ‘ uchn ; o g0 niego positku. Nieprzywierajaca powtoka misy zostata ] i ' I
Wsposdh niedostateczny, dlatego temperatura przygo- Nalezy zamkna¢ pokrywe multikuchniaa na zatrzask. Nalezy upewnic sig, ze nic ustkodzona. umyta,a powtoka nieprzywierajaca nie zostata uszkodzona.

nie blokuje zamkniecia pokrywy urzadzenia, a uszczelka na pokrywie wewnetrz-

towania jest zbyt niska. -
nej nie zostata odksztatcona. Utyto mniejszej ilogci sktadnikow w misie niz przewidziano | | . . )
N N N ) 3 ) 3 o A . Nalezy postepowac zgodnie z przepisem.
Misa multikuchniaa powinna by¢ ustawiona rownomiernie oraz przylega¢ do W przepisie.
Misa nieprawidtowo przylega do elementu grzejnego, | elementu grzejnego. Nalezy skroci¢ czas przygotowania dania Lub postepowac zgodnie ze spo-
dlatego temperatura przygotowania byta zbyt niska. | Nalezy upewnic sig, ze w urzadzeniu nie znajduj sig inne przedmioty. Element Zbyt dtugi czas przygotowania. b 4 " pryg " . dp dep ?t'k hni P
grzeiny nie moze by zabrudzony, sobem przygotowania podanym w przepisie do danego multikuchniaa.
dobor kG iki ni . Lo - - s Podczas smazenia do misy nalezy wlac niewielkg ilos¢ oleju roslinnego, aby
o wiskladnkiniesapree | 7., go h przepisow ych do danego Podczas smazenia wmisi ne Do oleju; sKtadni Yy 204t | it dn sy cienka warstwa, Aby rownomiernie usmazye danieg nale-
znaczone sie do przygotowania w danym programie. | o), multikuchniaa). Dobér sktadnikow, sposob ich pokrojenia oraz utozenia, rzadko mieszane / obracane na druga strone. 5 mieszal ¢ i . '
Sktadniki zostaty pokrojone zbyt grubo, naruszono pro- g 2y mieszac lub obracac sktadniki co 5-7 minut.

program i czas przygotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

porcje skiadnikow. Czas przygotowania byt 2byt Ktk Nalezy dodac wode. Bez koniecznosci nie nalezy otwierac pokrywyw czasie

Podczas duszenia w misie byto zbyt mato oleju.

W misie znaldowa{u sie zbyt mato wudy nlezbednej do Do misy nalezy wlac tyle wody, le przewidziano w przepisie. W razie konieczno- pracy urzadzenia.
nejilosci paryd $ci nalezy sprawdzi¢ poziom wody w trakcie gotowania. R . .
Podczas gotowania w misie byto zbyt mato oleju (nie zosta- Nalezy zach . ‘e skladniko
Podczas smazenia wystarczy, aby cienka warstwa oleju przykryta dno misy. ty zachowane proporcje sktadnikow). alezy zachowywac proporcje skiadnikow. POL
W misie byto zbyt duzo oleju. Podczas smazenia w koszyku do smazenia w gtebokim ttuszczu nalezy stosowac
sie do przepisu. Podczas pieczenia wewnetrzne krawedzie misy nie byty | Przed wtozeniem ciasta nalezy p ¢ dno orazk dzie wewnetrz-
Smatzenie . N i . N o p margaryna. ne misy margaryna.
Nie nalezy zamykac pokrywy multikuchniaa podczas smazenia, jedli nie jest to
Zbyt duza wilgoc w misie. wymagane w przepisie. Swiezo zamrozone produkty przed smazeniem nalezy
rozmrozié odla wode. UTRATA KSZTALTU SKEADNIKOW
Gotowanie: kipienie podczas gotowania produktow | Niektdre produkty wymagaja specjalnych zabiegow przed g jem, np. Sktadniki byty mieszane zbyt czesto. Danie nalezy mieszac nie czesciej niz co 5-7 minut podczas smazenia.
kwasnych tukania. Nalezy stosowac sie do wybran episu. 7y skroci¢ i 7 ¢ is6
asny( ptukania. Nalezy stosowac sig do wybranego przepisu. Zbyt diugi czas przygotowana, Nalezy skmmc zas przygptowa_n\a. Nalezy korzystac z przepiséw przeznaczonych do
wykonania w danym multikuchniaze.




WYPIEKI SA ZBYT WILGOTNE

Uzyto nieodpowiednich sktadnikéw, zawierajacych zbyt duzo wody
(np.soczystych warzyw i owocow, mrozonych jezyn, Smietany itp.).

Nalezy wybra¢ sktadniki zgodnie z przepisem. Nalezy ograniczac
uzycie sktadnikow zawierajacych duzg ilos¢ wody.

Wypieki powinny byc¢ wyjmowane z multikuchniaa zaraz po upieczeniu.

Prodykt popr 2byt dtugo znajdowat sie w W razie koniecznosci mozna pozostawi¢ produkt w multikuchniaze na
multikuchniaze. o " o .
krotki czas przy waczonej funkcji podgrzewania automatycznego.
WYPIEKI OPADAJA

Nie ubito jajek z cukrem.

Ciasto stato zbyt dtugo.

Nie przesiano maki lub niedostatecznie wymieszano ciasto.

Sktadniki zostaty dodane w nieprawidtowej kolejnosci.

Nalezy
danego multikuchniaa. Sktadniki, sposdb ich pokrojenia, proporcje, wybor
programu i czasu przygotowania powinny odpowiada temu, co znajduje
sie w przepisie.

¢ zgodnie ze pr

ia w przepisie do

W wybranych modelach multikuchniadw REDMOND w programach ,STEW” i ,SOUP” przy niedostatecznej ilosci wody w misie
wiqcza sie system ochrony przed przegrzaniem multikuchniaa. W takim przypadku program zatrzymuje sie i multikuchnia

przechodzi do trybu podgrzewania automatycznego.

Zalecany czas przygotowywania réznych produktéw na parze

Nr Produkt Waga, g/ llosc,szt.|  llos¢wody,ml  Czas przygotowywania, min
1 Poledwica wieprzowa / wotowa (kostki 1,5-2 cm) 500 800 30/40
2 Poledwica barania (kostki 1,5-2 cm) 500 800 40
3 Filet kurczaka (kostki 1,5-2 cm) 500 800 20
4 Pulpeciki/kotlety 500 800 25/40
5 Ryba (filet) 300 800 15
6 Mieszanka owocow morza (Swiezo mrozona) 300 800 5
7 Ziemniaki (kostki 1,5-2 cm) 500 800 20
8 Marchew (kostki 1,5-2 cm) 500 800 35
9 Buraki (kostki 1,5-2 cm) 500 1500 90
10 Warzywa swiezo zamrozone 500 800 5
1 Jajka 5szt. 800 10

,a takze od i

0 Nalezy pamietac, ze sq to ogolne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze roznic sie od zalecanego w zaleznosci od jakos¢
ktol h preferencji smakowych.

Zalecema dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,MULTICOOK”

Ifl'r"ap(’;'c’)' Zalecenia (poréwnaj z ksigzka przepisow) Iﬁ':‘a (.’c’) Zalecenia (poréwnaj z ksiazka przepisow)
35 Wyrastanie ciasta; 105 Pilaw;

40 Przygotowanie jogurtu; 110 Sterylizacja;

45 Zakwas; 115 Przygotowanie syropu cukrowego;

50 Fermentacja; 120 Golonka;

flemy P Zalecenia (porownaj z ksiazka przepisow) Tg,:';P(%’g,' Zalecenia (porownaj z ksiazka przepiséw)
55 Gotowanie b i owlocow morza w opakowaniu prézniowym, 125 Praygotowanie zaprawy 2 maki do 2up i sosow:
przygotowanie lukru;
Gotowanie kurczaka w opak zniowym, pr
60 zielone] herbaty lub positkéw dla dnea; 130 !
65 Gotowanie w opakowaniu prozniowym; 135 Smazenie owocow;
70 Ponez; 140 Wypieki drozdzowe;
75 Pasteryzacja, herbata biata; 145 Zapiekanie warzyw i ryby (w folii);
80 Grzane wino; 150 Zapiekanie miesa (w folii);
85 Twardg; 155 Pieczenie pizzy;
90 (Czerwona herbata; 160 Smazenie drobiu;
95 Kasze na mleku; 165 Smazenie stekow;
100 Zupy, bezy, konfitury, duszenie lub gotowanie warzyw i migsa; 170 Przygotowanie nuggetsow, frytek;
Tabela programow gotowania (ustawienia fabryczne)
= =2 22 2 2
S ” S8 2.3 5
Program Zalecenia uzytkowania g R =t cotadis gsg 2 85 EE%
L § 8278 ¢
Gotowanie roznych potraw z mozliwoscia usta- . 5min -1 godz./ 1 min
MULTICOOK wienia temperatury i czasu gotowania 15 min 1godz. - 12 godz./ 5 min v v
OATMEAL  Gotowanie kaszy na mleku 10min | Smin-1godz.30min/1min v/ v
Duszenie miesa, ryb, warzyw, dodatkéw i dan . .
STEW ieloskiadhikonych 1godz. | 20min-12godz/Smin | v/ v
FRY S!nazenle miesa, ryb, warzyw i dan wielosktad- 15 min | 5 min - 1 godz. 30 min/ 1 min ‘/
nikowych
soup Gotowanie rosotu, zup warzywnych i chtodnikow | 1 godz. 20 min - 8 godz./ 5 min v
Gotowanie na parze migsa, ryb,warzyw i innych . L .
STEAM produktw 15 min 5 min - 2 godz./ 5 min v v v
Gotowanie makarondw z r6znych rodzajow zboz; . L . .
PASTA gotowanie parowek i innych potproduktow 8 min Zmin - 20 min /1 min v 4
Przygotowanie prazonego mleka, migsa duszo- B .
SLOW COOK nego, miesa ub ryby w galarecie Sgodz. | 1godz.-8godz./10min | v v
BOIL Gotowanie warzyw i roslin straczkowych 40 min 5min -2 godz./ 5 min v v
Pieczenie keksow, biszkoptéw, zapiekanek, ciast L .
BAKE drozdzowych i ciasta francuskiego 1 godz 20 min - 8 godz /5 min v v
Gotowanie kasz i dodatkéw do dan. Gotowanie . . .
GRAIN Kaszy na wadzie 35 min 5min -4 godz./ 5 min \/ v
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e 2E
2.5 ¢ s3
Program Zalecenia uzytkowania ; E% Zakres au%w/feo#hdmsé :E.w_l
- 53
Gotowanie r6znego rodzaju pilawu (z migsem, 20 min - 1 godz. 30 min / 10
PILAF 2 ryba, z drobiem, z warzywami) 1godz min 4 v
[Y)(())?Jléi;T/ Przyrzadzanie r6znego rodzaju jogurtow 8godz. | 6godz.-12godz/10min | v/
PIZZA Przyrzadzanie pizzy 25 min 20 min - 1 godz./ 5 min v v
Pieczenie chleba z maki Zytniej i pszennej (tacz- ~ .
BREAD nie z etapem wyrastania ciasta) 3 godz. 1 godz. -6 godz./ 10 min v
DESSERT Przyrzadzame roznych deseréw ze Swiezych 1godz. S min - 4 godz./ 5 min \/ /
owocow
gg&( Szybkie gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie 30 min - v
n Kpmunikagggdzie Motzliwa przyczyna problemu Rozwigzanie problemu
Btad systemowy, mozliwe uszko- | Odtacz urzadzenie od pradu, pozwdl mu ostygnac. Doktadnie zamknij pokry-
E1-E3 dzenie uktadu sterowania lub | we i wtacz urzadzenie do pradu.Jesli po ponownym wigczeniu urzadzenia
elementu grzewczego problem nie znika, zgto$ sie do autoryzowanego centrum serwisowego
Btad Mozliwa przyczyna
Nie wtacza sie Brak pradu
Sprawdz napiecie w sieci
Przerwa w doptywie pradu
Muedzy_musq a elementem grzewczym znajduje sie obcy Ustr obey przedmiot
przedmiot
Danie gotuje sie zbyt dtugo . o .
Misa w obudowie urzadzenia stoi nierowno Postaw mise rowno, bez przechyleri
Odtgcz urzadzenie od pradu, pozwol mu
Zabrudzony element grzewczy ostygnac. Wyczysc element grzewczy

VIl WARUNKI GWARANCII

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu gwarancyjnego producent zobowig-
zuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednia jakoscia materiatow lub btedem w produkji urza-
dzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci Lub catego urzadzenia.

Gwarancja nabiera mocy tylko wowczas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatkq sklepu i podpisem sprzedawcy na
karcie gwarancyjnej. Gwarancja obejmuje wytacznie urzadzenia, ktre byty uzywane zgodnie z instrukcjg obstugi, nie byty
naprawiane, nie byty rozktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadze-
nia ktdre posiadaja komplet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzadzenia oraz takich
elementow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowiazan gwarancyjnych liczony jest od dnia sprzedazy lub od daty produkcji
wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, potozonym na naklejce identyfikacyjnej na korpusie wyrobu.
Numer seryjny sktada sie z 13 znakdw. 6-y i 7-y znaki oznaczaja miesiac, 8-y — rok produkji urzadzenia.
Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze urzadzenie
uzytkowane jest zgodnie z niniejszg instrukcja i obowigzujacymi normami technicznymi.
Ekologicznie nieszkodliwa utylizacja (utylizacja sprzetu elektrycznego i elektronicznego)
Po zakoniczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania, a takze samo urzadzenie nalezy odda¢
do punktu zbiorki i recyklingu urzadzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow
wraz ze zwyktymi odpadami z gospodarstwa d q
_— Uzywanych (starych) urzadzen nie nalezy wyrzucac z pozostatymi odpadami bytowymi, nalezy je utylizowac od-
dzielnie. Posiadacze starych urzadzeri powinni dostarczy¢ je do specjalnych punktéw odbiorczych. Jednoczesnie Twoj wktad
w prawidtowa utylizacje niniejszego produktu przyczynia sie do oszczednego wykorzystywania zasobow naturalnych oraz
przyczynia sie do nieprzedostawania sie do $rodowiska naturalnego potencjalnie niebezpiecznych substancji.
Dane urzadzenie oznaczone jest zgodnie z Dyrektywa Europejska 2012/19/EU, requlujaca utylizacje sprzetu elektrycznego i
elektronicznego.
Dyrektywa ta okresla podstawowe wymagania odnosnie utylizacji i przerdbki odpadow ze sprzetu elektrycznego i elektro-
nicznego, obowiazujace na catym terytorium Unii Europejskiej.

POL
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Tpiv §ekivioeTe va xpnoipoTTolgiTe TV ouokeurj autr OlaPdaTe TPOOEKTIKG TIS 00nyies xpAoNS TG kai YuAdgTe 10
£yxeIpidIo auTo yia eMovTiKr avagopd. H oworr xprion g ouakeuns Ba rapareiver anuavika 1ov xpdvo {wiig
mg.

ETPA AZQAAEIAX

O karaokevaaTrc dev EuBuverar yia Tic {nuieg Tou TpokAABnKav aré m
N GUPHOPQWOT e TIC amaImaeic oQaREing Kol Toug KavAves Xprang.
To mapdv mpoidv €ival TOAUAEITOUPYIKT GUTKEUN] yia TO payeipsgm TpO-
(ibwv O€ OIKIOKO TEPIBAMOV K UTTopEl val XpnaipoToinGei ot diayepi-
apaa, §oxIkEG KaTolkieg, dwidmiar Eevodoxeiwy, gor]emmoﬂg X(poug O€
KQTQOTAATA, YPageia, i 0 GMEG TETOIEG GUVBRKES N Biopnavikg
xpAong. Blopné(avmr'] | omoladiTToTe AA pn eGouaiodotnuevn Xoron
TG ouakeung ba mpemer var BewpnBei wg mapaBaan mg opBig xpnong
TOU TTPOIGVTOG, 2TV TIEPITITWON QUTH, O KATACKEUQOTAG BeV €NV UTTEU-
Buvog yia Tig evdeyopeveg aUVETElEg. H Biounyavikr f omroladiTote G
avAppoaTn yprian e ouokeuric Ba mpemel va BewpeiTal mapaBaon Twv
0pWV NG 0pBAG XPNANE TOU npo'l'éwog. L€ QUTA TV TIENITTTWOT, O KOTQ-
OKEVOTH Bev ava GpédVEl KOia €uBovn yia TUYOV GUVETTEIEC.

[pIv GUVDEETE TN GUOKEUR e TO NAEKTPIKG diKTUO, EAEYGTE av 1y TdGr}\TOU
diktUou €ivar ibiat e ovopaaTIKY TAoM Tp0god0TIag Tr]g OUGKEUg (BAETE
TOLTEXVIKG XOpAKTPIOTIKG 1 TV 0YOOTACTICKT TIVAKIOE TOU TIOIOVTOG).
XpnoiorroifaTe kowdio Tpoktaang Tou Ba Exel KaraMnAeg Tpodia-
YPAQES Yiar var uTmodexTel TV 100 KGTGVG)\QUUWg aTo TV gUOKEU!,
ylarTi 1) avavTIoToIior Twv nagapupwv UTTopei va 0dnyroel o€ BpayuKU-
KAwia 1} avaAEdn Tou kahwdiou.

ZUVOEQTE TN GUOKEUN HOVO e TN YEIWpévr 1T§\JI' 0~ €Ival Jia UTTOPEWTIKN
Qmainan yia TV TpoaTaaia amo nAEKTpoTANGia. XpnaigoTolwviag éva
kowdlo eméxTaong, PePaiwBeite ol kal auo exel yeiwom,

[TPOZOXH! Karé m Aeioupyia 1o nep/ﬁ/\npa rr)f OUGKEUNG, T0 oA
kar a peraMikd ueon Bepuaivovrarl Mpooecre! Xpnaioronjore 1a
ydvria Tou podovou. [a v amo@uyn EyKauuatwv, Lnv akUPere mavw
Qmo TV GUOKEUR 1aV aVOIyETE T0 KATTAKI.

o ATTOOUVBEETE TN GUOKEUR aTT TV Tpilal WeTa ) yprion KaBuic kai kard

m 6|dg|<£|g Tou kaBapiagioU fj g Hetakivnang. AQaIpEiTe 10 Kahwdio
70090 00|ai U OTEYVa XEpIT KpATWVTOG T0 om0 To Biapal kai )1 amd
10 1010 T0 KaAwdI0.

Mnv tomoBereie 10 kaAwdIo TPOPOBOTTOC T TIOPTEC f KOVTA TE TMYEC
Bepudmnrag. Mpoattre var unv Auyilerar i mepiaTpégeTal To KaAwdio, va
LNV ayyider arxuned QVTIKEIMEVa, YWVIEG Kl TIC AKPEG TWV EMITAWY.

OYMHOEITE: ruyaia fAGBn Tou kaAwdiou Tpopodoaiag umopei va
TOKAAEOE! OUTAEITOUpY e, 01 oMoieg ev avriaTolxoUv oy eyyunar,
Kabwg Kai mopei var mooKaAae! éva nAekToIKG aok. Moémei omuwadr)-
TTOTE VAl QVTIKATAOTOAOTIOETE TO KATEOTOAUEVO NAEKTOIKO KaAwdio oTO
KEVTO ETIOKEULWV.
2¢ mgimwon aMayrig BEang g BepuavTikg avriaTaan, xpnaluoTor-
foTe AaBiOEC HaYEIPIKNG TToU TIEPIAGBAVOVTQI 0T GUCKEUN - Yidl val
amo@Uyete v mBavoTmTa eykauparwy 1 GAAWY TUXQiw TPAUCTIOAV.
Kama v eykaraoTaon ng Bepavrikng avriataang amy Avw puBuian,
gsﬁalw eite 01l Exel KAedwBel 0TaBepd aTar aUAAKIQl GTOUS ToiXOUG TOU
aAdou epyaaiag me auokeurc. H deo%mnoeémon G BepavTikng
avtigTaong pmopei va odnyrAael o€ eAEUBEN peTaTomIan g Kama m
Aermoupyic ¢ GUaKeUnc Kar wg auvémela aTn BAGBN .

[ va miaooupe my raiumioa g(p&/d{sml va popeBouv Ta nuéoipaxa

ydvria. lMpoooyri! Na amogeuyBel n kae €idoug emagr ue T BepuIKi
avrioraon!

Me akomo mv amoguyn mg 7/\5Krpon)\r;§iag, unv aMdéere m 6éan e
EVEPYOTTOINUEVNS TUOKEUNG!

AmayopeUerar auaTnod va KAEIVETE 10 KaTrdkI T GUOKEUNAG, EGV N
Beppavrikn avriotaon éyel v Gvw puBuIon.

Mnv TomoBereite T GUOKEUT O€ IO HOATKT ETTIQAVEIQ, LN TV OKETTACETE
KaTa T BIAPKEIC NG AErmoupyiag Tg, auTo Hopei va 00nynaE! gt UTiep-
BEpuavan kai duahermoupyla TG GUOKEUAG.



*  Mnv xpnaiyotroicite T guakeur aTov UTraiBpo, n ETaQH ToU E0WTEPIKOU
TG GUOKEUNG HE Uypaaia ) GEvar vTIKEIEVOl UTTOpET Vol TpOKAAEaE! g0-
Bapéc pBopeg o GUTKEUN.

* Mo Tov kaBaipiapo mg auakeug BeBaiwbeite ot eivar amoouvOewEvn
amd 1o dikTuo kai éxel Kpuwael eviehuc. Nat akohouBeiTe IoTd Ti 0dn-
yig yio Tov kaBapioué TG GUOKEUNC.

@ AITATOPEYETAI va Bubicere 1o mepipAnua r/]g OUOKEUNG O€ VERO Kal
val 10 ToToBETEITE KATW TG TOEKOULEVO VERO!

o Auti n ouakeur dev Tpoopicear yia ypron amé dropa (upmepiAapfa-
VOEVQY Twv BV NAIKIOIG 8 £V Kall Gvw) TTOU EXOUV GWGITIK,
veupohoyIkr) 1} vonTiki) avarmpia f pe EMeIyn eumeipiag kar yvawang,
€KTOG OTav QUTA Tar GTopal ETTITNPEOOVTON 1 Aaulgdvouv 00nyieg OXETIKG L
N xpfon g 0UOK£ur']§ KQl £XOUV ETTiyVwan Twv KIVOUVWV Trou auvdéo-
vIall P ™ Xpnan . Ta maioidl dev moETEl va mailouv pe T GUTKEUN,
KﬁaTr’]oTs TN GUCKEUR Kail T0 KaAwdio Tpo@odoadiag HaKkpIa aTé Taidia
NAIKiag kamw Twv 8 eTiv. KaBopiopdg kai auvtrpnan e ouakeurs dev
TipéTel va aoKouvTal amo Tarmaidid Xwpic T emiBAeyn evnAikou.

e Tauhika (chsuowiacg> (mhaaTik, TOAUTTUPEVIO, KATT.) uTropei va eival
emikivduva yia Ta aidia. Kivduvog acugiag! Koarate Ta akpid amo
Ta TTIdId.

o AmayopeUetal va emokeuddete or idior 1 va emeépeTe aMayE aTov n-
Yaviopo g auakeurig. ONeg o1 € yaoisg OUVTAPNONG Kal ETTIOKEURS
TIpETTEl vat exTeAoOvTal amd Eva sgoumo OTNUEVO KEVTPO ETTIOKEUV.
Avtiemrayyehamikwg ekteAodyevn epyaaiar pmmopei vorodnyAae! ae RN
TNG GUOKEUNG,TPAUHCTIOO KOl UNIKES (NS,

@ [TPO2ZOXH! AmayopeUerai n xprion Te GUOKEUNS G€ epITTTwaT 0moiao-
dimore duaAeimoupyiag .

TeXVIKA XOpOKTNPIOTIKA

Movtého RMK-M911E  Okyog Tou prmoA 5\
loxug 860-1000 W Emiotpwan Tou pmoAmyavi.......... QvTIKOMNTIKNA KEPapIKA
Taon 220-240V,50/60 Hz ~ OB6vn LED £YXPWHN
HAEKTPIKA AOQANEID ... khaon | 3D-Bépuavan UTIApYXE!
Mpoypdppara

1. MULTICOOK (NMOAYMATEIPAZ) 10. BAKE (WHZIMO)

2. OATMEAL (XYAOZ ME FANA) 11. GRAIN (ZITHPA)

3. STEW (TIAXNIZMA) 12. PILAF (MIAA®I)

4. FRY (TIFANIZMA) 13. YOGURT/DOUGH (FIAQYPTIIZ'YMH)

5. SOUP (ZOYIA) 14. PIZZA (MITZA)

6. STEAM (MATEIPEMA STON ATMO) 15. BREAD (YQMI)

7. PASTA (MAKAPONAAA) 16. DESSERT (EMIAOPNIA)

8. SLOW COOK (APTO MATEIPEMA) 17. QUICK COOK (TPHIOPO MATEIPEMA)

9. BOIL (BPAZIMO)
Aeimoupyieg
Aiatipnan Tng Beppokpaciag EToIpwy @aynTwv (autobéppavan) £wG 24 wpeg
[MpoAnTITIKY amTevepyoTToinan TG autoBépuavong UTTGPXE!
ZéaTapa gayntol £ 24 wpeg
‘Evapén pe kaBuaTépnon £u)G 24 Wpeg
Ti mepixel 10 TaKETO
TTOAULAYEIPAG POUTIOT ..ooovvveveereseereieerenisi 110K Koutéha
MmoA 110K Emimedo Koutd ..
Tnyévi 11px.  BiBhio ouvaywv..
NOBIBEG HAYEIPIKAG vvvvrrrrrvvevevssersasrererrerereeeressenens 11ux. AaBi yia Ty koutaAa/kouTaAi
E151k6 oKelog yia payeipepa oTov aTuo . A 0dnyieg xpriong
Noxeia yia yiaoUpri BiBAiGipio TexvIkng eEutmpéTnang.
Medoupa Kahwdio tpogodoaiag.

XAPAKTNPIOTIKG TG OUTKEUNS 0T mopeia TS PeAtiwang Tou mpoidviog Tou Xwpig TV mEonyoUlEn evéowon

I O KaraokeuaoTrg éxel 10 Oikaiwpa va Kavel aMayés aTov oxediaoiid, oTo mepiex6levo, KaBwS Kar oTa TEXVIKG

yia 11¢ aMayég kai 1i¢ PeATIWOEIS QUTES.

ZuoTaTikd pépn Tou ToAupdyeipa poprér RMK-MI11E A1

. Kaméki Tng ouakeung

. ATTIOOTIWHEVO ECWTEPIKO KATTCKI

. KaB'0yog pubpigopevn BeppavTikn avriotaon
MroA

MAAKTPO YIat Gvolypa TOU KATTaKIOU
. Mivakag eAéyxou pe 086vn

. MepiBAnua

. Xelpohan yia mv peTagopd

. AmooTiwpevn BaABida aruol

Mivakag eAéyxou A2

©CENDOEWN =

10. Emimedo koutdhi

11. Koutéiha

12. MegoUpa

13. Tnyavi

14. NaBideg payeipikig

15. EIDIKO OKeUOg yia payeipepa aTov aTpo
16. Aoxgia yia yiaoUpTi

17. Aapn yia koutéha kar KouTéi

18. KaAwdio pedparog

MoAupayeipag poummér REDMOND RMK-MI11E eivar eSomrAiopévn pe XeIpIoTipIo agnig pe TIOAUAEITOUPYIKR Eyxpwin

086V uypwY KPUGTAMWY.

1. «Reheat/Cancel» («AkUpwan/ZéaTapar) — evepyotroinan/amevepyotoinan g Aeiroupyiag (eaTapaTOg, SIOKOTT
NG EKTEAENG TOU TIPOYPALHATOS HaYEIPEUATOG KAl INJEVITHOG TwV PUBHiTEWY.
. «Time Delay» («KaBuaTepnpévn évapén») — evepyotroinan tng Aeimoupyiag yia v puBuion Tou xpdvou kabuaTe-

puévng évapgng.

. «Hour («Qpegy) — Aoy Twv wpwv aTI AeIToupyieg pUBPITNG XPOVOU TTapaTKeUNg Kal Xpovou KaBuaTepnuévng

£vapéng.

2
3. «Temperature» («Oepuokpaaian) — puBuion Tng TIpAG T Beppokpaaiag aTo Tpdypapua «MULTICOOK».
4
5

. «Miny («AeTrtéy) — Aoy Twv AeTITv aTig Aeimoupyieg pUBIONG Xpdvou peyeIpéuaTog Kai xpdvou kabuoTepnué-

vng évapgng.



6. «Quick cook» («Ipriyopo payeipeuan) — évapgn Tou Tpoypauparog «QUICK COOK».

7. «Menu/Keep Warmy («MevoU/AuToBépuavany) — Aoy TOU AUTOUATOU TTPOYPAPMATOG TIAPCOKEURG; MPOANTITIK
CQTTEVEPYOTTOINGT TNG AUTOBEPHAVONG.

8. «Start» («Evapgn») — evepyomoinan Tng emAeypévng Aerroupyiag yia Ty TTapackeur gayntol.

9. 0B6vn.

ZuoTaTikd pépn Tng 086vng A3

'Evoeign extéAeang Tou autéparou Tpoypapparog «QUICK COOK».
'EvGeign eKéAeang Tou TTpoypAPHaTOS TIapaOKEURG/(eaTapaTog.

. 'Evdeign otadiwv payeipéparog.

. ‘Evdeign g kabopiopévng Bepuokpaaiag ato mpoypappa «MULTICOOK».
'Evoeign g extéheang Tng Aerroupyiag «Time Delay».

'EvGeign g AeImoupyiag PETPAOEWY TOU XPOVOLETPOU.

. XpOVOpETPO.

. 'Evdeign Tou emAeypEvou aUTOHATOU TIPOYPARHATOG TIAPACKEUNG.

. TIPIN AMO THN NPQTH XPHZH

Avoigre TTPOTEKTIKG TNV GuoKeuaaia kar e§ayeTe To TTPoIdV amd To KouTi, agaipéaTe OAa Ta GUCKeUaaTIKG UAIKG Kail OI-
APNUIOTIKG AUTOKOMNTA EKTOS aTTO TO AUTOKOANTO PE TEIPIAKG apIBUO.

H amouaia Tou agipiakol apiBuol aTo Tpoidv autéuaTa oag oTepei ammd Ta dIKAIWHATA yia TV eyyUnaT] Tou.
ZkourriaTe 1o TepiBANUA TG GUTKEUNG e évar uypd Travi. MAOVETE T0 oA pE Ce0TO Vepo Kal GTTOUVI. ZTEYVGIOTE TO
Kahd. Kard mv TIPWTN xpncn umpxsl mBavomra cp(pawor]g piag Tepiepyng 0ouAg Tou dev ogeiAeTal o€ SuoAeitoupyia
NG OUOKEUNG. ZMV TEPITITWOT) AUTH KaBapioTe TNV GUOKEUN.

Merd 1 peragopd 1 amoBrikeuon oe xaunAés Beppokpacies aprioTe Tn ouokeur o€ Beppokpacia dwyariou Tou-
AdyioTov 2 wpeg moIv aTro TNV Evepyorroinan.

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpIv a6 TV TTPWTN EVepyoTTOiNGT

TotoBeTaTe TN GUOKEUN O€ pia OKANPA €TTITTEDN EMQAVEIQ, ETCT WOTE 0 KATOG aTdg Tou Byaivel amd Tn BaABida atpol
Va PNV €PXETaI O€ ETTOAQN P TNV TATIETOOPIA, SIAKOTUNTIKA ETTIXPIoHATA, NAEKTPOVIKEG CUTKEUEG Kal GAAGl avTIKEiEVa f
UAIKG T oTToia evdgxeTal va uTroaTolv JnuIég amé v uwnAr) uypaaia kal ) Beppokpaacia.

Mpiv amé o payeipepa Befaiwdeite 6T Ta EGWTEPIKG Kal opaTdl ECWTEPIKG PEPN TNG CUTKEUNAG OEV £XOUV HNXAVIKEG
pBopég, diaaméaelg kal aMa ehartipara. Metagd Tou ptroA kai Tou Beppavtikol aToixeiou Gev Tpémel va Bpiokovral
AMa avrikeipeva.

KaBopiopdg Tou xpovou payeipépatog
Zrov moAupdyeipa poptrér REDMOND RMK-M911E umraipyel Suvardtna autoteAoUg KaBopiopoU Xpovwy TIapackeurg
yia k&Be Tpoypapua (extog amé o mpdypappa «QUICK COOK»). To Briua aMayng kai mBave edpog Tou kabopi{oue-
VO Xpdvou e&apTamal aTé 1o EMAEYpEVO TIpGYPapUa TTapackeung. Ma va aAAGgoupe Tov Xpovo:
Meté amé mv emAoyr) Tou TTPOYPANPATOG TIAPACKEUNAG GaynToU TraTwvTag To TARKTPO «Hour» puBuioTe Tig tpeg. Eav
KPaTAOETE TO TIARKTPO TIATNUEVO Yia! PEPIKG SEUTEPOAETITA N aAQYI TWwV TIHGV ETTITAUVETAI.
1. Marwvrag 1o TARKTPO «Miny puBpiaTe Ta SeutepoAeTTia. EGv kpamaeTe To TIARKTPO TIamnuéVo yid PepIKG SEuTEPO-
Aetrra n aMayr Twv TIHWY ETTITagOveTal.
2. Edv eival amapaimro va KuSOpIGOUpE Tov xpovo Trc(parm:ur’]g yia AiyéTepo amé pia wpa TatoTe 1o T[)\I]KTpO
«Hour» péxp1 Tov Pndeviop6 TG TIPAG Twv wpwv. Emerra marwvrag 1o mAMKTpo «Miny kaBopioTe Ty amapaitm
TIHA TWV AETTTQV.
3. AgoU TeheioETe Pe TV pUBKION Tou Xpdvou Trapackeuns (n 086vn Ba cuvexidel va avaBoapriver) perapeite ato
£TMOPEVO 0TASI0 GUPPWVA PE TOV aAYOPIBLO TOU ETTIAEYPEVOU TIPOYPANATOS TIAPOOKEUNS.
4. Na v akdpwon Twv kaBopiopévwy puBuicewv TamaTe To TARKTPo «Reheat/Cancel» kai émeita eiodyeTe TPO-
YPOULC TIAPAOKEUNG €K VEOU.

N oA WS

2TV xeipokivnmm pUBION Tou XpGvou TTapacKeuns va Aappdvere umr'dwn to diaBéoiuo gdapa Twy puBuioewy
kai 10 fripa aMayric mpopAemoevo arré To emiAeypévo mpdypapa Tapackeuns GULQWYA LE TOV TTivaka epyo-
OTaOIKWY PUBKITEWY.

i mv Gvearj oag 10 paoua Tou KaBopi{opEVoU XpOVoU aTa TPOYPGIATA TIAPACKEUNS §EKIVAE aTTd TIS IO
XQUNAES TIIEG. AUTO aG ETTITPETTEN va TTIAPATEIVOULE YIa LIIKOO XPOVIKO OIGOTNA TNV EKTEAEDT TOU TTOOYPGLATOS
&dv o paynTo dev mpoAape va mapackeuaarei péaa atov Baaiké xpovo.

¢ epIKG auTOpaTa TTPOYPAIATA 1) QVTIOTPON LETONCN TOU KABOPITHEVOU XPOVOS TTAPAOKEUNS §eKiIvdel L1dvov
6rav 1 ouoKeurj Qraoel oTnv kabopiaévi Asiroupyikn Beprokpacia. [a mapddelyua, v BaAoue kpuo vepd Kar
pubuiooupe Tov xpdvo apackeur yia 5 Aemrrd ato mpdypapua « STEAMy, 161€ n évapén Tou mpoypapuaros kar
n avriarpogn Lérpnan Tou kabopiouévou xpdvou Tapackeuns Ba ekiviiaer pévo erd v (éon Tou vepou Kai
OXNUaTIopG ETAPKOUS TOOOTNTAS ATHOU OTO ITTOA.

210 mpoypapua «PASTA» n avriarpon Lérpnon Tou KaBopIopEvou pOvou SekIvae! LETd TV (€on Tou vepoU Kai
T0 O€UTEPO TdTNLIA OTO TIAfKTPO «Starty.

Aerroupyia MASTERFRY A5

0 mohupdyeipag REDMOND RMK-M911E Siabérel my ka'Oyog pubpigopevn Beppavriki avriotaon. H Aeroupyia auti
00 TIPOTEPE! TN BUVAITGTNT VAl XPNTIMOTIOIENTE WG TKEUOG Vit HYETPEHT OX1 HOVO TO ATTOOTIGEVO HTToA, ahAa Kail To
yavi (mepihappaverar).

/\ Tia va midooupe my roiumida xpeidderar va popedoiv ra mupipaxa yavria. Mpoaoxri! Na amopeuxBei n kG sidoug
emagr e ™ Bepuikr} avrioraon!
i Abyous aogaleiag xpnoipomoiniare Tig AaBides ayeipikris edv BéAere va aAdéere T Béon g Bepuavrikig
avrioraong (o1 AaBides mepiAapBdvovrai).
l'a va pupioete Ty BepPaVTIKA QvTioTaon Kai va Ty EYKATaoTAOETE 0TV Gvw BEam, uPwaoTe TV Kal yupioTe eEAagpd
apIOTEPOATPOPA VI VOl OTEPEWTETE TIG BISEG OTIG EYKOTIEG GTOUG ToiXOUG Tou Bakdpiou epyaaiag.
Ta va pupioeTe Ty BeppavTIkr avTioTaon Kal va TV yKaTaoTAGETE aTnv KATw B£0T, ONKWaTE TV e oKOTTo var Byolv
o1 Bideg TG avtioTaong amod Ta auldkia Tou BaAdpou epyaaiag, yUpiaTe my avtioTaon eAagpd SegioaTpopa, Kal Xa-
HNAWOTE TIPOTEKTIKG Yia val ToTIoBETNBE.
@ Mnv mpoomabrioere va aMdéere Béon mg Beppavrikig avrioraong edv n ouokeun eivai evepyorronuévn! Amayo-
pedeTal auoTnpd va KAeiveTe 10 KA1 TNG OUTKeUNS, £4v 1 BepuavTiki avrioraon éxer mv dvw pubiIon.

0 [a 10 payeipgua atov TOAUKIAYEIPELA XPNOILIOTOINOTE [1OVO TO TNYAVI, TTOU TEPIAQBAVETal LUE T GUTKEUN.

Aerroupyia «Time Delay» («KaBuaTepnpévn évapgny)

H Aermoupyia auh pag emTpémel va opicoupe To Xpoviké didoTua oTo TEAOG Tou oTToiou To GaynTd TPETE! val eival
£10110 (AapBavovTag uTr'éYn Kai To Xpovo eKTEAEaNS Tou TpoypdppaTog). PUBuION wpag pTropei va kupaiveral amé 10
Aetrré éwg 24 wpeg pe Pripa piBuiong 10 Aetrtd. Oa Tpémer va AngBei utr'oyn 1o yeyovodg OTi 0 xpdvog kaBuaTépnang Ba
TipéTel va givan peyaAUTepog amé To Xpovo apaakeuris, aMAIwG To TTpdypappa Ba GEKIVATE! APESWS LETA TO TTATNLA TOU
TAAKTpOU «Starty.

Mropeite val puBliaeTe Tov xpovo KaBuaTEPNANG TG EVOPENS APoU ETTIAEEETE TO TIPGYPGLAL, OPICETE TIG TIlEG BEpUOKP-
oiag kal Xpévou TTapaoKEURG:

1. Marwvrag 1o TARKTpo «Time Delay» evepyotroifaTe v Aeitoupyia eioaywyrig Tou xpdvou kabuatépnang g
évapgng. mv oBovn Ba eugaviatei «Time Delay» kar To XpovopeTpo Ba apxioe! va avaBooprvel.

2. Marwvrag 1o TARKTPo «Hour» atadiakd aMdgTe TIg wpeg. To gopudr poloyiol eival 24 wpeg. Eav kpatiaeTe 1o
TIAKTPO TrIamEVO Yia PEPIKG BeuTepOAETTTA 1) cAAQT TwV TIHWV ETTITaKUVETal.

3. Marwvrag 1o TARKTPO «Miny» aTadiakd aAAagTe Ta AeTra. Eav kpatoeTe 1o TARKTPO Tramnuévo yia pepikd deutepd-
Aetrra n aMayr Twv TIRGY emTayOveTal.

4. Edv eival amapaimro va kaBopiooupe Tov Xpovo TIapackeung yia AlyoTepo amé pia wpa otadiakd mrardre 1o
TAMKTPO «Houry Péxp! Tov Pndeviopo Tng TG Twv wpwv. Emeimta matwvrag 1o mAktpo «Miny kabopioTe Ty
QTTAPCITAT TIUFA TwWV AETITRV.

5. Mo v akOpwon Twv kaBopiopévwy pubpioewv TraTioTe To TARKTPo «Reheat/Cancel» kai émerma eiodyete TPO-
VPO TIAPACKEUNG €K VEOU.

6. Ortav TeAeiwoeTe e ) pUBION Tou Xpévou TramaTe To TAKPO «Starty kal KpaTiaTe To TIaTNEVO Yia KapTooa
SeutepdAemTa. Oa avawer n eureiviy Evoeign Tou Ba deiyvel, 611 n Aeimoupyia «Time Delay» eival evepyn, 6a gekiviy-
0€1 1 EKTEAETN TOU TIPOYPAPHATOG KAl N VTIGTPOPN LETPNAT TOU XPOVOU.

7. Agou Trepaael To KaBopiapévo Xpovikd diaatnua To paynté Ba giva roipo. Meté v oAokArpwaon Tou TTpoypdp-
uarog autépara Ba evepyorronBei n Aeiroupyia diampnong T Beppokpaaiag Eroiou gaynTou (autoBéppavan)
Kkai Ba avaer n pwreive évdeign Tou TARKTpou «Reheat/Cancel».



8. TiaTnv amevepyotroinan g autoBéppavang marioTe To TAfkTpo «Reheat/Cancely. H ureiviy évdeign Tou TAfkTpou
Ba aprioel.
0 H Aeiroupyia kaBuarepnuévng évapéng umdpyer o€ 6Aa Ta auréuara mEOYPAKLAT TTAPATKEUNS PaynTou, KOG
Twv mpoypapdrwy «FRY», «PASTA» kai «QUICK COOK».

Aev ouviotdrar va xpnoipormoleite mv Aeiroupyia «Time Delay» edv n ouviayn mepiéxel yaAakrokopika fj éMa
eurralrj mpoidvra (auyd, ppéako ydAa, kpéag, Tupi KTA.)
Kard tn pubpion rou xpdvou amm Aeiroupyia « Time Delay» mpémei va Aaupdvoupe urr'dyn pag, 61 n avriorpopn
érpnon ato mpoypauua «STEAM» exivder pévov érav o moAupdyeipag poutor grdoer atnv amapaitnin Aei-
ToUpYIKI} BeppioKpaia (LeTd mv (éon Tou vepou).

Aermoupyia Siatipnong Tg Beppokpaciag Twv Eroipwv gaynTwv «Keep Warm» (autoféppavan)
Evepyoroieitar autépara apéowg PeTd TV oAoKAfpwan Tou TIPOYPAATOG TIAPACKEUNG Kal JTopei va diampei v
Bepuokpaaia Tou Erolpou dTou evidg upoug 70-75°C aTn Sidipkela Twv 24 wpwv. Me evepyr Ty autobéppavan eival
avappévn n euwreiviy Evoeign Tou TAAKTpou « Reheat/Cancel», otnv 066vn ameikovileral n pétpnan xpdvou epyaciag
otnv dedopévn Aermoupyia. Otav eivar amapaitTo PTTOPOUKE Va ATTEVEPYOTIOIRGOULE TNV AUTOBEPPAVAT) TIATWVTAG Kal
KPATWVTAg TTaméVo yia Pepika deutepdAeTTa To TTARKTPO «Reheat/Cancely.

MpoAnTriki pY 171N

H evepyotroinon mg qumecppuvung e TV o)\ox)\npwon TOU TTPOYPANHOTOG mpaomunq Sev eival Tavia emupnT.
AapBavovtég 1o utr'éyn atov oAupdayeipa poprér REDMOND RMK-MI11E éxel mpoBAe@Bei n duvarétnta g ek Twv
TIPOTEPWV amevePYOTIoiNang Tng dedopévng Aeimoupyiag kard T évapén 1 o dicipkea exTéAean Tou KUpIOU TIpoypap-
parog Tapackeun. Ma auto katé Ty évapgn f ot didpkea eKTEAETNG TOU TTPOYPAKATOG TIATAOTE KAl KpaTaTe Tram-
pévo yia pepika deutepdetrta 1o TAKTPO «Menu/Keep Warmy péxpl Tou n gureivi €vOeign Tou TARKTpou «Reheat/
Cancel» Ba oprioel. Na va evepyotroinoete mv autoBéppavan §avd, TamoTe 1o AfkTpo «Menu/Keep Warmy» pia gopd
akopa (urelve évdeign Tou TARkTpou «Reheat/Cancel» Ba avayer).

Aermoupyia {eaTdpaTog paynTod
Mrropeite va xpnoiporoigite Tov ToAupdayeipa poutér REDMOND RMK-MO1ME yia ¢éotapa Twv kplwv mdTwy. Ma
auto:
o MeTagépere 10 paynTd aTo TTOA Kal TOTIOBETATTE TO PEC aTOV TTOAUPGYEIPT PORTIOT.
« KAeioTe 10 KammaKI, GUVEDTE TN GUOKEUN PE TO NAEKTPIKG BikTUO.
 [atoTe kal kpaTAaTe TaTUéVo yia pepiké deutepoAetta 1o TARKTPO «Reheat/Cancel» péxpr va akoloete To
nXNTIKG afpa. Oa avayer n oxeTIkn Qwreve EvaeIgn aTnv 086vn kal n pwrelve EvOeign Tou ARKTpou. To Xpovo-
METPO Bt APXITE! TNV XPOVOHETPNAT) TOU (ETTANATOG.
H ouokeur) Ba (eataver To mdro péxpl 70-75°C kai Ba 1o Siatnprioel ae authv TV Bepuokpaadia oTn didpkeia Twy 24
wpwv. Edv eivar amapaimro umopoUje va oTapaToOUNE TO {E0Tapa TIATWVTAS KOl KPATWVTAS TIATNHEVO Yia PEPIKG
SeutepdAetrta To TAAKTPO «Reheat/Cancel» péxpi va oBAaoUY 01 OXETIKEG PWTEIVES EVOEIGEIG aTNV 0BGVN Kall OTO TAMKTPO.
Q Mapd 10 yeyovds 611 0 moAupdyeipag pouToT pmopei va diarmnpei {eaTo To AT yia éwg Kai 24 wpeg Sev ouoTr-
& Voupe va agrivere 1o paynto ot Aeiroupyia diarripnang mg BepuomTag yia mapamavw amo dUo 1 TPEIS, WPES
ETTEIBN LIEPIKES POPES aUTO LTTOPET va 00Nyrioe! aTnv aAoiwan Twv YeUTTIKWY XapaKTNPIOTIKWY TOU.

Fevikn ogipd S1051KACIWV TNV XPHOT TWV AUTONATWY TTPOYPAHHATWY

1. Eroipdote (WetprioTe) Ta ammapaitnta UNIKGA.

2. Bahte Ta ouoTariké a1o PmoA Tou TIOAUPAYEIPA POPTIOT GUMPWVA HE TO TIPOYPAMHA TIAPACKEUNG Kal TOTTOBETAOTE
T0 UTTOA €O aTOV TIOAUMGYEIPT POWTIOT. Na TIPOGEXETE WOTE OAC T GUOTATIKG UAIKG, GUTIEPIAGBAVOPEVOU TOU
uypou, va BpiakovTal KaTw aTo 1o UPNAGTEPO GNEIO TNG ETICTHHAVANG 0NV ECWTEPIKI EMIPAVEID TOU uTToA. BeBai-
wBkiTe, 6TI TO PTTOA £ival TOTTOBEMETO XWPIG Kapia OTPEBAWGT Kai eival O€ OTeVr ETTaQR HE To BepUavTIKG aToIyEio.

. KAeioTe 10 Kammdki Tou TTOAUAYEIPT POPTIOT PEXPI VO AKOUDETE TO KAIK. ZUVDEDTE T GUOKEUR HE TO NAEKTPIKO BiKTUO.

. Marivrag 1o mAAKTPpo «Menu/Keep Warmy emiAégTe To kataMnAo Tipdypapua apackeurs (aTyv 086vn Ba avayel

1 QWTEIV EVDEIG TOU TXETIKOU TIPOYPAUHATOG).

5. Edv dev oag BoAeUel 0 TPOETTIAEYEVOS XPOVOG TIapaOKeUNG PTTOpEiTe va GAAGEETE To TramwvTag oTa TTAfKTpa «Houry
Kkai «Miny.

6. Edveival amapaimro Koeoplc'rs NV Wpa kabuaTepnpévng evup&ng H Aermoupyia «Time Delay» Sev eival SiaBéaipn
yiaxpiion oTa mpoypappara «FRY», «PASTA» kar «QUICK COOK)

7. Tia v évapgn Tou TPOYPAPKATOS TIAPOTKEURG TIATAOTE KAl KpaTAOTE nampzvo yiat pepikd SeutepOAeTTTa TO TIAKTPO

B~

«Start éwg 610U avdyouv ol evdeiteig Twv TAAKTPWY «Starty kar «Reheat/Cancel». Oa gekivioel n extéAean Tou
€TMAEYEVOU TIPOYPAPHATOG Kal 1 QVTIOTPOQN PETPNAT TOU XpAvou payelpépatog. ZTo mpoypapua «STEAM» n
avtioTpo@n PETPNON EEKIVAEN PETCl T (Eam Tou vepoU kal GTav n TTUKVOTNTA Tou aTpoU aTo pPTToA @Tdaoel aTo ama-
paimTo Uyog: aTo Tpdypapua «PASTA» peTé T (¢am Tou vepou aTo WTToA, ToToBETNONG Twv UAIKGY Kal SedTepou
TamipaTog Tou TAMKTpoU «Starty.

8. Edv eival amapaitnTo PTIOPEITE €K TwV TIPWTEPWV VIl EVEPYOTIOINTETE TV AEITOUPYia aUTOBEpUAVONG TIATWVTAG Kail
Kparwvrag matnpévo 1o TARKTpo «Menu/Keep Warm» wg 6tou oprioel n gwreivi évoeign Tou AfkTpou «Reheat/
Cancel». Agutepo amnpa aTo mArKkTpo «Menu/Keep Warmy» Ba evepyotroinael autiv T Aeiroupyia §ava. H Aeimoup-
yia autoBéppavang dev eivar duvar katé m xprion Twv mpoypappaTwy «YOGURT/DOUGH» kai «BREAD».

9. Mo v oAokAfPWOT) TOU TTPOYPAPHATOS TIAPACKEUNG B 00g EVPEPWOE Eva NYNTIKG OPa. XTn OUVEKEID, avaho-

ya pe Ta emAeypéva Mpoypdppara A Tig Tpéxouaeg pubpiaeig, n auokeur) Ba petafei ot Aeitoupyia autobéppavang

(eivar avappévn n eurevr évdeign Tou TAAKTpou «Reheat/Cancel») i ot Aeimoupyia avapovrg (avaBooprvel n

Qureiviy €vOeign Tou TARKTPOU «Starty).

Ta va aAGeTe To emAeypévo Tpdypappa, va diakowete my Siadikaaia g Tapackeung 1 g autoBéppavang

TIOMOTE Kal KpaTAOTE TTamuEVO yia pepIKa deuTepdAeTITa To TTAAKTpO «Reheat/Cancely.

Tia va €eTe TTOIOTIKG aTToTEAéTIaTa TIPOTEIVOULIE VA XPNOILIOTIOIEITE OUVTAYES yIa TIAPACKEUR QaynTwy amo 1o
BiBAio ouvraywv mou ouvodeuel Tov moAupdyeipa pourror REDMOND RMK-M911E kai To omoio éxel eroiuaotei
18IQITEPWS yIa QUTO TO OVTEAO.

Edv Kard m yvapun oag Oev Terixare 1o emBuunTo amotéAeaa (e oupParika autépara mpoypaupara, xenor-
pomoirjore 10 kaBoAikd mpdypauua «MULTICOOK» e dieupuuévo paoa xelpokivntwy pubuioewy mou Ba
OWael TEpdaTies OuVaTOTNTES YIa YaOTPOVOUIKG TTEIpaLaTd oag.

Mpoypappa «MULTICOOK»
To Tapdv TPOYPCMHA TIPOOPICETaI Yia TNV TIAPACKEUH GXEDOV OTTOILWVORTIOTE GayNTWV OTIG OPIJOHEVES ATTO TOV XPrOTN
TIapapéTpoug Beppokpaaiag Kal xpdvou rapaakeurig. Xapn ato poypappa «MULTICOOK» o oAupdyeipag popmor
REDMOND RMK-M911E eival o Béon va avikataoTioe! pic o€ipd amd ouakeugg kougivag kai va dwael Tnv duvard-
1A TTAPACKEURG paynTol pe oxedov otoiadrmote auvtayn Tou éxete diapdael o éva ahid BIAIo payelpikig 1
Bprikare aTo dIadikTUO Kal oag TPARNEE TNV TTPOTOXH).
Ta v avear oag kard To payeipepa Tou payntou ae Beppokpaaia éwg kai 80°C n Aerroupyia g autoBépuavong eivar
amevepyorroinpévn. EQv eival amapaitTo PTmopeiTe va TV EVEPYOTIOINTETE XEIPOKIVATA TIATWVTAG KAl KPATWVTAG Tram-
pévo 1o TTAKTPO «Menu/Keep Warmy petét v évapén Tou TipoypaupaTog TIapaoKEUAG €wg OToU avawe n Qureive év-
Geign «Reheat/Cancel».
« Qg mpoemidoyn oTo pdypappa «MULTICOOK» o xpdvog mapackeung eivar 15 Aetrta kai n Beppokpadia mapa-
okeung eivai 100°C.
« T0 €UPOg TG XeIPOKIvNTNG pUBKIONG TNG Beppokpaaiag (aAadel pe To Témnua Tou TAfKTPOU « Temperaturey) ival
35-170°C e Brpa q)\)\qvqg 5°C.
+ To e0pog TG XeIpoKivnTNG pUBKIaNG Tou Xpdvou eivai 5 AeTrTd — 12 wpeg pe BApa aMayng 1 Aetrté yia Sidotua
péxpr 1 wpa | 5 AeTd yia Siatnua ou utrepaivel 1 wpa.
- 210 mpdypappa «MULTICOOK eivar Suvar) 1 mapaokeurj roMav Siagopenkuv midrwv. Exuerareureire 1o fiBAio
OUVIQYWY T TOUS EMayyeApaTieg 0€p 1ag 1] ToV EIBIKG TiVaKa g OUVIOTWHEVES BEDIOKDAUTES Y1l TV TTapACKEU
OlaQOpwV TMIATWY Kal TOOPIHWV.

Mpoypappa «OATMEAL»

Zuviotérar yia Tapackeury XuhoU pe yaAa. Qg TpoetiAoy 6 xpovog TTapackeung oTo Tpoypapua ivar 10 Aetra.
Ymépyel duvatotnTa XEIPOKivnTnG pUBIONG TO Xpdvou payelpépaTog aTo £Upog amd 5 Aetrta éwg 1 wpa kar 30 Aetré
Ve ripa aMayig 1 Aerro.

Mpoypaupa «OATMEAL» mpoopileTal yia rapackeur XuhoU pe TraoTepiwpévo yaAa xapnAng Amapdtnrag. Ma va
amo@UyETe TV eEATHION TOU YGAATOG Kl VeI TIGPETE TO ATTAPAITNTO ATTOTEAEGHT GUVITTATAI TIPIV AT TNV TIAPACKEUN va
K@VeTe Ta akoAouBaL:

TAUveTe KaAd 6Aa Tar oAiKAG aAéaEwg dnunTpiakd (pUdI, payoTTupo, Kexpi, KATT.), PEXPI TO Vepo val Yivel kaBapd
TIPIV ATTO TNV TIAPACKEUN Va AAEIETE TO UTTOA TOU TTOAUMYEIPT POUTIOT e BoUTUPO

Va TNPEiTE aUOTNPE TIG avaAOYieg PETPWVTAG Ta GUCTATIKA UAIKA aUp@wva pe Tig 0dnyieg amo 1o BiBAio ouvtaywy:
TIpETEl va QUEAVETE 1 vl PEIVETE TV TTOOOTNTA TWV UAIKWY QUGTNPWS avaAoyiKa

étav xpnaipotogite TAPeG yaia va To apalwveTe e TOOIHO vepd o€ avahoyia 1:1.

(@Ha

.



O 1816TNTeG Tou YAAAKTOG Kail Twv SnpnTpiakwy avéioya pe Tov TOTTo TTpogAeuang kai Tov Trapaywyd prropouv va dia-
QEPOUV KOl AUTO PEPIKEG POPEG UTTOPET v avTAVAKAGTAI OTA ATTOTEAECATO JAYEIPEUATOG.

Edv 1o emBupnté amotéAeapia dev xel TeimeuyBei aTo pdypapua «OATMEALy xpnaipooirate 10 kaBoAikd Tpdypap-
pa «MULTICOOK». H BéATio Beppokpacia Trapaokeung XUAwv pe yaha eivar 95°C. Tnv ToodtnTa Twv GUCTATIKWY
UAIK@V Kal TOV Xp6vO TIapacKeUnG TIPETTEN Vel Tal OPIZETE GUPQUVA HE TNV GUVTAYH.

Mpoypappa «STEW»

TuvIOTATal YIa TO YIAXVIONA AaKavIKwy, KpéaTtog, ToUAEpIKWY kal BaAacaiviwv Tpoidviwy. Qg TpoeTiAoy o xpdvog
TIAPAOKEUNg aTo TIPOYPapua ival 1 wpa. YTIApxe! kal SuvatdtnTa Xelpokivnng pUBPIoNG Tou XpOvoU TIapacKEUnS aTo
£0pog amd 20 AeTrér éwg 12 wpeg pe Prpa ahayrg 5 Aema.

Mpoéypappa «FRY»

ZuvioTdral yia 1o mvawcpa )\axuvmwv KpéaTog, TOUAEPIKWY Kal Bahacaiviv Tpoidviwy. Qg Trpozm)\ovn [ xpovog
TIAPAOKEURS OTO TIOypappa eivar 15 AeTa. Yapyel Kai Suvardmra Xelpokiviyg pUBIaNg Tou Xpovou TrapaoKeurg
0710 €Upog amd 5 Aetrd éwg 1 wpa kai 30 Aetré pe Brpa aMayng 1 Aemté. H Asimoupyia «Time Delay» oo apév mpo-
Ypappa dev eiva diabéaiyn.

Ta va punv kKoMave ra uAiké ov sm(oave:a akoAoubeire Tig oény/sg Tou BIBAiou ouvraywv Kai avd TakTd xpowKa
v 6Iamr)pam Qavakarevere 10 rreplexopevo Tou umoA. To gaynTé umopei va Tapackeudgeral Kai [E avoiyTo To Ka-
a1 Tou ToAupdyelpa POUITTOT.

Mpoypappa «<SOUP»

TuvIoTATal yia TIAPAoKEUN SIAQopwy WHWY Kal TTPWTWY TATWY, Kabwg Kal dapopwy €IV KOPTTIOTTAS Kal TIOTWY.
Qg mpoetiAoyn 0 XpOVOg TTAPOCKEUNAG OTO TTPOYpappa eival 1 wpa. YTTapXe! kal duvatétnTa Xelpokivntng pUBIoNG Tou
XPOVOU TIapacKeUng aTo 0poag amd 20 AT €wg 8 wpeg pe Bripa ahayng 5 Aema.

Mpoypappa «STEAM»
ZUVIOTATaN YIa TIAPATKEU! OTOV ATHO AaAVIK)Y, YapIou, KPEATOS, SIITTIKGV KAl X0PTOQaYIKGV TIATWY, TIAIBIKOU
pevou. Qg npoem)\ovn o xpovog mpaonung aT0 npovpappa eival 15 Aermé. Ymépxer kai duvardtnra Xeipokivntng
pUBHITNG TOU XpAVOU TIAPACKEUNG OTO €0pOG amtd 5 AeTTd £wg 2 wpeg pe Pripa ahhayng 5 Aetrd.
["a TV TTapackeur| aTo Tapov TPOYPAMKA XPNO1HOTIOINOTE €1BIKG OkeUog (TrepIABAVETaI OTO OET):
11. X0aere aTo pmoA 600-1000 ml vepoU. TotroBetaTe 070 PTTOA TO €I51KO OKEUOG YIa HayEipEPT OTOV ATHO.
12. MeTpnaTe Kar €T0IuGoTe Ta UNIKG GUPQWVa pe TV auvtayr, BAATE Ta OpOIGUOP@A OTO OKEUOG Kail TOTIOBETATTE TO
UmoA péoa ot ouakeur. BeBaiwbeite, 611 T0 pTToA Bpioketal o€ aTevA ETagn e 10 BePUAVTIKG GTOIXEIO.
13. AkohouBnoTe Tig 0dnyieg Twv onpeiwv 3-10 Tg evotntag «Teviki oelpd dIAdIKAGIWY GTY XPAON Twv QUTOHATWY
TIPOYPAHHEATWYY.
H avriotpogn Lérpnan Tou Xp6vou eKTEAEONS TOU TPOYPAIATOS TaPAOKEUNS Eekivdel peTd T {€an Tou vepoU Kai
agoy n TUKVOTNTa ToU aTpoU 0To [IToA YTdoel oTo amapaitro Uyos.

Edv &ev XpnoipOTOIETe TIS QUTGLIATES PUBLIIOEIS XpOVOU OTO TGOV TIDGYPAL|A EKLETAAEUTEITE TOV TTivaKa Lie
OUVIOTWLEVOUS XPOVOUS HAYEIDELATOS BIapdpwy TPOQILIWY aTOV aTUO.

Mpoypappa «PASTA»

ZuvIoTATal Yia TIAPAOKEUR pakapovadwy, Aoukavikwy, kaBwg kai yia Bpdaipo auywy k.a. Qg TpoemAoyr o Xpovog
TIAPACKEUAG OTO TIPOYPapa eival 8 AeTrTd. YTipyel Kai duvardmra xelpokivnmg pUBRIoNG ToU Xpovou TIAPaCKEUS
0710 £0p0g a6 2 £wg 20 Aetrd pe Bripa aMayng 1 Aeré. To mpdypappa TPoBAETE! e T GEIPA TV (Eon Tou VepoU, TV
€l0aywyn UNIKWV Kal To TEpaITépw payeipepd Toug. Ma ) Zéon Tou vepou kail T avaykn yia eloaywyr UNIKwy Ba oag
€100TIOICEI N GUTKEUN P £va nXNTIKG aTjua. H avTioTpogn XpovopETpnaon Tng EKTEAETNG TOU TIPOYPAUHATOG TIOPACKEU-
fig Ba gekivioe! perd To delTepo Tamua oo TTAAKTPO «Starty. H Aermoupyia «Time Delay» oo apov mpoypappa Sev
eival dlaBéaipn.

2711 OIGPKEIC TTAPAOKEUNS LEPIKWY QaynTwv (via mapddelya Lakapovia K.a.) dnuioupyeitar agppos. a va amo-
& Tpéwere v mibavrj EkYUAIOT TOU QTTO TO LITTOA ITTOPEITE Va QVOIEETE TO KATTGKI OF JIEPIKG AETTTG LIETA TV Eloaywyr
Twv UAIKwv ato Bpddov vepo.

Mpoypappa «<SLOW COOK»
TuvIoTATal yIa TIAPAOKEUR YIayVIOWEVOU KpéaTog, ynuévou yahakTog. Qg TipoeTmAoyr 0 Xpdvog TTapacKeurg aTo Tipd-
ypapua eival 5 wpeg. Yapyel Kal duvardtnTa Xelpokivatng pUBUIONG Tou XpAvou TIapackeung aTo eUpog amd 1 éwg
8 wpeg pe Pripa arayng 10 Aemra.

Mpoypappa «BOIL»

TuvioTdral yia jayeipepa Aaxavikav kai 6aTpiwv. Qg TpoeTTIAoYr 0 XpOVog TTapacKeung aTo Tpoypapua eivar 40 Aetrrd.
Yméipxe! kai duvarétnTa XelpokivnTng pUBKIaNG Tou XpGvou TIapaokeurig 0To e0pag amd 5 AT éwg 2 wpeg pe Bripa
aMayng 5 Aetrra.

Mpoéypappa «BAKE»

ZuvioTaTal yia WAoIHo PTTIoKOTWY, TIouTiyKag, TriTwy amé {Upn pe payié kai amé {upn agohidrag. Qg TpoemiAoyr o
Xpovog TTapackeurig aTo Tpdypappa eivar 1 wpa. Yapxel kar duvardtnta Xelpokivntng pUBuIoNG Tou Xpdvou Trapa-
oKeurig 010 €0pog ammd 20 AeTrTa éwg 8 wpeg pe Bripa alayng 5 Aerrd.

Mropeite va eAéyéere v eroiuémnra rou pmokérou Tryovras o'autd éva §UAvo Aemré paBdi (umopei va eivar n
& odovioyAugida). Edv érav BydAere 1o papdi amd To pmiokoTo mévw Tou dev Ba kpépovial kopdria {Uung auré
onpaivel, OT1 10 UTTIOKOTO Eival EToILIO.

Kard v mapaokeurj ywpioU ouvioTdTal va arievepyoroleiTe TNV A€iToupyia 11§ auroBépLiavarg Tou gaynrou oe
6Aa ra oTdIa NG TAPATKEUN.

Npoéypappa «GRAIN»

To TPéypappa GUVIGTATAI yia payeipepa EBPUTITWY GaynTwV aTmé diAopa dnuNTPICKE Kal yia TAPACKEUR dIapopwy
€10Wv yapvitoUpag. Qg TpoeTTIAoyr 0 Xpdvog TTapacKeung aTo Tpdypappa eivar 35 Aetrrd. Ymapxer kai duvardTtnta
XEIPOKIVNTNG PUBKIONG TOU XPGVOU TIPACKEUNG OTO 0p0g Ao 5 AeTITd £wG 4 wpeg e Pripa aMayng 5 Aetra.

npévpuppu «PILAF»

To TIpbypapa CUVIOTATA Yia TIAPAKEU Biagopwy eidwV TAAgIOV. Qg mPoeTIAOYA 0 XpOVOg TIAPAKEURS OTO TP6-
Ypappa eival 1 wpa. YTapyer kai duvatoTnTa xelpokivmg pUBIaNG Tou Xpovou Trapackeurig aTo eUpog amo 20 Aetrmd
£wg 1 wpa kar 30 Aerrd pe Pripa aMayng 10 Aerra.

Npoéypappa «YOGURT/DOUGH»

XpnoipoToIwVTag auté 1o TPOYPappa PTTOPEiTe va Trapackeuddete didipopa €idn yiaoupTiol aTo aTrTl Kal PTIGEIHO Ju-
Hapiot. Qg poeTIAoyA 0 Xpovog TTapacKeurg aTo TTPOYpapua eival 8 wpeg. YTAPXE! Kal duvaTétnTa XeIpokivntng
pUBLIGNG ToU XpAvou TIapackeurig aTo Upog amo 6 £wg 12 wpeg e PApa aAhayng 10 Aetrmé. H Aemoupyia g autoBép-
pavang aTo Trapdv mpdypappa dev eival SiaBéalpn. Kard v eioaywyn Twv UAIKWY TIPOOEXETE auTd va BpiokovTal KaTw
amé 10 onpeio 1/2 TG emoAPavang oTNV ECWIEPIKR ETTIPAVEIR TOU TTOA.

Npoéypappa «PIZZAx»

TuvioTaral yia Tapackeur Titaag. Qg mPoeTmAoyr 0 XpAvog TIPACKEUNG OTO TIPOYpapa eival 25 AeTTia. YTapye! kal
SuvaTéTnTa XEIPOKivTNG PUBHIONG Tou XPOVoU TTapackeug aTo e0pog amé 20 Aetra éwg 1 wpa pe Pripa aMayrg 5
At

Mpoypappa «BREAD»

TuvioTarar yia Wicipo diagpopwy WY Wwpiol amé aAelpl aITapiol pe TPoaBAkn Tou aAeupiol alkaAng. To Tpdypa-
pa TpoBAéTEl Tov oAokANpWEVO KUKAO aTd To poUoKwya TG CUHNG PEXP! TO WNaIuo Tg. Qg TPoeTIAOYA 0 XpOvog
TIOPACKEUNG OTO TIPAYPapHa eival 3 wpeg. YTAPXE! Kal BuvatdtnTa XeIpoKivmg pUBIONG TOU XpGVOU TIAPACKEURG OTO
€0pog amo 1 éwg 6 wpeg pe Prpa arayrig 10 Aetrra. H Aermoupyia g autoBéppavang ato Trapdy Tpdypaupa dev eival
diaéaipn.

Kard mv eioaywyr Twv UMWY TIPooEXETe autd va BpiokovTal KaTw atoé To anpeio 1/2 Tng emonuavang oty
EOWTEPIKI ETTIPAVEIC TOU UTTOA.

[Mpémer va AdBete utr'dyn oag, 611 TN SIGPKEIR TG TIPWTNG WPAG EKTEAENG TOU TTPOYPAHATOS N {UpN apAvETal
Y10 VOl QOUCKWOEI Kal PeTél akoAouBei To yraipo.

Mpiv xpnaipotoInaete To aAeUpl GUVIOTATOI Vel TO KOOKIVIGETE yIa TNV 0§uyOvwan Kai TV agaipeon Twv TPooEi-
Lewv.

Aev ouviaTaral va xpnoipotoleite Tn Aeitoupyia «Time Delay» emmeidn autd pmopei va emnpedoer Ty ToiéTnTa
TOU CIPTOOKEUATHATOG.

Mnv avoiyeTe To Kaméki Tou TOAUPAYEIPa PORTIOT PEXPI TNV TEAIKT OAoKApwan Tou ynaipartog! AT autd egaptd-
Tl 1) TIOIOTNTC TOU WNVOUEVOU TTPOIOVTOG.

T e§oikovopnon xpévou kai amhoUaTeuan TG TTApaCKEURG TIPOTEIVOURE VO XPNOIHOTIOEITE ETOIMA piypaTa yia
TIAPAOKUN WwyIoU.



Mpoypappa «DESSERT»

ZuvioTaral yia napaoksun Slapopwv EMOOPTTIWY aTTd GPoUTa Kal poupa. Qg TIPOETIAOYI O xpovog naanKequ aTo
TIpOYpappa eival 1 (pa. YITApXe! kal SuvaréTnTa XeIpokivnTng pUBIONG TOU XpOVOU TIPACKEUNG OTO £UPOG amTé 5 AeTTa
£wg 4 wpeg e Pripa aayrig 5 Aetrrd.

Npéypappa «QUICK COOK»

Eival mpdypappa ypryopou payeipépatog pugiod, EUBPUTITWY GaynTwv amé SnunTeiakd.

T'autd To TPdYpapa eival SiaBéaipeg ol pUBLITEIG Xpdvou TIapackeung Kai n) Aeiroupyia «Time Delay».

lll. MPOZOETEZ AEITOYPTIEX
« TMapaokeun Tou Govo
« Tnyaviopa oTn epitoUpa
 [NapacKeun TUPOTTAYHATOS, TUPILV
« [aoTepiwan uypwv TPoidVTWY

IV. TPOXOETA EZAPTHMATA

Emmpdobeta ageaoudp Sev eivar egodicdovtal padi pe o moAupdyeipag REDMOND RMC-FMI1E. Mmopeite va Ta
QaTOKTAOETE 1) va PaBETe yia Ta véa Tng mapaywyrig REDMOND oty ioTooeAida www.redmond.company 1j oTa kara-
OTAUATA ETTICNPWY QVTITTPOTWTTWY.

Mpiv Tov kaBapiopd g ouokeung, Befaiwbeite OTI eival amoouUVBEPEVN aTTO TO NAEKTPIKG BIKTUO Kail £XEI KPUWOEL.
Xpno'1poTroInaTe éva HaAaKd TTavi Kar un S1aBpwTIKG amoppuTIavTIKO. ag GUVIGTOUKE Va KaBapIZETe T GUOKEUR AUESWS
pETG T XPrAON.
@ Amayopéuerar kard rov kaBapioud va xpnaipomoieite dlafpwrikd kabapioTika éoa, ogouyydpia pe diafpwrikn
EMTiOTOWON Kal XNUIKWS BpacTikég ouaieg. AmrayopeUerai va Bubiere Tnv ouakeur aTo vepo 1j va v ToroBereite
KATw amo 1pexoUIEVO VEPO
MpIv a6 TV TPWTN XProN A yIa va apaipéoETe TIG JUPWAIEG HETA To payeipepa TpoTeivoupe va Bpdaete yia 15 Aemrd
o6 Aepévi ato Tpdypapua «STEAM».
To pmoA, 1o EowTEPIKG KaTmakI aAoupiviou kai TNy BaABida atuol Tpémel Ta kaBapileTe PeTa amo ke xpron. To pmoA
€MTPETEI TAUOIHO O€ TTAUVTAPIO THIATWY. MeTd TNV oAokAfpwan kabapioHoU Tou PTTOA GKOUTTIOTE TV EGWTEPIKI ETIQA-
VEIG TOU PEXPI VOl OTEYVWITEL.
T'a Tov KaBapIopd ToU ETWTEPIKOU KATTAKIOU AAOUIViOU:

1. Avoigre 10 kamméki Tou ToAupdyelpa poprréT.

2. Xmv eowrtepiki) TAeupd Tou Kamrakiod mumxpova TMEDTE TTPOG TO KEVTPO BUO TTACOTIKOUG o‘ruesponommg

3. Xwpic va Bacere Slvapn Tpapigre 10 ETWTEPIKG KATIAKI aAOUMIVIO Aiyo TIPOG ToV £auTd aag Kail KATw yial va
4

o ZEoTaPA TIAIBIKWY TPOPWV
* ATToOTEiIPWON TWV YUAAIVWY OKEUWV KaI AVTIKEIPEVWY
TIPOOWTTIKAG PpOVTidag

amoouvdeBei amd T KUPIO KATTAKI.

. ZKOUTTIOTE TIG ETMIQAVEIES KAl Twv BUO KATTAKIWY PE UYp6 TTavi A xapTtomeraéta. Edv eivar amapaimto mAGveTe T
QTTOCUVENEVO KATTAKI KATW aTTO TPEXOUPEVO VEPD Kal XPNOIHOTIOINGTE ATTOPPUTIAVTIKG Péaa yiat TTAUGIHO TTATWY.
H xprion Tou TAuVTApIOU TIATWY dEV GUVIOTATAI.

5. ZuvappoloynoTe pe avTioTpon oeipd: TOTTOBETATTE TO KATTAKI CAOUIVIOU OTIG TTAvW UTTOB0XEG, TUVOEDTE TO HE TO
KUPIO KATTAKI Kl EAAQPUIG TTIECTE TOUG OTABEPOTIOINTEG PEXP! v AKOUTETE TO KAIK. TO EGWTEPIKG KATTAKI GAOUpIVi-
ou TTpéTel va aTabepotoindei yepd.

H BaABida atpo eival ykateatnuévn ae eIBIKr uTTod0X1) 0TO TIAVW KATTAKI TG CUCKEUNS Kai amoteAeiTtal amd dUo pépn:
Tov e§wepIKG diako kai T Baan. Ma Tov kabapiopd T BaABidag:

1. TpaPigre amahd Tov szwnpmé BiTKO KPATWVTAG TO CITTO TNV TIPOEGOXT TTPOG TC TIAVW KAl TIPOG TOV £QUTO 0AG OTTWG
Qaiveral aTnv eIKOVa

2. Xmv eowTepIkr TAEUpd Tou diokou neplo'rpswe 0 KUpIO uspog NG BaABidag avriBera otnv karewBuvan kivnong
Tou Beikn poAoyiol (o kaTeUBUVaN ) HEXP! VO TEQMATIOE! Kal TTOOUVBEDTE To.

3. Amahd Byahte 1o AdoTixo g BaABidag. ZemAUvete OAa Ta pépn g PaABidag akoAouBwvTag TIG avagepOpeves
TIapamavw odnyieg.

@ POSOXH! Moog amoguyri mapaépewang Tou AdaTixou s BaABidag amrayopeUeral va To GUGTOEQETE Kai VA TO
Tpadre.

4. Zuvuppvovqmz I3 uvnmpoq;n oelpd: ToTToBeTAOTE TO )\q(mxo aTn Bon Tou, EI0GYETE OTIG urroBong TOU KUpIOU
Hépoug TG PaABIdAG TIG aVTIOTOIKES TIPOESOXES OTNV ECWTEPIKI) TIAEUPG TOU BiTKOU Kal TIEPIOTPEWTE OTNV KaTEU-
Buvan Tou Beiktn pooyiol (oTnv katelBuvan ). EykaraoTaTe Ty BaABida aTuol aTnv uTodox1 aTo KaTEKI ms
OouaKeUng (0 e§wTepikog diakog TTPEMel va €ival TOToBETUEVOS e TV TIPOECoXT Yia TNV egaywyr TOU OTPEPPEVN
TIPOG T TTOW)

To oupTUKVWHA TTOU BNPIOUPYEITAI KATA TO PAYEIPENT TOU GaynTol 0'auto To HoVTEAD CUTTWPEUETAI OE EIBIKO KEVO OTO
TepiBANUa TNG GUOKEUNG YUpw aTr6 To PTTOA Kai amoaTpayyidetar o€ éva doxeio TTou Bpioketal aTo oW PEPOG TG

OUOKEUNG.

1. Av0|§r£ T0 KamdkI, e€ayeTe T0 prroz\ Edv eiva qnqpannro avaonKWOTe Aiyo 10 PTTpoaTIVO PG Tou TIOAUpdyEIpa
pOLTIOT yia T AP AMOGTPAYYION TOU GUUTTUKVAATOS 0TO BoXEio.

2. AgaipéaTe To doxeio TpaBWVTAG To EAAPPLIG CTT TNV TTPOECoX T TTPOG TOV EQUTO OTG.

3. AdeiGioTe To doygio. ZETAUVTE To Kail ToTToBeTaTe Tiow OTN B0 Tou.

4. To oupmUKVWHa TToU £UEIVE OTO KeVO yUpw aTrd To PTTOA agaipeitar pe éva Travi kougivag.

VI. ZYMBOYAEX I'A TO MATEIPEMA

AdBn oTo payeipepa Kai ol TpOTOI EMAUCTG TOUG
AutA ) evoTnTa TIEPIEKEI Tat TUTTIKA AGBN TToU GupBaivouv Katd To payeipepa o€ TTOAUMAYEIPEG POUTIOT, eeTadovTal Of

BAVEG QITiEG KAl O TPOTION AVTIMETWTTIONG TOUG.
TO ®ArHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

‘ MBavég aitieg Tou TpopAfpaTog

TpoTo! avTIpETWIoNg

'Exere &xA0El va KAEIOETE TO KATIAKI TG CUOKEUNG M TO KAgi-
oare aha Ox1 aTeyava, yi'auté n Bepuokpaaia payelpéparog
Bev ATav APKETA UPNAY

To prroA kail To BeppavTikd aTolxeio dev Exouv KaAr emragn,
yrauté n Beppokpacia payeipéparog Sev Tav apketd uynAl

Atuyrig eTIAoy Twv oUCTATIKGV Tou gaynTol. Ta ouoTaTiké
auta Gev eival karaAnAa yia To payeipepa pe T pébodo g
emAoyng aag f EXeTe EMAESE AGBOG TTPOY AT HaYEIPEUQATOG.
Ta ouaTarika eival koppéva oAU XovTpa, £xouv TrapapiaoTei
01 YEVIKEG avaAOYiEg TwV GUCTATIKWY KaTd TV ToToBEman.
‘Exete kabopioe! (umroloyioel) AavBacpéva To xpdvo Trapa-
OKEUNG.

H emAeypévn Tapahhayr mg auvtayig dev eival

KaTGANAN yia To payeipepa o€ auTd Tov ToAupdyelpa

Kard 1o payeipepa aTov arpd: 1o vepd aTo oA eival oAU
Aiyo yia va egaoalioer T emapkr TUKVOTTA Tou aTHoU.

‘Exere Bakel oo prroh utrepBohikr) Tro-
aomTa QuUTIKOU Aadiod

Kard to myavioua

YmepBoAikr uypaaia aTo pTroA.

Kara m Sidpkeia Tou payelpépatog pnv avowm T0 KQTTAKI TOU
TIOAUAYEIPQ XWPIG VAl UTTAPXEN AVAYKN yI'aUTO.

Kheivete To kamdki péxpl va aopahioer. BeBaiwbeire 6T Timota
Bev TTAPETIOBIZE! pia OQIKTH OPPAYION KATTAKIOU TG CUOKEUAG
Kkai n AaaTixévia pAavT{a 0T0 ECWTEPIKS Tou KammakioU Sev eival
TIAPALOPPWHEVN

To pmoA Tpéel va TomoBeTnBei péoa o oUOKeUR iold, akou-
UTIWVTAG OQIKTA e Tov TTUBpEVa Tou aTo BeppavTiké diako.
BeBaiwBeiTe, 611 aTOV AeIToupyIko XWpo péaa aTov TToAUpAyelpa
Oev umrapyouv &éva avrikeipeva. Mnv agrivere va Aeplwvetal o
BepuavTikog diakog

Eivan emBupnTd va xpnaoipoTrolgite fn Sokiuaopéves (poaap-
Hoapéveg yia xprian oTo dik6 oag HOVTEAD CUOKEUNS) TUVTaYEG.
XpNOILOTIOIEITE GUVTAYEG TTOU TIpAYUATIKG euTmoTedEaTE. H
€TMAOY TwV CUGTATIKWY, N PEBODOG KOTAG, 01 avahoyieg Twv
£10ayOpEVWY UAIKQY, N ETIAOYI TOU TIpOYPAUHATOS Kall 0 XpOVOG
HayelpéuaTog Bat TIPETTEN va QVTIOTOIXOUV OTNV ETTIAEYEVN OU-
viayn

[MepixUveTe vePS GTO UTTOA OTTWABNTIOTE GE GUVITTWHEVO CTTO TN
ouvtay Oyko. Eav ap@IBAMeTe, eAEyEre To emmimedo vepol katd
N dladIkacia Tapaokeung

Karé 1o kavoviké Tnyaviopa eivar emapkég 10 AGdI va KahUTTel
ToV TTUBEVC TOU UTTOA e AETTTO OTpWHA

Karé to mydviopa o gpitolpa va akoAouBeite Tig 0dnyieg Tng
avtigToixng ouvtayfg

Mnv KAEIVETE TO KATTAKI TOU TIOAUPAYEIPT KATE TO TNYAVIoUa GV
Sev TipoAETETal a6 TN GUVTayn. Ta GpEKOKaATEWUYEVa TIpO-
i6vTa TpIV aTr6 TO TYAVIoHA amoWUgTE Ta Kal aQaIpETTE TO VEPO



Karé 1o Bpdoipo: n egampion Tou {wpo kard 1o Bpaaipuo

TV TPOIOVTWY pE augnuévn ofimra

Mepiké Tpo@Ipa amaitouv 151K eMmegepyaaia mpIv amé 1o fpd-
a1Ho, 6TTwG To GEAUa, TyAviopa o€ uynAr Bepuokpacia K.a.
AxolouBeiTe TIg 0dnyieg o GuvTayr Tou emMAEGaTe

Kardim SiaGikaoia gouokwparog n (opn

KOMNOE 070 ECWTEPIKO KATTAKI Kl
£KAEIOE TO TIEpAOLG OTN BaABida ame-

Karatoyiaipo (n | AeuBépwong arpod
Q0pn Bev yhBnke
Kaha)

‘Exere Baker aTo pmmoA utrepBoikr} Un

TO GATHTO NAPABPAZTHKE

Kavare AdBog omv emdoyr Tou €idoug Tpoidviog
1} aTOV KaBopIoPd (UTToAoyITPO) TOU XPAVOU Hayel-
péparog. YepBOAIKA pIkpd péyeBog Twv cuUaTATIKGV
UAIKGV

Metd To payeipepa 10 10140 GayNTO TIAPEPEIVE Yia
TIoA Wpa oTn AerToupyia autépaTou JeaTapaTog

KATA TO BPAZIMO TO MPOION EZATMIZETAI

Eiodyete 070 ptroA {0pn pikpoTepou dykou

ByciAe T0 apTooKeUAO A aTTd TO PTTOA, YUPIaTE TO Omté TNV AN
Lepid, EavaBdhTe To TO UTTOA Kall GUVEKIOTE VeI TO WAVETE PEXPI
va yivel €ToIpo. ZTIG HEAOVTIKEG 0aG XPrTEIG TNG CUCKEUNG Va
€I0QYETE 0TO PTTOA (N PIKPOTEPOU OYKOU

AmeuBuvBeirte o€ 113N SOKINATPEVN (TTPOCCPUOCHEV OTO GUYKEKPILEVO
Hovtého Tng ouokeur) auvtayr. H emoyr Twv guaTarikwy, n péodog
KOTTG, 01 avaoyieg Twv EI0ayOUEVWY UAIKWY, 1) ETTIAOYT TOU TIpOYpappa-
T0G KaIl 0 XpOVOG HayEIpERATOS TIPETTEN VO QVTIGTOIXOUV OTNV ETTIAEYHEVN
auvtay

MoAUwpn xprion Tng Aermoupyiag autoBéppavang eivar avemeupnm. Eav
070 HOVTEAO TOU TIOAUPAYEIPG OO TIPOBAETTETCI N TIPOKATCIPKTIKI ATTEVEP-
yotmoinonTng A€moupyiag autig PTTOPEITE Vol XpNOIHOTIOINGETE AUTAY TV
Suvaromra

H Troiémra Kal Ta XapakmpioTIKA Tou YAAGKTOS UTTopolv va e5apTavTal amé Tov

Karé to Bpaaipo xuhou To yaha egarpile-
Tal

TOTIO Kal TIG GUVBIKEG TIapaywyrig Tou. UVIOTOUKE VO XPNOILOTIOIE(TE PévO TTaoTE-
plwpévo yaAa pe ToooaTo Aimrapwyv 2,5%. Edv eival amrapaitnTo, propeite va apai-

WOeTe To Yaha P TTOCTHO Vepd

Ta uhika Trpiv amo To Bpdaaipo Bev eiyav
emegepyaoTei 1 eiyav emegepyaoTei pe
AaBog TpdTro (dev eixav GeTAUBEl Kaha
KTA.).

Qev eiyav TpnBei o1 avahoyieg Twv ou-
oTaTIkwy 1 eixe emAexBei AddBog TuTOg
TIPoIGVTOg

TO ®ATHTO KOAAAEI ZTO MMOA

To prroh Bev gixe kabapioTei kaAa perd armo my
TIponyoupevn Xpnar.
H avtikoAnTIKN €TTioTPWOT Tou PTToA Exel pBapBei

O ouvohikég dykog Tou elgaydpevou UNIKOU eival
HIKPOTEPOG QTG TOV GUVITTWHEVO TNV GUVTayr

‘Exere kaBopioel umepBoAIkd peyaho Xpovo payel-
péuarog

Kara 1o myaviopa: &exdoare va Bahete AddI, dev
avakaredare A Sev yupidare eykaipwg Tal payelpeu-
Opeva TpOQILa

Kard 1o yiévioua: ) uypacia oTo pto dev gival
ETMAPKNAG

Karrd 1o Bpdaipio: 10 uypd oTo PTToA eival aveTTapkég
(Bev £xouv TnpnBei o1 avaoyieg Twv UNKWV)

AmeuBuvBeite oe ABN SOKILACLEVN (TTPOCAPHOTHEVN GTO GUYKEKPILEVO HOVTEAD TG
ouokeung) ouvtayr. H emAoyr oUGTATIKWY, 0 TPATIOG TNG TTPOKATOPKTIKAG ETTECE-
yaciag Toug, ol avaroyieg katd T TOTBEMoN TIPETTEI Va VTIOTOIXOUV OTIG GUOTA-
TEIg TG,

Ta dnunrpiakd oAikig aAéoewg, szug Wap! kai BaAaooiva TpoiovTa Tavia va Ta
TIAEVETE ETTIHEAWS e KaBapo vepd

Mpiv exiviioere To payeipepa BeBaiwbeire, Ti To HTToA eivar TAUpEVO Kahd
Kal n avtikoMnTIKA eTioTpwan eV Exel PBOPEG

ATteuBuVBEiTe OTNY BOKINAOLEVN (TTPOCAPHOGHEVI OTO GUYKEKPILEVO po-
VTEAO TNG GUOKEUNG) ouvTayr

MeIwaTe Tov povo payelpéuarog kai akoAouBriaTe Tig odnyieg ot ouvTa-
Y1 TIPOCTPHOCEVT VIO TO GUYKEKPIPEVO LOVTEAO TG GUTKEURG

Kard 1o kavovikd myaviopa pigre oTo uTroA Aiyo guriké AddI oTe va Ka-
AUrTel Tov TUBpéva Tou PTTo pe AeTTTo oTpwa. [Mia To opoIopop@o TNya-
VIOUA TIPETTEN VA TAKTA XPOVIKG SIOTAUAT Var AVAKATEUETE A vVar yupide-
TE TA TPOPIUA OTO PTTOA

MpooBrere aTo oA mepIoTGTEPO UYPO. Kartdi 0 payeipepa v avoiyere
T0 KOTTAKI TOU TIOAUPIGVEIT XWPIG VOl UTIGAPXET AVAYKN Y1'aUTO

Tnpeite owoT avaloyia uypol Kal GKANPWY GUOTATIKWY UNIKWY

Kard 1o yhoiyo: Gev £xete aheiypel TV e0WTEPIKI
€m@Aavela Tou PToA pe AGdI TTpIv amo To payeipepa

TO MPOION EXAZE TO IXHMA KOIHE TOY

YnchoMKu GUXVA avaKaTeaTe To Gaynto 1o
pToA

‘Exere kaBopioe! umepBoAikd peyaro Xpovo payel-
pépaTog

TO APTOZKEYAZMA BrHKE YIPO
Xpnoipomoibnkav AdBog auaTarika UAIKG Ta
oTToial kall é5Woav auTé To TIEPICOEUA TG UYPa-

aiag (Coupepd Aaxavika fj poUTa, KaTEWUyEVa
HoUpa, Kpépa YAAaKToG K.a.)

‘Exete kpamioel yia utepPoAKr| wpa To £TOIHO
QPTOOKEUAOHA € KAEITTO TIOAUPAYEIpQ

TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQIE

Ta auya pe {axapn Sev avapeiydnkav kaAd

H QUpn Trapépeive yia oA pa pe To PTTEIKIV TIAOUVTED

Aev kookiviaare 1o aAeUpl 1 Sev {upwoare kaha m {upn

Kavare AaBn kard mv TomoBéman auoTaTikwy

H ouvtayr ou Siahégare Sev TaIpIAde! yia TO YHOILO 0’'auTO T0 HOVTEAO TOU TTOAU-

péyeipa

i

Mpiv mv TomoBéman g JUHNG va akeigete Tov TUBpEVa Kall TOUG TOiYOUG
ToU HTToA e BoUTUPO ) QUTIKG AGBI (Sev GuvIaTETal VO TTEPIXUVETE AGDI OTO
moAl)

Kard 1o KavovIk Tyaviopa avakaTeUeTe To paynto Ox| TTo GUxva amo Kabe
57 hema

Meiware Tov Xpdvo payelpéuarog Kai akoAouBAaTe Tig odnyieg oTn auvTayn
TIPOCOPUOCHEVN YA TO GUYKEKPIPEVO HOVTEAO TNG GUCKEUNG

EmiAéyete ouaTamika UAIKG GUPQWVO P TNV OUVTAYT TOU APTOOKEUAOATOG.
[MpooTa®AOTE va PNy EMAEYETE WG UOTATIKG UAIKG TTOU TIEPIEXOUV UTTEP-
Boikr) TogdTTa UYPOU 1} XPNOIHOTIOIEITE AUTA O GO0 TO BUVATOV PIKPOTE-
PEG TOTOTNTEG

MMpooTaBAoTe va ByGAETe T0 aPTOOKEUATHC CTTO TOV TIOAUPAYEIPQ APETWIG
LETd To payeipeya. Edv eivar amapaitnto, pmmopeite va agroeTe To TPoiov
aTov TIoAupdyelpa yia HIkpd XPOVIKG diaaTnua pe evepyoTroinuévn n Ael-
Toupyia auTéuaToy (EaTANATOG

AmeuBuvBeite o€ dN dokipaopévn (TTpo-
OUPUOTHEVN OTO GUYKEKPIUEVO LOVTEAD TNG
OUoKeung) auvtayr. H emAoyr ouoTaTIKWY,
07TPGTTOG TNG TIPOKATAPKTIKIAG eMegepyaaiag
TOUG, oI avahoyieg KaTd TV ToToBEmMan
TIPETIEI VA QVTIOTOIXOUV OTIG GUOTACEIG TNG

2¢ pia oglpd amo povréda Twv moAupaysipwv REDMOND ora mpoypdupara “STEW” kar “SOUP” érav To uypd
0T0 UTT0A BEV ival ETTAPKES EVEPYOTTOIEITA TO GUOTNUA POTTATIAS ATTO TV UTTEPBEPLIAVOT TG GUOKEUG. S'auTr}

MV mEPITTWan 10 mpbypapua payeipéuarog otauarder kar o moAupdyeipag peraBaiver oty Aeimoupyia auréua-

T0U (EOTAUATOC.

ZUVIOTWHEVOG XPOVOG HOYEIPENATOS OTOV OTHO Sidipop

‘ ala ‘ Tpogipa

‘Bﬁpog, Yp (TEH('IXIG)‘ ‘Oykog vepoU, ml ‘ Xpovog payeipéparog, Aemrd

1 DA yo1pIvoU/Bodivou (KuBakia 1,5-2 €k.)

2 DiAE apvioto (kupakia amo 1,5-2 ek.)

3 ®iA¢ kotomoulo (kuBdkia amé 1,5-2 ex.)

4 Kegreddkia / keprédeg

5 Wap! (QIk)

6 MoikiNia Bakacovay (ppeakokareyuy-
Pévwv)

7 Mardra (koppévn oTa 4 Koppdria)

8 Kapéro (kuBékia omé 1,5-2 ek.)

9 Mavdapr (koppévo oTa 4 koppaTia)

10 NaavIKa (ppecKoKaTEWUypEVa)

500 800 30/40
500 800 40
500 800 20
500 800 25/40
300 800 15
300 800 5
500 800 20
500 800 35
500 1500 90
500 800 5
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40 Mayeipega yiaouptiod 110 AmooTeipwon COOK Vo, YoloIvic KviunG, CEAaTivers 5 (peg 1Gpa—8 ape/ 10 Aemta | v/ v
45 Mpogy 15 M A 06
pofou apoakeuf otpomiod ¢exapng BOIL BPGOI0 NaKQVIKGN kil SOTIpIY 40hema | 5hema-2apeg/5hema v v
50 ZOpwon 120 Mapaokeur) KvApng xo1pivou
" ) L, " Mapaokeun KEik, PTTIoKOTLY, 150V TTOUTIYKOG,
55 Mapaokeur] Twv goviav 125 Mapaakeur] kpéarog yiayvi BAKE TGV amé o pe payid kai amo {oun ogo- | 1 dpa 20 Aeriéi— 8 copeg /5 hemat v/ v
60 Mapackeur Tpaaivou TG kal TTAIBIKAG TPOPAG 130 Mapacokeur TouTiykag Adrag
. . . A Mayeipeua Slapopwy oImMEWY Kall TTIapaoKEUr
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AiakoTrég oV Tpo@odoaial amé 1o NAEKTPIKS Bi- : . .
KTUo EAéygre v 160N 070 nAeKTpIKO BikTUO
Metagy Tou proA kai Tou BepuavTikol aTolxeiou

BIOKETOl EEVO QVTIKEI|IEVO AgaipéaTe To &vo avTikeievo

To gaynTé payeipedeTal - - .

uTiepBOAIKG IO Gpal gaq HToA ival TomoBeTnpévo OV OUCKEUR aTpa- ToToBETaTE To ok i01a, ywpic OTPEBAGIEIC

AmoouvBEoTe T GUOKEUN Ao T0 NAEKTPIKO Bi-

To BepuavTikd aTolxeio eival Aepwiévo KTUO, ariaTe To va Kpuwael. KaBapioTe To Bep-
HavTikd aTolygio

VIII. EMTYHZH

Xy mapoUoa cuakeun Trapéxetal eyyinon SIGPKEITg 2 TV amd TV nuepopnvia amokmang. Kard m didpkeia g
EYYUNTIKAG TIEPIGBOU 0 KATAOKEUATTAG UTIOXPEOUTAN BIC HEGOU ETTIOKEUNG, QVTIKATACTAONG EEApTNHATWY A avTIKATAOTO-
ang 6Aou Tou TIPOiBVTOG Vel dlopBuwatl oTToIadTIOTE KATAOKEUATTIKA EAATWUATA TTOU TIPOKANBNKAV aTTo TNV aVETTCPKN
TIOI6TNTA TWV UAIKWV /) TG ouvappoAdynong. H eyyinon praivel ae 10X0 Hovo Ot TrepiTITwan av 1) npepopnveia amo-
KmMong eival Bewpnpévn e T aepayida Tou KATaoTAUATOG, KABWG Kal TV UTIoypagr Tou TTwANTH aTNV TWTOTUTIN
Kképra eyyinong. H mapoloa eyyunon Bewpeitar amodekT) povo o€ TePITITwan edv n GUOKEUR Oev Xl UTTOOTET £TTI-
OKeUEG, Oev Exel amoouvappoloynBei kai dev £xel pBapBei wg amotéAeopa AavBaapévng diayeipiong Kai emiong av €xel
SiatnpnBei 6Ao 10 O€T TOu TIPoidVTOG. H TTapoUoa eyyunon dev KaAUTITE! TV QuaIoAOYIKT) @BOPA TG CUTKEUNS Kal
avaAwalua UAIKG (QIATPa, AQUTITAPES, AVTIKOAANTIKEG ETTIOTPWOEIG, CUHTIUKVWTEG K. OL.)

H élapmu Aermoupyiag me GUOKEUNG Kall n TpoBeapia |axuog Twv avvunm«»v unoxpswcswv oxenm u aum, utroAoyi-
Covral amo TV NuepopNVia THOANGNG f 6 TNV NEPOUNVIX KATAOKEUNAS TNG CUOKEUNG (Tt TrepiTTTwon qv eivar adlva-
T0 v TTPOCBIOPIOTE! N NEPOUNVia TTWANONG).

H nuepopnvia kataokeung TG GUCKEUNG UTTOpEi va TOTToBETEITal OTOV OEIPIaKS apIBPO, TIou BPIoKETaI OTNV ETIKETA Te-
XVIKQV XapaKmpIoTIKwy oTo TrepiBAnua Tng auakeurig. O oeipiakdg apiBpog amoreAeitar amé 13 yngia. O 6og kai 0 70g
XapaKTrpeG dnAwvouv To prva, kai o 80g T0 £T0¢ TIapaywyng TG CUOKEUNG

H kaBopiopévn amé Tov kataokeuaoT Sidipkela AeiToupyiag TG ouakeurig amoTeAei 5 xpdvia amé Tv nuepopnvia TG
amoKmMang TG UTIé Tov 6po 0TI 1) XprON TG CUCKEUNG TIPAYUATOTIOIEITA TUMPWVA HE TIG TIApoUaeg 0dnyieg Kai TIg
EQUPHOTTEG TEXVIKEG TTPODIAYPAREG.

OikohoyIkd akivéuvn UkAwar ( UkAwan nAekTpIKoU Kai NAEKTPOVIKOU e§oTrAIgO0)
ﬁ Tnv ouokeuaaia, Tig 0dnyieg Xprong kaBuwg kal T idia T GUOKEUN TIPETTEI va Ta ATTOPPITITETE CUPWVA HE
|

T0 TOTTIKG TTPOYpappa avakikAwang. GpovtioTe To TrepiBaMov: pnv TETTe TEToIa TTPOIGVTA Hadi JE Ta OIKI-

QK amoppippaTa.

Xpnapotoinpéveg (aAaiég) cUOKeUrg Sev TTPETTEl va TIETAYOVTAI 0T OKOUTTIdICI, TIPETTEN VOl AVAKUKAWVOVTQ
XwpioTa. 110kTrTeS TIaAIOU €EOTTAITHOU UTTOXPEOUVTAI Va GEPOUV TIG GUTKEUES O€ EIBIKA ONUEIC TUYKEVTPWONG 1) O
avahoyoug opyaviapolg. M autd utroaTnpileTe TpoypappaTa avakUkAwang TTOAUTIHWY TIPWTWY UAWY Kal aTov Kaba-
PIOKO IO HOAUGHATIKOUG TIOIPAIYOVTEG.
Auth n ouakeun givan eTikeTapiapévn oUpewva pe v Eupwrraikr Odnyia 2012/19/EE — oxeTIKG PE TIG XPNOIUOTIOINWE-
VEG NAEKTPIKEG Kall NAEKTPOVIKEG TUTKEUES (mrOBANT nAeKTpIKOU Katl nAekTpovIKoU e§omAiopo’ — AHHE).
H KGTEUGUVTanC( odnyia Tou egapud] etal ot 6An ™ EE kabopilel 1o Aaicio yia Ty emMOTo@r Kal avakUkAwan Twv
XPNOILOTIOINHEVWY GUCKEUGV.



A g:']hgvanz}/;ﬁggzﬂiyzuﬁzﬁmgfg;&ﬁl;t;[alzlzma kilavuzunu dikkatli okuyunuz ve danisma kitabr olarak saklayiniz. Cihazin g Elektnk kablosunu kap| b0§luqundan Veya ISI kaynaklannm yanlanndan
cekmeyiniz. Elektrik kablosunun kivrilmamasina, katlanmamasina, keskin

G UVE N Li K TEDB | RLER | nesne, kose ve mobilya kenarlarina dokunmamasina dikkat ediniz.

: R . Lo UNUTMAYINIZ: elektrik kablosunun kazaen ezilmesi, garanti sart-
* Imalatg, gavenlik talimatlan ve Griin kullanma kilavuzu ihlali sonucu = larina uymayan arizalara ve elektrik sokuna yol agabilir. Arizali
meydana gelebilecek hasardan dolayr sorumlu tutulamaz. kablo acil olarak servis merkezinde degistirilmelidir.

ve

. I;buelektrikliurun,eykullammlicinuretilmiiolUpdairelerde,yazllklarda, « Isitict {initenin pozisyonu de%|§tirilmekistendiginde bunun igin kutunun
otel odalarinda, magazalarin personel odalarinda, ofislerde ve benzer iceriinde verilen masay! kullaniniz — maganin kullanimi olas! kaza ve
sanayi tesisi olmayan isletme sartlarinda kullanilabilir. Uriiniin sanayi ~ yanik ihtimalini ortadan kaldiracaktir.
amali veya amaca uymayan herhangi bagka sekilde kullanilmast, drindn o syt inite it pozisyona getirildiginde, calisma cemberindeki yuvalarina
uygunsuz ngﬂde kullamimi olarak kabul edilir. Bu durumda imalatct, mey-— sikici oturduguna emin olunuz. Isific initenin yanlis yerlestirilmesi calis-
dana gelebilecek sonuclardan Sorumlu tutulamaz. ma sirasinda hatalara ve kaymalara sebep olabili.

o Uriinii elektrik sebekesine baglamadan dnce sebekenin geriliminin, triin M "
e v Dt S asay! tutarken mutlaka 1s1 yalitimli eldiveni kullaniniz. Isitici
besleme anma gerilimine uyup uymadigina kontrol ediniz (Urun teknik @ dis e,yhangi pozisyonda olursay olsun, kesinlikle dokunmayiniz!

ozelliklerine veya fabrika etiketine bkz). . : L g T
e Urlindin efektif gctine uyan uzatma kablosunu kullaniniz - parametrelerin %a; glezlgrtlllﬁrggmga bagli ken kesinlikle istictnitenin pozisyo

uymamasi, kisa devreye veya kablonun yanmasina sebep olabilir. IR , - . _
e Urlind ancak topraklanmis prizlere takiniz; elektrik carpmasina karsi bu %j’nf'zmte Ust pozisyonda iken kesinlkle kapagt kapatmay! dene

bir zorunluluktur. Uzatma kablosunu kullaniyorsaniz kablonun, topraklan- Fazla 1sinmaya veya bozulmaya yol acabilecedj icin calisma sirasinda

mis olduundan emin olunz. o _ ~{rfini kumas veya kadt pegete ile 6rtmeyiniz.
DIKKAT! Cihazin calisma sirasinda govdesi, haznesi ve metalik o {Jrinin agik havada calistinimas! yasaktir. Nem veya yabanci cisimlerin
parcalari isinir! Dikkatli olunuz! Mutfak eldiveni kullaniniz. Sicak —{iriiniin icine girmesi, onun bozulmasina yol acabili,

2;’?%%059'?1%;;/%[1[5&/(yamklar' onlemek ici kapagi aqarken ihaz - Uriini temizlemeden Gnce trtiniin elektrik sebekesine bagli olmadigindan
- e ve tamamen sogumus olmasindan emin olunuz. Temizleme talimatlarini

* Kullandiktan sonra ve temizleme veya tasima sirasinda trtindin figini %e- tam olarak yerine getiriniz
kiniz. Elektrik kablosunu ekerken kuru elleriniz ile kordonu dedil fisi ) '

idi Uriiniin akan suyun altina yerlestirilmesi veya suya batirilmasi
tutmaniz gereklidir. VASARTIR] y yeries ya suy



GiRj$VEGUVENLiK
o {lk kullanimdan dnce kullanma kilavuzunu dikkatlice okuyunuz. Boylece ® Cihaz yakinindaki bir prizden faydalanirken, kablonun sicak yiizeylere temas

EVI

kendinizi ve cihazinizi olugabilecek zararlardan korumus olursunuz. Ciha-
21 sadece monte edilmis vaziyette kullaniniz. Ancak bu sekilde elektrik
ileten bolimlere temas etme tehlikesi ortadan kalkabilir.

Besinlerin dzenle hazirlanmasi saglidiniz agisindan ok onemlidir. Bu ci-
haz! kapagi acik olarak kullanmayiniz.

DEKI COCUKLAR

Bucihaz 8 Zayndan biyuk cocuklar ve fiziksel, duygusal ve zihinsel kapa-
sitesinde eksiklik, sorun veyahut cihaza dair tecriibe eksikligi olan veyahut
kullanm kitabmi okuyamayacakvezahut anlayamayacak, guvenlik onlem-
lerini u;gqulayamayacak kisiler tarafindan kesinlikle yalniz bagina kullanil-
mamalidir. Yukarida anilan kisiler ve 8 yasindan biyik cocuklar yanlarinda
{rdindi taniyan ve giivenlik onlemlerini alabilecek bir refakatci ile kullan-
malidir. Cocuklar kesinlikle Griinle veyahut elektrik baglantilari ile orna-
mamalidir. § yasin altindaki iocuklar kesinlikle cihaza Zakla§t|r|lmama \dr.
Cihazin bakim ve temizlii kesinlikle baslarinda refakatci olmaksizin co-
Cuklar tarafindan yapilmamalidir.

Cihaz calisir iken 1sinir ve kapatildiktan sonra da bir sire sicak kalrr. Yanik
tehlikesi acisindan soguyuncaya kadar cocuklari ocaktan uzak tutunuz.
Cocuklarin 1lgisini cekebilecek esyalart runin Ustine ve arkasina koyma-
yiniz. Cinkd cocuklar bunlari almakigin cihazin izerine glkmak isteyecektir.
Yanik tehlikesi! cocuklarin cihaz ile oynamasina ve i¢ini agmasina izin
vermeyiniz. Ambalaj malzemeleri cocuklar iiin tehlikeli olabilir (folyo ve
stropor gibi).Bogulma tehlikesi! Ambalaj malzemelerini ocuklardan uzak
yerlerde saklaymiz veya mimkin oldugunca ¢abuk evden cikartiniz. Artik
kullanilmayan cihazin elektrik baglantisi evde oynayan qocuklar icin bir
telhliliedyaratmamam agisindan sokiilmeli ve tim kablolar ortadan kaldi-
rilmalidir.

Dider Tehlikelerden Korunma

etmemesine dikkat ediniz. Kablo izolasyonu zarar gérebilir. Cereyan carp-
ma tehlikesi.

CGHAZIN KULLANIMI VE TANIMI

Aygitin ortaya ¢ikardigt buhar yakicidir.

Ozellikle kapagi kaldirirken cihazdan gelecek buharla yanmamak igin

kendinizi buhardan koruyunuz.

Cihazi ellerken dikkatli olunuz. Herhangi bir sivi ya da bugulanmis yiizey

cok sicak olabilir. Her zaman firin eldiveni kullaniniz,

Cocuklarin ya da enﬁelli isilerin cihaz1 kullanmalarina izin vermeyiniz ya

da denetim altinda kullanmalarina izin veriniz.

Elektrik kordonunun aygiti kullandiginiz calisma yiizeyinden sarkmama-

E[rll_a dikkat ediniz. Cunku ocuklar sarkan kordonu cekip cihaz diire-
lir.

Cihazda herhangi bir ariza var ise kullanmaymiz. Hasarli cihazi muhakkak

yetkili teknik servise tamir ettiriniz. Kitapcik sonundaki musteri hizmetle-

ri numarasindan bolgenizdeki servis detaylarina ulasabilirsiniz.

Urlindin elektrik kordonunu ya da fisini suya batirmaymniz, 1slak yerlerden

uzak tutunuz. Aygitin kumandalarini temiz ve kuru tutunuz.

Cihaz1 kullanmadiqiniz zamanlar figini prizden ¢ekiniz.

Kesinlikle ocak tistune veyahut isi yayan bir yiizey tistine koymayiniz.

Icerisinde herhangi bir sicak malzeme var iken kesinlikle cihazi hareket

ettirmeyiniz.

@ DIKKAT! Herhangi bir anizasi bulunan cihazin kullanilmast yasaktir



Teknik dzellikler

Model RMK-M911E  Kap hacmi 51
Voltaj 860-1000W  Kap/tava kaplamasi yapismaz seramik
Gerilim 220-240V,50/60 Hz  LED-display. renkli
Elektrik emniyeti Sinifl 3D-i1sitma mevcut
Programlar

1. MULTICOOK (MULTICOOK) 10. BAKE (FIRINLAMA)

2. OATMEAL (SUT LAPASI) 11. GRAIN (TAHIL)

3. STEW (GUVEG) 12. PILAF (PILAV)

4. FRY (KIZARTMA) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/HAMUR)

5. SOUP (CORBA) 14. PIZZA

6. STEAM (BUHARDA PISIRME) 15. BREAD (EKMEK)

7. PASTA (MAKARNA) 16. DESSERT (TATLI)

8. SLOW COOK (YAVAS PISIRME) 17. QUICK COOK (HIZLI PISIRME)

9. BOIL (KAYNATMA)
Fonksiyonlar
Sicak Tutma 24 saate kadar  Yeniden Isitma 24 saate kadar
Sicak Tutma fonksiyonun kapatilmasi mevcut  Gecikmeli Baslatma. 24 saate kadar
Paket icerigi
Multi mutfak. ladet Kepge 1 adet
Kap ladet Diiz kasik 1 adet
Tava ladet Regete kitabi 1 adet
Masa. ladet  Kepge/kasik tutucu 1 adet
Buharda pisirme kabi ladet  Kullanma kilavuzu 1 adet
Yogurt kavanozu 6adet  Servis kitabl 1 adet
Olgii kab ladet  Elektrik besleme kablosu .1 adet

I Uretici, dizayn, paket icerigi ve iiriin teknik 6zelliklerine ilave bildirme yapmadan iretimin iyilestirilmesi sirasinda degisiklikler
yapma hakkina sahiptir.
RMK-M911E multi mutfak diizeni A1
1. Cihaz kapagi 7. Govde
2. Sokiiliir i¢ kapad 8. Tagima kolu
3. Isiticr kaldirma elemani 9. Sokiliir buhar valfi

13. Tava
14. Masa
15. Buharda pisirme kabi

4. Kase 10. Dz kastk 16. Yogurt kavanozu
5. Kapak agma diigmesi 11. Kepge 17. Kepge ve kasik tutucu
6. Monitorli kontrol paneli 12. Olgii kabr 18. Elektrik kablosu

Kontrol panel A2
REDMOND RMK-M911E multi mutfak renkli cok fonksiyonlu LED ekranli sensor panel ile donatilmis
1. “Reheat/Cancel” (‘Isitma/iptal”) - 1sitma fonksiyonunun acilmasi/kapatilmasi, pisirme programinin durdurulmasl, yapi-
lan ayarlamalarin iptal edilmesi
. “Time Delay” (‘Gecikmeli baslatma”) — gecikmeli baglatma zaman ayarlama modunun agilmasi
. “Temperature” (“Sicaklik”) — “MULTICOOK” programinda sicaklik ayarlamasi
. “Hour” (*Saat”) — pisirme zamani ve gecikmeli baslatma modunun ayarlamasindaki saatin belirlemesi
. “Min”(“Dakika”) — pisirme zamani ve gecikmeli baglatma modunun ayarlamasindaki dakikalarin belirlemesi
. “Quick cook” (“Ekspres”) — “QUICK COOK” programin baslatilmasi
“Menu/Keep Warm” (“Menii/Sicak tutma”) — otomatik pisirme programinin segilmesi; sicak tutmanin 6n kapatilmasi.
. “Start” - belirlenen pisirme modunun agilmast
. Monitor.
Monitor diizeni A3
1. “QUICK COOK” otomatik programin yerine getirilme gdstergesi
2. Pisirme/isitma programinin ¢alisma gdstergesi
3. Pisirme agamasinin gostergesi

OO NN A NN

4. “MULTICOOK” programinda ayarlanan sicaklik gostergesi
5. “Time Delay” fonksiyonunun galisma gdstergesi

6. Zaman ayarlayicinin rakamlar modu gdstergesi

7. Zaman ayarlayici

8. Secilen otomatik pisirme programinin gdstergesi

. KULLANIMDAN ONCE

Uriinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tiim ambalaj malzemeleri ve reklam yapistirmalari cikariniz (seri numa-
rasini taglyan yapistirmalar haricinde).

Uriine ait seri numaranin bulunmamast, otomatik olarak garanti servis hakkinizi yok eder.

Cihaz gdvdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikaymniz. lyice kurutunuz. ilk kullanim sirasinda, cihazdan koku
gelmesi normaldir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir.

A Soguk hava sartlarinda nakliye ya da saklamadan sonra, calistirma dncesi, cihazin en azindan 2 saat oda sicakliginda bekletil-
mesi gerekmektedir.

[I. MULTI MUTFAKNIN CALISTIRILMASI

Ilk calitirmadan dnce

Cihazi sert ve diiz yatay bir yiizeye yerlestiriniz. Buhar valfinden gikan sicak buharin duvar kagidina, dekoratif kaplamasina,
eletronik cihazlarina ve diger neme ve sicaga dayanikli olmayan esyalarin iizerine sigramamasi igin dikkat ediniz. Pisirmeden
6nce, multi mutfaknin dig ve gériiniir i¢ parcalarin hasarli ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin
arasinda hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Pisirme zamanin ayarlanmasi
REDMOND RMK-M911E multi mutfakde her program icin (‘QUICK COOK” programi haric olmak {izere) ayri pisirme zamanini
ayarlayabilirsiniz. Ayarlanan zamanin degistirilmesi ve zaman aralii secilen pisirme zamanina baglidir. Zamani degistirmek icin:

1. Pisirme programi segildikten sonra “Hour” diigmesine basarak saatini ayarlayiniz. Diigmeye birkag saniye basili tuttugu-
nuzda rakamlar hizli degismeye baglar.

2. “Min” digmeye basarak dakikasini ayarlayiniz. Diigmeye birkag saniye basili tuttugunuzda rakamlar hizli degismeye
baglar.

3. Bir saatten az pisirme zamani ayarlamaniz gerekiyor ise saatin rakamlari sifirlanana kadar “Hour” butona basiniz. Sonra
“Min” butona basarak gereken dakika rakamini ayarlayiniz.

4. Pisirme zamani ayarlamasi bitirdikten sonra (monitdr yanip sonmeye devam eder), secilen pisirme programina gére bir
sonrak asamaya geginiz. Yapilan ayarlarin iptal edilmesi igin “Reheat/Cancel” butona basiniz. Sonra tiim pisirme progra-
mini tekrar ayarlayiniz.

0 Manuel pisirme zaman ayarlamasinda fabrika ayarlama tablosuna dayanarak, 6nceden segilen pisirme programinda Gngdriilen
ayarlama asamas ve zaman araligini dikkate aliniz.
Pisirme programlarinda, ayarlanan zaman azami rakamlardan baslanmaktadir. Bunun sayesinde, esas zamaninda yemek pisi-
rilmedigi durumlarda program siiresini biraz uzatabilirsiniz.
Bazen otomatik programlarda ayarlanan pisirme zaman saymasl, ancak cihaz belli bir sicakliga ulastiginda baslar. Ornegin,
soguk suyu ilave eder ve “STEAM” programinda pisirme zamani 5 dakika olarak ayarlarsak, programin ¢alismas ve ayarlanan
pisirme zamaninin geriye sayimi ancak suyun kaynatilmasi ve kabin iginde yeterince buhar ¢ikmasindan sonra baslar.
“PASTA" programinda ayarlanan pisirme zamani ancak suyun kaynatilmasi ve “Start” butonuna tekrar basilmasiyla baslar.
MASTERFRY Fonksiyonu A5
REDMOND RMK-M911E ¢ok fonksiyonlu mutfak isitict iinitesi kaldirilabilir. Bu sayede ok fonksiyonlu mutfak hem tava hem
de tencere olarak kullanilabilir (kutu icerigindedir).
A Masayi tutarken mutlaka 1s1 yalitimli eldiveni kullaniniz. Isitici diske, hangi pozisyonda olursa olsun, kesinlikle dokunmayiniz!
Givenlik sebebi ile isitici dinitenin pozisyonu degistirmek igin masasini kullaniniz (kutu igerigindedir).

Isitici Giniteyi Gist pozisyona almak istediginizde, initeyi hafifce kaldiriniz calisma haznesindeki yuvalarina oturana kadar saat
yoniiniin tersine hafifce ve ¢ok az geviriniz.



Isitici Giniteyi agagi indirmek istediginizde saat yoniinde dondiiriiniiz ve yuvalarindan giktiktan sonra yavasca ve dikkatlice
asag! indiriniz.

Cihaz elektrik akimina bagli iken kesinlikle isitici tinitenin pozisyonunu degistirmeyiniz.

Isitici dinite tist pozisyonda iken kesinlikle kapagi kapatmay: denemeyiniz.

Cok fonksiyonlu mutfakde yemek yapmak icin liitfen fritoziini kullaniniz, kutu icerigindedir.

“Time Delay” fonksiyonu (“Gecikmeli baslatma”)
Bu fonksiyon araciligiyla, yemeklerinizin hazir olacagi zaman araligini belirtebilirsiniz (programin calisma siiresini géz
oniinde tutularak). Zamani, 10 dakika ile 24 saat araliginda ayarlayablirsiniz (ayarlama adimi 10'ar dakikadir). Zaman ertele-
mesi, ayarlanan pisirme zamanina gore daha uzun olmalidir. Aksi takdirde program, “Start” butonuna bastiktan hemen sonra
calismaya baslar. Gecikmeli baglatma zamanini, otomatik programi segtikten sonra, sicaklik rakamlari ve zamani ayarlamasin-
dan sonra saptayabilirsiniz:
1. “Time Delay” butonuna basarak gecikmeli baslatma modunu baslatiniz. Monitorde “Time Delay” yazisi olugur ve zaman
ayarlayici yanip sonmeye baglar.
2. “Hour” butonuna basarak agamali olarak saat degerini degistiriniz. Ayarlanan zaman formati 24 saattir. Basilan butonu
birkag saniye icinde basili tutarsak, rakamin hizli degisimi balar.
3. “Min”butona basarak agamali olarak dakika degerini degistiriniz. Basilan butonu birkag saniye iginde tutarsak, rakamin
hizli degisimi baslar.
4. Bir saaten az programda pisirilmesinde zaman ayarlamas! igin saat ayarlama modunda saatlerin sifirlayincaya kadar ard
arda “Hour” butonuna basiniz. Sonra “Min” butonuna basarak gerekli dakika rakamini belirtiniz.
5. Yapilan ayarlamalarin iptal edilmesi igin “Reheat/Cancel” butonuna basiniz. Sonra tiim pisirme programini yeniden
ayarlayiniz.
6. Zaman ayarlama sonunda “Start” butonuna basip birkag saniye icinde basili tutunuz. “Time Delay” fonksiyon galisma
gostergesi yanar, program devreye girer ve zamanin geriye sayimi baglar.
7. Belirtilen zamandan sonra yemek hazir olur. Program bittike hazir yemeklerin sicakligi otomatik olarak tutulur (sicak
tutma) ve “Reheat/Cancel” butonunun gdstergesi yanar.
8. Sicak tutmay: kapatmak igin “Reheat/Cancel” butonuna basiniz. Butonun gdstergesi sonecektir.
Gecikmeli baslatma fonksiyonu tiim otomatik pisirme programlar icin erisilebilir olacaktir (‘FRY’, “PASTA" ve “QUICK COOK”
programlar haricince).
Yemekleriniz siit veya dider hizli bozulan maddelerden olusan gida iceriyor ise “Time Delay” fonksiyonu kullanmak tavsiye
edilmez (yumurta, taze siit, et, peynir vb.).
“Time Delay” fonksiyondaki zaman ayarlamasinda, zaman sayimi “STEAM” programinda olacagr ve ancak cihazin gerekli galisma
sicakligina ulastiginda baslayacag dikkate alinmalidir (suyun kaynatilmasindan sonra).

Hazir yemeklerin sicakliginin tutulma “Keep Warm” fonksiyonu (sicak tutma)

Bu fonksiyon, pisirme programi bitince,hemen otomatik olarak baslar ve hazir yemeklerin sicakligini 24 saat boyunca 70-75°C
derecesinde tutabilir. Aktif sicak tutma sirasinda “Reheat/Cancel” butonunun gdstergesi yanar, monitdrde calisma zaman sayimi
gosterilir. Gerekli oldugunda sicak tutma kapatilabilir. Bunun icin “Reheat/Cancel” butonu birkag saniye basili tutulmalidir.

Sicak tutmanin on kapatilmasi

Pisirme programinin bitmesinde sicak tutmanin baslamasi bazen istenmeyebilir. Bu olguyu dikkate alarak REDMOND RMK-
M911E multi mutfakde, pisirme programinin calismasi ya da agilmasi sirasinda bu fonksiyonun nceden kapatilmasi 6ngd-
riilmdistdr. Bunun icin start ya da programin galismasi sirasinda “Menu/Keep Warm” butonuna birkag saniye iginde basili tu-
tulmalidir (‘Reheat/Cancel” butonunun gostergesi soniinceye kadar). Sicak tutma programinin tekrardan agilmast igin “Menu/
Keep Warm” butonuna tekrar basiniz (‘Reheat/Cancel” butonun gdstergesi yanar).

Yeniden isitma fonksiyonu
REDMOND RMK-M911E multi mutfakyi soguk yemeklerin isitilmasinda kullanabilirsiniz. Bunun igin:
« Yemekleri kap icine koyunuz, kabi multi mutfaknin govdesi igine yerlestiriniz.
« Kapagi kapatiniz ve cihazi elektrige baglayiniz.
« “Reheat/Cancel” butonuna basiniz ve ses sinyali gelinceye kadar birkag saniye basili tutunuz. Monitérde ilgili gosergesi
ve butonun gdstergesi yanar. Zaman sayaci Isitma zamaninin sayimini baslar.
Cihaz, yemekleri 70-75°C dereceye kadar isitir. 24 saat yemeklerinizi sicak tutar. Gerektiginde 1sitilmasi durdurulabilir. Bunun
igin “Reheat/Cancel” butonu, butonda ve monitdrdeki ilgili gostergeleri sniinceye kadar birkag saniye basili tutulmalidir.

@ Multi mutfak 1sitilan yemeklerin sicakligini 24 saate kadar tutabilmesine ragmen, isitilan yemegin iki-li¢ saatten fazla bekletil-
& mesitavsiye edilmez. Ciinkii uzun siire bekletilmesi, yemegin tadini degistirebilir.

Otomatik programlarin kullanmasinda genel hareket diizeni

1. Gerekli malzemeleri hazirlayiniz (6lgiiniiz).

2. Hazirladiginiz malzemeleri, pigirme programina dayanarak multi mutfaknin kap igine koyunuz ve cihazin gévdesi icine
yerlestiriniz. Tim malzemelerin (sivi dahil olmak iizere) kabin i¢ yiizeyindeki maksimum isarete kadar gelecek sekilde
olmasina dikkat ediniz. Kabin egrilmedigini ve isitilan eleman ile sikica temas ettiginden emin olunuz.

. Milti mutfaknin kapaguni, klik sesi gelinceye kadar sikica kapatiniz. Cihazi elektrige baglayiniz.

“Menu/Keep Warm” butonuna basarak gerekli pisirme programi seginiz (monitdrde ilgili program gostergesi yanar).

. Otomatik olarak ayarlanan pisirme zamani isinize yaramaz ise bu rakami “Hour” ve “Min” butonlara basarak degistirebi-

lirsiniz.

6. Gerekli hallerinde gecikmeli baslatma zamani ayarlayiniz. “Time Delay” fonksiyonu “FRY”, “PASTA" ve “QUICK COOK”
programlarin kullanmasinda erisilmez olacaktir.

7. Pisirme programini baslatmak icin “Start” ve “Reheat/Cancel” butonlarinin géstergeleri yanincaya kadar “Start” butonu-
na birkag saniye basili tutunuz. Ayarlanan program devreye girer ve zaman geri sayimi baslar. “STEAM” programinda
geriye sayim suyun kaynatilmasindan sonra ve kabin iginde yeterince buhar yogunlugu olusunca baslar. ‘PASTA” prog-
raminda ise geriye sayim kabin igindeki suyun kaynatilmasindan, yemeklerin koyulmasindan ve “Start” butonuna tekrar
basilmasindan sonra baslar.

8. Gerekli durumlarda sicak tutma fonskiyonunu dnceden kapatabilirsiniz. Bunun igin “Reheat/Cancel” butonun gdstergesi
sontinceye kadar “Menu/Keep Warm” butonuna basili tutulmalidir. “Menu/Keep Warm” butonuna tekrar basildiginda bu
fonksiyon tekrar devreye girer. Otomatik isitma fonksiyonu “YOGURT/DOUGH" ve “BREAD” programlarin kullanilmasinda
erisilmez olacaktir.

9. Pisirme programinin bitiminde ses sinyali size haber verecektir. Segilen program ya da ayarlamalara gore cihaz sicak
tutma moduna (“Reheat/Cancel” butonun gdstergesi yanar) ya da bekleme moduna geger (“Start” butonunun gésterge-
si yanar).

10. Ayarlanan programin iptal edilmesi, pisirme stirecinin ya da otomatik isitmanin durdurulmasi igin “Reheat/Cancel” bu-

tonuna birkag saniye basili tutunuz.

Kaliteli sonug elde edilmesi icin, fabrika tarafindan REDMOND RMK-M911E multi mutfaknin yaninda gdnderilen regete kitapta

bulunan regeteleri takip etmenizi tavsiye ederiz. Tiim bu regeteler dzellikle bu model igin hazirlanmistir.

Otomatik programlari kullanarak istenilen sonuca varamadiginiz takdirde “MULTICOOK” evrensel programi kullayiniz. Bu

programda genislenmis manuel ayarlama mevcuttur. Bunun sayesinde size, ascilik deneylerinizde daha ok dzgiirliik sunula-

caktir.

“MULTICOOK” programi
Bu program, kullanici tarafindan belirlenen sicaklik ve pisirme zaman parametrelere dayanarak neredeyse tiim yemeklerin
pisirilmesi igin uygundur. “MULTICOOK” programa sayesinde REDMOND RMK-M911E multi mutfak, mutfak aletlerinin cogunun
yerine geger ve eski tarif kitabinizda ya da internette bulunan ve ilginizi ¢eken recetelere gore tiim yemekleri pisirir.
Rahatliginiz agisindan yemeklerin 80°C derecenin altinda pisirilmesinde sicak tutma fonksiyonu kapatilmistir. Gerekli halle-
rinde bu fonksiyonu manuel olarak agabilirsiniz. Bunun igin pisirme programinin devreye girilmesinden sonra, ‘Reheat/Cancel”
gosergesi yanincaya kadar “Menu/Keep Warm” butonuna birkag saniye basili tutunuz.

« Otomatik olarak “MULTICOOK” programinda pisirme zamani 15 dakika, otomatik pisirme sicakligi ise 100 derece olarak

ayarlanmigtir.

o Sicaklik manuel ayarlama araligi (“Temperature” butona basarak degistirilebilir): 35-170°C degistirme adimi 5°C.

« Zaman manuel ayarlama araligr: 5 dakika — 12 saat, bir saate kadar icin degistirme adimi 1 dakika, bir saatten fazla igin
ise 5 dakikadir.

"MULTICOOK” programinda pek ¢ok dedisik yemeklerin pisirilme imkani vardir. Bizim profesiyonel as¢ilarimiz tarafindan hazir-

lanan regete kitabi ya da farkli yemekler ve gidalar pisirilmesi iin tavsiye edilen sicaklik tablosunu kullayiniz.
“OATMEAL” programi
Siitlii lapalarin pisirilmesinde kullanilmas tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 10 dakika olarak
ayarlanmistir. Ayrica manuel zaman ayarlanmasi da mevcuttur: 5 dakikadan 1 saate 30 dakikaya kadar ayarlama araligi 1
dakikadir.
“OATMEAL” programi yarim yagli pastérize edilmis siitii kullanarak lapanin pisirilmesi igin tahsis edilmistir. Siittin gekmesinin
engellemesi ve gerekli sonucu elde edilebilmesi igin pisirilmeden dnce asagida belirtilen hareketleri yapilmalidir:
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« Tamamen temizleyinceye kadar tek parca tohumlu taneler (piring, karabugday, dari gibir) iyice yikayiniz. Pisirilmesinden
dnce multi mutfaknin kabini tereyag ile yaglayiniz.
« Kitapta belirtilen talimatlara gére malzemeleri 6lcerek orantiyi takip ediniz; malzeme miktarini, orantili olarak azaltiniz
veya artiriniz.
« Kaymagi alinmamis siittin kullanilmasinda tatli su ile 1:1 orantili olarak sulandiriniz.
Ureticiye ve iiretim yerine bagli olarak siit ve tohum dzellikleri degisebilir ve bazi zamanlarda pisirme sonuglarini etkeleye-
bilir.
“OATMEAL” programinda beklediginiz sonucu elde edemediginiz takdirde, evrensel “MULTICOOK” programi kullaniniz. Siit
lapanin pisirilmesi icin optimal sicaklik 95°C derecedir. Malzeme miktarini ve pisime zamanini tarife gore ayarlayiniz.

“STEW” programi

Bu programin sebze, et, beyaz et ve deniz liriinlerin pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda
pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 12 saate
kadar ayarlama adimi 5 dakikadir.

“FRY” programi

Bu programin et, sebze, beyaz et ve deniz Griinlerin kizartmasinda kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak pigirme zama-
ni 15 dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 1 saat 30 dakikaya kadar
ayarlama adimi 1 dakikadir. Bu programda “Time Delay” fonksiyonu dngoriilmemistir.

Malzemelerin dibinin tutmamasi icin reete kitabinda belirtilen talimatlara uyunuz ve aralikli olarak yemegi karistiriniz. Gerek-
& tiginde kapak agikken de pisirebilirsiniz.

“SOUP” programi

Bu programin farkli et suyu ve corbalar, komposto ve iceceklerin hazirlanmasinda kullanitmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak
pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 8 saate kadar
ayarlama adimi 5 dakikadir.

“STEAM” programi
Bu program sebze, balik, et, diyetik ve et icermeyen yemekler, cocuk meniisii gibi yemeklerin buharda pisirilmesinde kullanmak
icin tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 15 dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel
olarak da ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 2 saate kadar ayarlama adimi 5 dakikadr.
Bu programi kullanarak yemeklerin pisirilmesi icin 6zel konteyner kullayiniz (takimin igindedir):
1. Kabin igine 600-1000 ml suyu ilave ediniz. Buharda pisirme kabini kasenin icine yerlestiriniz.
2. Receteye gore gida miktarini 6l¢iip hazirlayiniz. Konteyner igine diizenli olarak koyunuz ve kabi cihazin iine yerlestiri-
niz. Kabin, 1sitici eleman ile sikica temas ettiginden emin olunuz.
3. “Otomatik programlarin kullanilmasinda genel hareket dizeni” bélimiiniin 3-10. Maddelerde belirtilen talimatlara
uyunuz.
o Pisirme programinin ¢alisma zamaninin geriye sayimi, suyun kaynatilmasindan sonra ve kabin icindeki buhar yogunlugu
olustugunda baslar.

Bu programda otomatik zaman ayarlamas kullanmiyorsaniz, farkli gidalar buharda pisirilmesi igin tavsiye edilen zaman tab-
losunu kullaniniz.

“PASTA” programi
Bu programin makarna iiriinleri, sosis, yumurta pisirilmesinde kullaniimas! tavsiye edilir. Otomatik olarak pisirme zamani 8
dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 2 dakikadan 20 dakikaya kadar ayarlama
adimi 1 dakikadir. Bu programda suyun kaynatilmasi, malzemelerin eklenmesi ve bunlarin pisirilmesi dngoriilmektedir. Suyun
kaynadig anda ve malzemelerin eklenmesi ihtiyaci duyuldugunda cihazda sesli sinyal 6tmeye baslar. Pisirme programinin
calisma zamaninin geriye sayim, “Start” butonuna ikinci kez basildiginda baslar. Bu programda “Time Delay” fonksiyonu eri-
silmez olmaktadir.

Bazen gidalarin pisirilmesinde (Grnegin makarna vs.) kdpiik olusur. Kpiigiin muh l 10

& suyun icine giday koyduktan sonra birkag dakika kapagi agik birakabilirsiniz.

“SLOW COOK” programi
Bu programin konserve edilmis etin ve firinda kaynamis siitiin pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak pi-

i igin, k

sirme zamani 5 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 1 saatten 8 saate kadar
ayarlama adimi 10 dakikadr.

“BOIL” programi

Bu programin sebze ve baklagil pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 40
dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 2 saate kadar ayarlama adimi
5 dakikadir.

“BAKE” programi

Bu program kek, pasta, mayali hamurdan yiyecekler ve biskiivi pisirilmesinde tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda
pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 8 saate kadar
ayarlama adimi 5 dakikadir.

Kekin hazir olup olmadigini iine ahsap cubugu (kiirdan) sokarak kontrol edebilirsiniz. Cubugu ¢ikardiktan sonra lizerinde ya-
& pisan hamur kalmaz ise kek hazir demektir.

Firinlama kullanilirken sicak tutma fonksiyonun kapatilmasini dneririz.

“GRAIN” programi

Bu programin gevrek, lapa ve degisik mezelerin pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pi-
sirme zamani 35 dakika olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan 4 saate kadar
ayarlama adimi 5 dakikadir.

“PILAF” programi

Bu programin farkli pilav tiirlerinin pisirilmesinde kullanilmas tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani
1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 1 saat 30 dakikaya kadar
ayarlama adimi 10 dakikadr.

“YOGURT/DOUGH" programi

Bu program sayesinde kendi evinizde degisik lezzetli ve faydali yogurtlar yapabilir ve hamur mayalayabilirsiniz. Otomatik
olarak bu programda pisirme zamani 8 saat olarak ayarlanmistir. Pigirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 6
saaten 12 saate kadar ayarlama adimi 10 dakikadir. Bu programda sicak tutma fonksiyonu erisilmez olacaktir. Toplam malze-
me miktarinin, kabin i¢ yiizeyin 1/2 isaretinin altinda olmasina dikkat ediniz.

Yogurt hazirlanmasinda, REDMOND RAM-G1 dzel yogurt kap seti kullanabilirsiniz (ayri olarak satin alinmaktadir).

PIZZA” programi

Bu programin pizza hazirlanmasinda kullanmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 25 dakika
olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 20 dakikadan 1 saate kadar ayarlama adimi 5
dakikadir.

“BREAD” programi
Bu programin bugday unu veya cavdar unu eklenilen farkli ekmek tiirlerinin hazirlanmasinda kullanilmas tavsiye edilir. Bu
programla hamuru mayalayabilir ve pisirebilirsiniz. Otomatik olarak bu programda pisirme zamani 3 saat olarak ayarlanmig-
tir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 1 saaten 6 saate kadar ayarlama adimi 10 dakikadir. Bu programda
sicak tutma fonksiyonu erisilmez olacaktr.

« Toplam malzeme miktarinin, kabin i¢ yiizeyin 1/2 isaretinin altinda olmasina dikkat ediniz.

« Programda ilk saat iginde hamur mayalama islemi yapildidina ve sonra pisirildigine dikkat ediniz.

« Unu kullanmadan 6nce oksijen alinmasi igin ve katkidan arinmasi igin elemenizi tavsiye ederiz.

« “Time Delay” fonksiyonu kullanmak tavsiye edilmez. Ciinkii bu, yemegin kalitesine etkileyebilir.

 Pisirme siirecini tamamen bitinceye kadar multi mutfaknin kapagini agmayiniz! Clinkii pisirilen yemegin tadi buna bagli

olabilir.

* Zaman azaltilmasi ve pisirmenin kolaylastirmasi igin ekmek yapiminda hazir karigimlari kullanmanizi tavsiye ederiz.
“DESSERT” programi
Bu programin farkli meyve ve yemislerden hazirlanan tatlilarin pisirilmesinde kullanilmasi tavsiye edilir. Otomatik olarak bu
programda pisirme zamani 1 saat olarak ayarlanmistir. Pisirme zamanini manuel olarak da ayarlayabilirsiniz: 5 dakikadan
4 saate kadar ayarlama adimi 5 dakikadr.



“QUICK COOK” programi
Bu program sayesinde piring ve gevsek tohumlu lapalar hizli bir sekilde hazirlayabilirsiniz. Bu programda pigirme zaman
ayarlamasi ve ‘Time Delay’ fonksiyonu erigilmezdir.

1. EK OZELLIKLER

« Fondii yapma

o Fritozde kizartma

« Eksimik, peynir hazirlama

« Sivi gidalarin pastdrizasyonu

IV. ILAVE AKSESUARLAR

Ek aksesuarlar, REDMOND RMC-FM91E Cok Fonksiyonlu Mutfak tencerenin iriin parca listesine dahil degildir. Ek aksesuarla-
11 REDMOND'UN resmi bayilerinin diikkanlarindan alabilir ya da www.redmond.company sitesinden yeni iriinler hakkinda
bilgi edinebilirsiniz.

V. CIHAZIN BAKIMI VE TEMIZLIGI

Cihazin temizlemeden dnce elektrikten ayrildigindan ve tamamen sogudugundan emin olunuz. Yumusak bez ve asindirici
olmayan bulasik deterjanlari kullaniniz. Cihazin temizligini kullanimdan hemen sonra yapmanizi tavsiye ederiz.

« Bebek mamasi 1sitma/pisirme
« Kullanilan kaplarin ve bireysel hijyen iriinlerin sterilizas-
yonu

Temizleme sirasinda asindirici maddelerin, sert yiizeyli siingerlerin ve kimyasal agresif maddelerin kullanilmas yasaktir. Ciha-
zin gdvdesini suyun igine daldirmayiniz ya da suyun akisinin altina sokmayiniz.
lk kullanimdan 6nce ya da pisirmeden sonra kalan kokularini yok edilmesi igin “STEAM” programinda limon yarisini 15 daki-
ka iginde kaynatmanizi tavsiye ederiz. Kabl,i¢ aliiminyum kapagi ve buhar vanasi her kullanimdan sonra temizlenmelidir.Kabi,
bulasik yikama makinesi icinde yikayabilirsiniz. Kabin temizlenmesinden sonra dig yiizeyini tamamen kurutuncaya kadar si-
liniz.
I¢ aliiminyum kapagin temizlenmesi icin:
Multi mutfaknin kapag aginiz.
. Ayni zamanda kapadin i¢ yiizeyinde bulunan iki plastik sabitleyici iizerine merkeze dogru basiniz.
Fazla zorlamadan i altiminyum kapagini ana kapaktan ayrilacak sekilde hafifca kendinize dogru gekiniz.
Her iki kapagin yiizeylerini 1slak bez ya da pegete ile siliniz. Gerekli hallerinde ¢ekilen kapadi suyun altinda temizleyiniz.
Bulasik deterjani kullaniniz. Bulasik yikama makinesinde yikama tavsiye edilmez.

5. Montaj isini ters sekilde yapiniz: aliminyum kapagi distte bulunan oluklara yerlestiriniz, ana kapakla birlestiriniz ve klik
sesi gelinceye kadar sabitleyici Gistiine basiniz. I aliiminyum kapak kararli bir sekilde sabitlenmelidir.

Buhar valf cihazin Gst kapakta bulunan dzel olukta yerlestirilmistir ve iki par¢adan olusmaktadir: dis diski ve temel parca.
Valfin temizlenmesi igin:

1. Resimde gdsterildigi gibi dis diskin gikintiyi hafifca yukari ve kendinize dogru cekiniz A4.

2. Diskin i yiizeyinde bulunan valfin ana kismini saat akrebinin aksine déndiriiniiz (g gdstergesinin ybniinde) ve sonra
cekiniz.

3. Valfin lastigini 6zenle gikariniz. Yukarida belirtilen kurallara gore valfin biitiin parcalari yikayiniz.

@ DIKKAT! Valfin lastiginin deformasyonunu énlemek icin onu biikmeyiniz ve uzatmayiniz.

4. Montaji ters sekilde yapiniz: lastigi yerine yerlestiriniz, valfin ana pargada bulunan oluklari, diskin i yiizeyindeki gikin-
tilarile birlestiriniz ve saat yéniinde déndiriiniiz (¢§) gsergesinin yéniinde). Buhar valfini, cihaz kapaginda bulunan oluk
icine yerlestiriniz (dis disk gikarma gikintisi geriye dogru olacak sekilde yerlestirilmelidir).

Bu modelde yemeklerin pisirilmesi sirasinda yogunlasan buhar, cihaz gévdesindeki 6zel oluk iginde birikir ve cihazin alt ki-
simda bulunan konteyner icine akar.

FNFUNE RSN

V1. PISIRME ILE ILGILI TAVSIYELER

Pisirme sirasinda olusan hatalar ve bunlarin gidirilme yontemleri
Bu boliimde, multi mutfakleri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar hakkinda bilgi edinebilir, muhtemel nedenle-
ri ve bunlarin gidirilme yontemleri 6grenebilirsiniz.

YEMEK HALEN TAMAMEN PiSMEMI§

Olasi sebepler

Coziim yontemleri

Cihaz kapagini kapatmaya unuttugunuz veya onu tam
kapatmadiginiz icin pisirme sicaklig yeterince yiiksek
degildi

Hazne ve isitici eleman tam temas etmediginden
pisirme sicakligi yeterli dedildir.

Yemek igin setiginiz malzeme uygun degildir. Secti-
Giniz malzeme, bu yontem ile pisirilmesi icin uygun
degil veya sectidiniz pisirme programi uygun degildir.
Malzeme, fazla biiyiik parca olarak kesilmis, malzeme
oranlari yanlistir.

Pisirme siiresini yanlis ayarladiniz (hesaplamadiniz).
Sectiginiz tarif, bu ¢ok fonksiyonlu mutfakde pisiril-
mesine uygun degildir

Buharda pisirirken: yeterli buhar yogunlugunu sagla-
mak iin haznede su miktari cok azdir

Hazneye cok fazla bitkisel yag

Kizartirken «
oymussunuz

Kizartirken Haznede ok fazla nem vardir

Haslama sirasinda: Asitlik orani yiiksek olan malze-
meleri hasladiniz

Dinlendirme sirasinda hamur i¢
kapaga yapisip buhar tahliye
Hamur isi (hamur | valfini kapatmistir
tam pismemistir)
Hazneye ok fazla hamur koy-
mussunuz

MALZEME FAZLA PigMig

Yanlis malzeme segm@swmz Vveya pisirme siiresinin
hata Malzeme

1. Kapagi agin, kabini gikarin. Gerektiginde multi mutfaknin on kismini hafifca yukariya kaldirin ki yogunl buhar
konteyner igine tamamen bosalsin.

2. Konteyneri, gikinti yerini tutarak kendinize dogru ¢ekerek gikariniz.

3. Siviyi bosaltiniz. Konteyneri temizleyiniz ve yerine yerlestiriniz.

4. Kabin etrafindaki olukta kalan sivi, pecete ile silinmelidir.

boylari fazla kiigiik

Pisirdikten sonra hazir yemek ¢ok fazla otomatik sicak
tutma rejiminde durmug

Pisirme sirasinda gerek olmadan ok fonksiyonlu mutfaknin kapagini agmayiniz.
Kapag tik sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapagin tam kapanmasina hig bir
seyin engel olmadigindan ve i¢ kapakta bulunan sikistirma lastigin bozuk olma-
digindan emin olunuz

Hazne, cwhazm govdesine diizgiince yerlegtirilmeli ve isitici diske siki temas etmelidir.
Cok in alisma inde yabanci cisimlerin bulunmadigin-
dan emin olunuz Isitici diskin kirlenmesine miisaade etmeyiniz

Denenmis (cihazin bu modeli igin uyarlanmis) tarifleri kullanmaniz 6nerilir. Sade-
ce givenilir tarifleri kullaniniz.

Malzeme segimi, malzeme kesme sekli, oranlar, pisirme programi ve siiresinin
secimi tarife uymalidir

Tarife gore gerekli miktardaki suyu mutlaka hazneye ilave ediniz. Emin olmak i¢in
pisirme sirasinda su seviyesini kontrol ediniz

Normal kizartma islemi icin hazne dibini ince bir tabaka ile kaplayan yag yeterlidir.
Fritdzde kizartma yaparken ilgili tarife uyunuz

Tarifte aksi belirtmedikge kizartma yaparken ¢ok fonksiyonlu mutfaknin kapagt
kapatmayiniz. Derin dondurulmus driinlerin kizartma dncesi mutlaka buzlarini
(Bziiniiz ve suyu dokiiniiz

Bazi malzemeler, haslama oncesi 6zel islem gerektir: yikama, hafif kizartma vb.
Segilen tarifteki talimatlara uyunuz

Hamuru, hazneye daha az miktarda yerlestiriniz

Hamurlu riinii hazneden ¢ikartip geviriniz ve pisirmeye devam etmek iizere
hazneye tekrar yerlestiriniz. Bundan sonra daha az hamuru hazneye yerlestiriniz

Denenmis (cihazin bu modeli igin uyarlanmis) tarifi kullaniniz. Malzeme segimi,
kesme sekli, oranlar, pisirme programi ve siresi secimi tarife uygun olmalidir

Otomatik sicak tutma uzun siire tavsiye edilmez.
Sizin qok fonksiyonlu mutfakde bu fonksiyonu 6n kapatma imkani varsa, bunu
kullanabilirsiniz
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HASLAMA SIRASINDA URUN TASIYOR

Farkli gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pigirme siireleri

Siitlii mama yaparken siit tagiyor
icme

Siitiin kalitesi ve dzellikleri, imalat yerine ve imalat sartlarina bagli olabilir. Yag orani
2,5% agmayan yiiksek isida 1sil islemi gdrmils siitii kullanmanizi Gneririz. Gerekirse siitii

suyu ile biraz sulandirabilirsiniz.

k dan 6nce malzeme i

yanlis islenmistir (kotdi yikanmistir vb.).
Malzemelerin oranlan tutulmamig veya malzeme
tipi yanlis segilmistir

is veya

Denenmis (cihazin bu modeli i¢in uyarlanmis) tarifi kullaniniz. Malzeme secimi, 6n islem
yontemi, kullanacaginiz oranlar tarife uymalidir.
Tahillar, et, balik ve deniz iriinleri temiz su akincaya kadar her zaman yikayiniz

YEMEK YANIYOR

Hazne, bir dnceki yemek pisirilmesinden sonra tam te-
mizlenmemistir.

Yemek pisirmesine baslamadan 6nce haznenin tam olarak yikanmis ve yapismaz
Gizilmemis oldugundan emin olunuz

Haznenin yapismaz

Malzemelerin hacmi, tarifte tavsiye edilen miktardan
daha azdir

Denenmis (cihazin bu modeli iin uyarlanmis) tarifi kullaniniz

Cok uzun pisirme siresini ayarlamissiniz

Pisirme siiresini azaltiniz veya cihazin bu modeli icin uyarlanmis tarife uyunuz

Kizartirken: Hazneye yag koymayr unutmussunuz, mal-
zemeleri veya geg gevirmigsini

Normal kizartma yaparken haznenin dibini kaplayacak kadar hazneye ok az
bitkisel yag koyunuz. Esit bir sekilde kizartmayi yapabilmek i¢in haznedeki

Gida Malzeme Agirlik, gr/adet Su hacmi, mL Pisirme siiresi, dakika
1 Dana eti filetosu (1,5-2 sm kus bas) 500 800 40
2 Koyun eti filetosu (1,5-2 sm kus bas) 500 800 40
3 Tavuk eti filetosu (1,5-2 sm kus bas) 500 800 20
4 Kiigiik toparlak kofte /kofteler 500 800 25/40
5 Balik (fileto) 300 800 15
6 Deniz kokteyli (taze dondurulmus) 300 800 5
7 Patates (4 parcaya boliinmiis) 500 800 20
8 Havug (1,5-2 sm kare) 500 800 35
9 Pancar (4 parcaya béliinmiis) 500 1500 90
10 Sebze (taze dondurulmus) 500 800 5
1 Tavuk yumurtast 5Ad. 800 10

iarasira veya qeviriniz

Giivegte pisirirken: haznede yeterince nem yoktur

Hazneye daha fazla sivi koyunuz. Pisirme sirasinda gerek olmadan ok fonksi-
yonlu mutfaknin kapagini agmayiniz

o Yukarida verilen bilgiler sadece genel tavsiye niteligini tasimaktadir. Gergek zaman, belli iiriin kalitesine ve damak tadiniza gére

“MULTICOOK” programindaki sicaklik modlarinin kullanilmasi ile ilgili tavsiyeler

LiJ

ve ¢ok fonksiyonlu mutfak otomatik sicak tutma

REDMOND ¢ok fonksiyonlu mutfaklerin bazi modellerinde “STEW” ve “SOUP” programlarinda haznede svinin yetersiz olmasi
durumunda cihazin 1sinmasini énleyici sistem devreye girmektedir. Bunun gibi durumlarda pisirme programi askiya alinmakta

moduna gegmektedir.

Haslama sirasinda: Haznede sivi miktari gok azdir (mal- . " - Calisma  Kullanma tavsiyeleri (ayrica recete kitaba | Calisma At} "
zemelerin oranlan yanlistir) Sivi ve kati malzemelerin oranlarina dikkat ediniz smiﬂlgl bakiniz) Slta?(llgl Kullanma tavsiyeleri (ayrica recete kitaba bakiniz)
Hamur isinde: Pisirmeden 6nce haznenin ici yaglama- = Hamuru koymadan énce haznenin dibi ve yanlari tere veya bitkisel yag ile 35°C Hamurun yogurulmasi,sirke hazrlanmasi | 105°C | Paga dondurmas pisirilmesi
migsiniz yaglaymniz (yag: hazneye dokmeyiniz!) 40°C Yogurt hazirlanmasi 110°C Sterilizasyon
MALZEME DAGILMISTIR 45°C Maya 115°C Seker surubu
Malzemeyi haznede qok fazla Normal kizartma sirasinda yemedgi her 5-7 dakikada bir kereden fazla 50°C Mayal 120°C | Domuz baldirt hazirlanmasi
CGok uzun pisirme siiresini ayarlamigsiniz Pisirme siiresini azaltiniz veya cihazin bu modeli igin uyarlanmis tarife uyunuz 55°C Pomat hazirlanmasi 125°C Etin hafif ateste kapali tencerede pisirilmesi
UNLU MAMUL HAMURLASMIS 60°C Yesil qay mama 130°C_ | Zapekank
. o N - 5 65°C Vakum ambalajda et pisirilmesi 135°C Hazir yemeklerin gitir gitir kabugu olusmasinda kadar kizartmasi
Fazla sivi veren (suyu sebze veya meyve, dondurulmus | Malzemeleri,unlu mamuliin tarifeye gore seginiz. Cok fazla nem igeren malzeme-
meyve, yogurt vb.) yanlis malzeme kullanilmistir leri segmemeye calisiniz veya onlan miimkiin olunca az miktarda kullaniniz 70°C Punc hazirlanmasi 140°C | Dumanlama
- PR Unlu mamulii hemen pistikten sonra cok fonksiyonlu mutfakden gikartmaya ca- 75°C Pastdrizasyon, beyaz cay hazirlanmasi 145°C Sebze ve baligin folyo iginde pisirilmesi
Hazir unlu mamulii ¢ok uzun siire icin kapali cok . " o R
fonksiyonlu mutfakde biraktiniz l|§|n|z: Gerekirse Dtor‘“aitglikn;lecak tutma programi aktif iken kisa bir siire icin ¢ok 80°C Glintveyn hazirlanmast 150°C Etin folyo icinde pigirtmesi
HAMUR KABARMAMISTIR 85°C f;fm:;ly:?:] :Sziun strelihaziananyemek- 5o Mayalr hamurdan diriinlerin kizartmasi
Yumurta seker il az grpilmistic o L 90°C Kirmizi gay hazirlanmasi 160°C Beyaz etin kizartmasi
Hamur, hamur kabartma tozu ile uzun siire Denenmis (cihazin bu modeli igin uyar- g5°C it tana hazrt 165°C | Steikk
e e o e
Malzeme yanlis tarifse uyr¥latldlr ’ 4 100°C Beze, regel hazirlanmasi 170°C Fritiir iginde kizartmas! (patates cips, tavuk nuggets vs.)
Sectiginiz tarif, cok i in bu pisiril uygun degildir




Pisirme programlarinin genel tablosu (fabrika ayarlari) ‘ Anza Muhtemel sebebi Arizanin gidirilmesi

=1H] gg '“Em.g : Aqil Elektrik agindan besl ki Elektrik agindaki gerilimi k ini
" EE Q. = \GItmiyor ektrik agindan beslenme yoktur eKtrik aginaaki geriimi ontrol ediniz
Program Kullanma tavsyeler gé_ 8 Pigime zamany/ayariama £ 5% Bk 2
EN 35 £°g © - L .
s glm”kag‘“da" dizensizbeslenme- | ¢\oyici adindaki geriimi kontrol ediniz
MULTICO- | Degisik yemeklerin sicaklik ve pisirme zamani ayarlama 15 dak 5dak - 1saat/ 1 dak v v
OK olanakli pisirilmesi 1saat - 12 saat /5 dak Kan ile it unsuru arasina yabanc:
5 dak - 1 saat 30 dak / cis?m girmistir ¥ Yabanci cisimi gikariniz
OATMEAL | Siltlii lapalarin pisirilmesi 10 dak 16k v v Yemek fazla uzun zamanda
pisiyor
i Multi mutfaknin gévdede bulunan [ P L
Et, balik, sebze, mezeler ve ok malzeme iceren yemek- ~ P - . Kabi, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz
STEW lerin hafif ateste kapal tencerede pisirilmesi Tsaat | 20dak-12saat/5dak | v/ v kap diizqin yerlestirilmemis
Et,balik, sebze, mezeler ve ¢ok bilesenleri iceren yemek- 5 dak - 1 saat 30 dak / . - Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sogumaya birakiniz. Isitict unsu-
FRY lerin kizartmasi 15 dak 1dak v Isiic unsuru Kirlenmistir ru temizleyiniz
soup Et suyu, baharatl, sebzeli ve soguk gorbalarin pisirilmesi | 1 saat 20 dak - 8 saat / 5 dak v v V| | | S E RV | S H | Z M ET |_ E R |
STEAM E,balk.sebze ve diger yemeklerin buharda pigirlmesi | 15 dak | 5 dak -2 saat /3 dak v v v Servis hizmetleri SSH PLUS sirketi tarafindan verilir (Adres: Orta Mah. Topkapi Maltepe Cad. No:6 Silkar Plaza Kat:2. Bayram-
Farkli bugday tiirinden makarna Giriinlerinin pisirilmesi. pasa / Istanbul, tel.: 444 9 774, http://ssh.com.tr/).
PASTA : L L 8 dak 2 dak - 20 dak / 1 dak . . ;. . M P
Sosis ve diger yari mamullerin pisirilmesi. ° ° ak/1da v v Bolgenizde yetkili servis olup olmadigi hakkinda bilgiyi servis kitabinda bulabilirsiniz.
SLow Eritilmis siit, konserve edilmis et, dana but ve jle ye- B e e . .
00K meklerin pisiilmesi Ssat | dsat-Bsaat/10dak | v v"IX. GARANTI YUKUMLULUKLERI
BOIL Sebze ve baklagillerin pisirilmesi 40dak | Sdak-2saat/Sdak | v v Bu cihaz igin alindigi andan itibaren 2 yillik garanti verilir. Garanti siiresi boyunca imalatg, yetersiz malzeme kalitesinden
veya montajdan kaynaklanan tiim fabrika hatalari, onarim, parca degistirme veya Uriinii komple degistirerek gidermeye so-
Pasta, kek, mayali hamur, biskiivi ve milféy hamurundan _ rumludur. Garantj, satin alma tarihi, ancak magazanin kasesi ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandi-
BAKE boreklerin pisirilmesi Lsat | 20dak-gsaat/5dak | v v ginda gegerlidir. Isbu garanti, iriiniin ancak kullanma talimata gore kullanilmasl, tamir gormemesi, parcalanmamasi ve yanlis
PP kullanim sonucu bozulmamasi halinde ve iiriin tam takim olarak oldugunda gegerlidir. Isbu garanti, iiriiniin dogal yipranmasi
GRAIN Ei;&ﬂ;ﬁmﬁw mezelerin pisirlmesi. Suda gevrek 292 | 35 gy |5 gk -4 saat/ 5 dak v v ve sarf malzemeleri (filtreler, ampuller, yapismaz kaplamalar, sikistirma malzemeleri) kapsamaz.
. . 2 1 0 Uriiniin calisma émrii ve garanti siiresi, iirtiniin satis tarihinden veya imalat tarihinden (satis tarihini belirtmek imkansiz ol-
PILAF ::lgtlell%nav tiirlerinin pisirilmesi (etli, balikli, beyaz etli, 1 saat dak —10533;3 dak/ \/ ‘/ t}u@u durumlarda) hesaplanir.
Uriiniin imalat tarihini, gévdesinde bulunan etikette yazilan seri numarasinda bulabilirsiniz. Seri numarasi, 13 isaretten olusur.
B%ﬂléﬁ/ Farkl yogurt tirerinin hazirlanmas! 8 saat 6 saat - gksaal/ 10 v 6 ve 7.isaret ay belirler, 8. isaret ise imalat yili belirler.
Imalatginin belirledidi calisma émril, Griiniin kullanmasi bu talimata ve uygulanan teknik standartlara gore yapildigi halde
PIZZA Pizza hazirlanmasi 25dak | 20dak - 1saat/ 5 dak v v satis tarihinden itibaren 7 senedir.
Cavdar ve bugday unu kullanarak ekmek yapiimas! Ekolojik aidan zararsiz geri déniisiim (elektrik ve elektronik ekipmanin geri doniisiimii)
BREAD (hamur ma alagmaya amasi dahil) yap! 3saat | 1saat-6saat/10dak = v/ Uriiniin ambalaji, kullanim talimati ve Griin kendisinin ¢6pe atilmasl, yerel atik isleme programina gére yapilma-
¥ i li. Cevreye dzen gdsteriniz: bu tir driinleri, normal ev atiklari ile birlikte ¢ope atmayiniz.
DESSERT | Taze meyve ve tanelerden farkl tatblann pigirilmesi ~ 1saat | 5dak-4saat/5dak | v/ v Kullanitmis (eski) trtinlerin, diger ev ¢6pii ile atilmasi yasaktir. Bunlar, ayri olarak geri doniistim islemi gormelidir.

QUICK Eski driinlerin sahipleri, trlinleri 6zel toplama noktalarina getirmeli veya ilgili kuruluglara teslim etmelidir.
00K Piring ve sulu gevsek Lapalarin hizli pisirilmesi 30 dak - v Boylece degerli hammaddenin tekrar islenmesine ve kirleten maddelerin arindiritmasina yardimci olursunuz.

Bu cihaz, dmriinii doldurmus atik elektrik ve elektronik cihazlar ile ilgili Avrupa Yonetmeligi 2012/19/EU’ye uygun sekilde
isaretlenmistir.

V| | S E RV | S M E R K E Z | N E B ASV U R M A DA N 0 N C E Kilavuz, EU yonetmeligince uygulanabilecek kullanilmig cihazlarin iadesi ve geri doniistimii icin olan cergeveyi belirler.

‘Monitiirde goriilen hata mesail‘ Muhtemel ariza ‘ Hatanin gidirilmesi ‘

Cihazi elektrik agindan ayiriniz, sogumaya birakiniz. Kapagi siki-
Sistem hatasidir.Kontrol panelininya | ca kapatiniz ve cihazi tekrar elektrik agina baglayiniz. Tekrar
da isitici unsurun bozulmasi olabilir | calistirmada sorun hala gdriiniiyor ise yetkili servis merkezine
basvurunuz

E1-E3
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