REDMIOND

Multicooker
RMC-151E

User manual

—u



O N O 00 O ¥ N O NN T &N O O M O 0 WV LN M H 0 VW ¥ ¥
A N N M St N O O N 00 00 0O HH N M S NN O N 0O
i B TR R R B B I B |

~ Sla [xw =1 =4 4 P2 ) N = R g
slZlz|Z|=|FIEIZIc1zZ1 2121210 el 2l z IR 2 3o 2] 5]
Vo Z|EjwujajolZ|n|e22uzT|oT vV jnh]a]lvl-]<



IR




REDMIOND

©

HOUR / MIN

TIME DELAY

5 5 &° - + U)%
4 5‘ 6 7 8 i
7]_"_":'0 [T ] 0™
3 oo n 10 10

v D R

)) e e s 10

MULTICOOK  COOK  EXPRESS STEW  PIZZA
1—— | PORRIDGE SOuP RICE GRAIN SAUCE
SELF-CLEAN FRY SLOW COOK BREAD DEEP FRY
BAKE PILAF YOGURT CHILLI STEAM

2 7*0 KEEP WARM N




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

Important Safeguards

The manufacturer is not responsible for any failures
arising from the use of this product in a manner in-
consistent with the technical or safety standards.
This appliance is intended to be used in household
and similar applications such as:

staff kitchen areas in shops, offices and other working
environments;

farm houses;

by clients in hotels, motels and other residential type
environments;

bed and breakfast type environments.

Anindustrial use of the device or any use of the device that
is not mentioned in the manual is classified as a violation
of the terms of the proper use of the product. In this case,
the manufacturer is not responsible for any damages.
Before installing the appliance, ensure that the device
voltage corresponds with the supply voltage in your
home (refer to the specifications on the appliance
rating plate or technical data).

While using the extension cord, ensure that its voltage
is the same as specified on the appliance. Using dif-
ferent voltage may result in a fire or other accident,
causing device damage or short circuit.

o The appliance must be grounded. Ensure that it is

connected to a properly grounded power outlet. Fail-
ing to do so may result in electric shock. Use only
grounded extension cords.

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

o Always unplug the device after use, before cleaning

or moving. Never handle the plug with wet hands. Do
not pull the power cord to disconnect from the outlet;
instead, grasp the plug and pull to disconnect.

o Keep the power cord away from hot surfaces or sharp

edges.Do not let cord hang over edge of table or counter.
Do not bend, twist, stretch, or bind the power cord by force.

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

* Never operate the appliance on soft surfaces. Cooking

appliances should be positioned in a stable situation
with the handles (if any) positioned to avoid spillage
of the hot liquids. Do not cover the unit with any cloth
or tissue during operation. Failure to do so may result
in overheating or malfunction.



¢ Do not operate the appliance out-
doors, to prevent damages that
could be caused by foreign liquids
or bodies. Failure to do so may cause
appliance failure or malfunction.

o Always unplug the device and let
it cool down before cleaning. Fol-
low the cleaning and general
maintenance guidelines when
cleaning the unit.

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

o This appliance can be used by per-
sons with reduced physical, sensory

or mental capabilities or lack of ex-
perience and knowledge if they have
been given supervision or instruc-
tion concerning the use of the ap-
pliance in a safe way and understand
the hazards involved. This appliance
can be used by children aged from

8 years and if they have been given
supervision or instruction concern-
ing use of the appliance in a safe
way and if they understand the haz-

* Keep the appliance and its cord out
of reach of children aged less than 8
years.This appliance shall not be used
by children from 0 year to 8 years.
Cleaning and user maintenance shall
not be made by children unless they
are older than 8 and supervised.

* Anymodifications or adjustments to
the product are not allowed. The ap-
pliance is not intended to be oper-
ated by means of an external timer
or a separate remote-control system.
All the repair works should be carried
out by an authorized service centre.
Failure to do so may result in device
and property damage or injury.

* The surfaces can become very hot
during operation.

o Risk of injury.

* The channels in the pressure
regulator, by the escape of steam
must be checked regularly to be
sure that they are not clogged.

* Do not warm the food for a long
time.

ards involved. Children shallnot play € CAUTION: Hot steam burns.

with the appliance.

Technical specifications

Model RMC-151E
Power. 950 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Bowl capacit: 5L
3D-heat yes
BOWL COALING .oovvvvvvivivimisiimsmsisissssssssssssssssssssssssssnnns non-stick, ceramic Anato® (Korea)
LED-displa symbolic
Steam valve removable
Inner lid removable
Overall dimensions 380 x 290 x 250 mm
Weight 4.1kg*3%
Programmes

1. MULTICOOK 11. SELF-CLEAN

2. COOK 12. FRY

3. EXPRESS 13. SLOW COOK

4. STEW 14. BREAD

5. PIZZA 15. DEEP FRY

6. PORRIDGE 16. BAKE

7. SOuUP 17. PILAF

8. RICE 18. YOGURT

9. GRAIN 19. CHILLI

10. SAUCE 20. STEAM
Functions
“MASTERCHIEF” (time and temperature adjustment during the cooking
process; record and reproduction of your own programmes)............c.ccc....... yes
Keep Warm up to 24 hours
Reheat up to 24 hours
Time Dela: up to 24 hours
Self-clean yes
Voice guide ith disabling feature
Package includes:
Multicooker. 1pc.
Bowl 1 pc.
Steam basket. 1 pc.
Deep fry basket 1 pc.
Measuring cup 1 pc.
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1 pc.
Spoon/paddle holder. 1pc.
Cookbook “100 recipes”. 1 pc.
User manual 1 pc.
Service booklet. 1 pc.
Power cord 1pc.
Bowl removal tong; 1pc.
Set of yogurt jars (4 pcs) 1pc.

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packag-
ing, or technical specifications of the product without prior notice.

Multicooker parts /Al

. Main lid

. Removable inner lid

Bowl

Lid release button

Control panel with display
Housing

Carrying handle

. Removable steam valve

. Stirring paddle
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10. Serving spoon

11. Measuring cup

12. Bowl removal tongs
13. Steam basket

14. Deep fry basket

15. Spoon/paddle holder
16. Power switch “0/1"
17. Power cord

18. Set of yogurt jars

Control panel A2

1. “Hour/Min” — to switch between the hour and minute adjustment modes;
to enable/disable the voice guide function.

2. “Time Delay” — to enable Time Delay and “MASTERCHIEF".

3. “Cancel/Reheat”— to interrupt the cooking programme, to clear the previ-
ous settings, to enable/disable the Reheat function.

4. "-"—to scroll through the menu (to move the cursor to the left), to reduce
the time and temperature value.

5. "+ — to scroll through the menu (to move the cursor to the right), to in-
crease the time and temperature value.

6. “Start / Keep Warm” — to switch the adjusted cooking mode / to disable

Keep Warm.
7. “Timer/Temp.” — to switch to the cooking temperature or time adjustment
mode.
8. “Menu” - to select the cooking programme.
Display A3
1. Cooking programmes indicators.

2. Keep Warm and Reheat operation indicators.

3. Temperature value indicators.

4. Power indicator.

5. Voice guide indicator.

6. Cooking time adjustment mode indicator.

7. Adjustment mode and Time Delay mode indicator.
8. Operation indicator.

9. Time value indicator.

10. Cooking programme executive stage indicator.

I.PRIOR TO FIRST USE

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

Keep all warning labels, including the serial number identification label lo-
cated on the housing. The absence of the serial number will deprive you of
Yyour warranty benefits!

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

Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth, wash inner bowl,
and let dry. Clean the appliance, to prevent extraneous odours during the first
use.

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

Place the appliance on a flat, stable, and hard surface away from wallpaper,
decorative coatings, or any other objects or cabinets that could be damaged by
steam, humidity, or high temperatures.

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

II.LMULTICOOKER OPERATION

Non-volatile memory

The REDMOND RMC-151E multicooker has non-volatile memory that guarantees
saving all the user’s settings, including Time Delay and Voice guide settings for
2 hours in case of unexpected power failure. If the power supply is resumed
within 2 hours, the appliance will continue operation on the interrupted stage.

Voice guide

Thanks to the voice guide function the cooking technics in the REDMOND
RMC-151E multicooker has become easy like never before. All the control
process is guided by the short prompt messages on the adjustments made and
current settings. The function is automatically enabled after switching the
appliance.To disable the function press and hold down “Hour/Min” in the cook-
ing programme selection mode. To reenable this function repress and hold down
the “Hour/Min” button.

To adjust the cooking time

The REDMOND RMC-151E multicooker provides cooking time adjustment for
the majority of the programmes. Time interval and range depend on the se-
lected cooking programme.

Time adjustment is not applicable for the "EXPRESS” programme.

1. To adjust the cooking time after the automatic programme selection press
the “Timer/Temp.” button. The time indicator will appear on display. The
minute indicator will be flashing.

2. Press the “Hour/Min” button to select the hour or minute adjustment. The
selected value will start flashing.

3. Press “+"to increase the value and “-” to reduce the value. Press and hold
down the corresponding button to scroll through the digits.

To access the standby mode without saving the adjustments press the “Cancel/
Reheat” button.

In the "STEAM” and "SELF-CLEAN" programmes the cooking time starts to
count only after the appliance reaches the adjusted operating temperature.
For example, if you pour cold water and set the cooking time for 10 minutes
in the "STEAM” prog , the prog, will run and ¢ will start
only after water comes to a boil and enough steam is generated in the bowl.

Time Delay

The time delay function allows adjusting the time interval after which the
cooking programme starts operation. Time may be adjusted between 5 minutes
and 24 hours in 5 minute interval.

1. To adjust the time of delay after selecting the automatic cooking pro-
gramme press “Time Delay”. The minute indicator will start flashing.

2. Press “Hour/Min” to adjust the hours or minutes. The selected value will
start flashing.

3. Press “+"to increase the value, and “-" to reduce the value. Press and hold
down the corresponding button to scroll through the digits.

4. To start the time of delay press and hold down the “Start / Keep Warm”
button for several seconds. The countdown before the programme start
will be displayed.

5. At the end of the countdown the adjusted cooking programme will start
operation.

To access the standby mode without saving the adjustments press the “Cancel/
Reheat” button.

Time Delay is not applicable for the “FRY” and “EXPRESS” programmes.
Avoid using the Time Delay function for perishable foods.

When adjusting the time of delay it should be taken into the consideration
that in some automatic programmes the adjusted cooking time starts running
only after the appliance reaches the adjusted operating temperature.

Keep Warm

This function automatically activates at the end of the cooking cycle and keeps
food warm at 70-75°C for 24 hours. The “Cancel/Reheat” indicator will lit up
solid, the function operation indicator and the direct countdown will be dis-
played.

To disable Keep Warm and switch to the standby mode press and hold down
the “Cancel/Reheat” button for several seconds.

Keep Warm is not applicable for the “YOGURT” and "EXPRESS” programmes.
In the “MULTICOOK” programme when adjusting the temperature lower than
80°C the Keep Warm function will be automatically disabled. It can be
manually enabled if necessary.

Preliminary deactivation of Keep Warm function

To enable Keep Warm at the end of the cooking programme operation is not
always desirable. Taking this into account the REDMOND RMC-151E multi-
cooker provides the possibility of preliminary deactiation of this function dur-
ing the start or operation of the cooking programme. To do so during the
cooking programme operation or in the time of delay press and hold down the
“Start / Keep Warm” button for several seconds. In the same manner the Keep
Warm function may be activated again.

Reheat
The REDMOND RMC-151E multicooker provides reheating cold meals. To do so:

1. Fill the bowl with food and position it inside the appliance.

2. Close the lid until it clicks into place. Plug in the appliance. Turn the
power switch “0/I" to the “I” position.

3. Switch the appliance into the cooking programme selection mode. Press
and hold down the "Cancel/Reheat” button for several seconds.An audible
signal will be heard, the “Reheat” indicator will be lit on display. The
timer will start the direct countdown.

The appliance will reheat the meal to 70-75°C and will keep it warm for 24
hours. Press and hold down the “Cancel/Reheat” button for several seconds to
disable Reheat if necessary.A long audible signal will be heard, the correspond-
ing indicators and button illumination will go out.

Thanks to Keep Warm and Reheat the multicooker may keep the food warm for 24
hours, though we do not recommend to leave the food warm for more than two-three
hours, because sometimes it may lead to the change of its taste qualities.

“MASTERCHIEF” function
Discover more opportunities for culinary art with a new function — “MASTER-
CHIEF! If the “MULTICOOK” programme allows adjusting programme operation
parameters before its start, then using the "MASTERCHIEF” function you can
adjust the settings right during the cooking process with the feature of further
saving.

The "MASTERCHIEF” function is not applicable for the "EXPRESS” programme.

The “MASTERCHIEF” function allows adjusting cooking time and temperature
up to 10 times during the programme operation and recording the achieved
adjustment consequence instead of the source programme. The temperature
can be adjusted between 35 and 180°C in 1°C interval.

The cooking time can be adjusted between 1 minute and 15 hours in 1 minute
interval.

To protect the appliance from overheating the maximum operating time of the
programmes with the adjusted temperature above 140°C is limited to 2 hours.
Enabling/disabling Keep Warm without the temperature or time adjustment
is not considered as a separate adjustment.

The “MASTERCHIEF” function can be very useful especially when you cook
meals on the complex recipes, requiring combination of different cooking
programmes (e.g. cooking cabbage rolls, beef stroganoff, soup and different
types of pasta, jam, etc.).



To adjust the cooking temperature:

1. Press and hold down the “Time Delay” button during the cooking pro-
gramme operation. Press the “Menu” button during the cooking programme
operation. The temperature value indicator will start flashing.

2. Adjust the desired temperature. To increase the value press the “+” button,
to reduce the value — the “-" button. Press and hold down the correspond-
ing button to scroll through the digits.

3. Do not press the buttons on the control panel for 10 seconds. The adjust-
ments will be automatically saved.

To adjust the cooking time:

During the cooking programme operation press and hold down the “Time Delay”
button for several seconds. Press the “Time/Temp.” button to switch to the time
adjustment. The minute value indicator will start flashing.

Press the “Hour/Min” button to select the hour or minute adjustment. The se-
lected value will be flashing.

Press the “+” button to increase the value, and the *~” button to reduce the value.
Press and hold down the corresponding button down to scroll through the digits.
Press the “Hour/Min” button to select the hour or minute adjustment. The se-
lected value will start flashing.

Do not press the buttons on the control panel for 10 seconds. The adjustments
will be automatically saved.

After saving the adji the temps and time values will

be displayed by turn.

In case of adjusting the cooking time value to 00:00, the programme operation
stops.

To save the adjusted cooking programme

You can save the new programme instead of the default programme for 3
minutes after the end of programme operation if desired. The programme
countdown will be displayed (in 1-second increments).

Press and hold down the “+" and “-" buttons to save the adjusted cooking pro-
gramme.

Press “Cancel/Reheat” to access the menu without saving.

The reproduction of the adjusted cooking programme

When selecting the adjusted programme in the menu the *--=" symbol instead
of the cooking time will be displayed.

You can adjust the time of delay or immediately start the adjusted programme
by pressing and holding the “Start / Keep Warm” button for several seconds.
During the operation of the adjusted programme the remaining cooking time,
selected temperature will be displayed by turns. Double signal will be heard
after passing every point of adjustments.

It is impossible to adjust the settings of the saved programmes.

Restoring the default settings

You can restore the default settings of one or all the adjusted programmes at
any time. To do so select the adjusted programme in the menu and simultane-
ously press and hold down the “Hour/Min” and “Time Delay” buttons for sev-
eral seconds. The adjustments will be cleared.

After restoring the adjusted programme the original default programme is
displayed in the menu.

To clear all the adjusted programmes and return to the default settings press
and hold down the "Hour/Min” and “Time Delay” buttons in the standby mode.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes
1. Prepare (measure) the ingredients.
2. Fill the multicooker bowl with the ingredients according to the cooking
programme and position it inside the appliance. Ensure that all the ingre-
dients, including liquid are evenly distributed below the maximum fill

mark on the inner wall of the bowl. Ensure that the bowl is properly fixed
and makes full contact with the heating element.

3. Close the main lid until it clicks into place. Plug in the appliance. Turn the
power switch “0/1" to “I” position.

4. Press “Menu” to leave the standby mode. Select the required cooking
programme, using the “+",“-" or “Menu” buttons (the corresponding indica-
tor will be flashing).

5. If you are not satisfied with the default cooking time, press “Time/Temp.”
and adjust this value.

You can adjust the cooking temperature in the “MULTICOOK” and “DEEP FRY"
programmes. After adjusting the cooking time, repress the “Time/Temp.” button
and adjust the desired value using the “+"and *-" buttons. After adjusting the
temperature, press the “Time/Temp.” or “Time Delay” buttons to return to the
cooking time adjustment or switch to the “Time Delay” adjustment.

6. Adjust the time of delay if necessary.

7. Press and hold down the “Start / Keep Warm” button to start the cooking
programme. Depending on the selected programme the countdown will
start immediately after pressing the “Start / Keep Warm” button or upon
reaching the required temperature in the bowl.

Keep Warm may be disabled in advance if necessary.

8. An audible signal will be heard at the end of the programme. Further,
depending on the selected programme or the current settings the appli-
ance will switch to the Keep Warm or standby mode.

9. To cancel the entered programme, interrupt the cooking process or Keep
Warm press and hold down the “Cancel/Reheat” button for several seconds.

“MULTICOOK” programme

The programme is recommended for cooking dishes with cooking time and
temperature parameters, adjusted by the user. Thanks to the “MULTICOOK"
programme the REDMOND RMC-151E multicooker may substitute the variety
of kitchen appliances and allows cooking food on any recipes, found in the
family cookbook or taken from the Internet.

The default cooking time is 30 minutes; cooking temperature is 100°C.

The temperature can be manually adjusted between 35°C and 180°C in 5°C
intervals.

The time can be manually adjusted between 2 minutes and 15 hours in 1
minute interval (for intervals up to 1 hour) or 5-minute intervals (for intervals
more than 1 hour).

An audible signal will be heard upon reaching the desired cooking temperature.

In the “MULTICOOK” programme if the temperature is adjusted to 80°C or less,
the Keep Warm function will be automatically disabled. It may be manually
enabled if necessary.

“COOK” programme
The pr is rec
cooking time is 40 minutes.
The time can be manually adjusted between 5 minutes and 8 hours in 5 minute
intervals.

“EXPRESS” programme

The programme is recommended for cooking rice, fluffy water porridge and
quick reheating of ready meals.

The time adjustment, Time Delay and Keep Warm functions are not applicable
for this programme.

and beans. The default

for cooking

“STEW” programme

The programme is recommended for making roast meat, ragout, stewed meat,
poultry, vegetables and multicomponent dishes. The default cooking time of
the program is 1 hour. The time can be manually adjusted between 5 minutes
and 12 hours in 5-minute intervals.

“PIZZA” programme

The programme is recommended for making pizza with meat, poultry, cheese
and other stuffing. The default cooking time is 25 minutes. The time can be
manually adjusted between 10 minutes and 8 hours in 5-minute intervals.

“PORRIDGE” programme
The programme is recommended for cooking porridge using low fat pasteurized
milk. The default cooking time of the programme is 20 minutes.
The time can be adjusted between 5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals
(for intervals up to 1 hour) or in 5-minute intervals (for intervals more than 1
hour).
For the best results and in order to prevent milk from boiling away, we recom-
mend you to do the following:
« rinse grain (rice, buckwheat, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;
*  butter the bowl before cooking;
« follow proportions suggested in the recipe book, increase or reduce amount
of ingredients proportionately;
* using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the manufacturer and place of origin
of grain and milk.

Ifyou fail to achieve the desired result in the “PORRIDGE” programme use the
versatile “MULTICOOK” programme. The optimal cooking temperature for milk
porridge is 95°C. The quantity of ingredients and cooking time should be
adjusted according the recipe.

“SOUP” programme

The programme is recommended for cooking broths, different types of soup.
The default cooking time of the programme is 1 hour. The time can be ad-
justed between 10 minutes and 8 hours in 5-minute intervals.

“RICE” programme

The programme is recommended for cooking rice and also fluffy water porridge.
The default cooking time in this programme is 30 minutes. The time can be
manually adjusted between 5 minutes and 4 hours in 1 minute intervals.

“GRAIN” programme

The programme is recommended for cooking different kinds of grain, side
dishes and also fluffy water porridge. The default cooking time of the programme
is 30 minutes.The time can be manually adjusted between 5 minutes and 4
hours in 1 minute intervals.

“SAUCE” programme

The programme is recommended for making different kinds of sauce, preserve
and jam. The default cooking time in this programme is 35 minutes. The time
can be manually adjusted between 5 minutes and 2 hours in 5-minute intervals.
It is possible to cook with an open lid.

“SELF-CLEAN” programme

The programme is recommended for automatic cleaning of the multicooker
bowl and inner removable lid. The default cooking time in this programme is
30 minutes. The time can be manually adjusted between 5 minutes and 2 hours
in 5-minute intervals.

“FRY” programme

The programme is recommended for frying vegetables, meat, fish and poultry.
It is recommended to fry the products with an open lid. The default cooking
time in this programme is 15 minutes. The time can be manually adjusted
between 5 minutes and 2 hours in 1 minute intervals. The Time Delay function
is not applicable for this programme.

To avoid burning of ingredients we strongly recommend you to follow the tips
from the cookbook and stir food occasionally. Let the appliance completely
cool down before reusing the "FRY” programme.



“SLOW COOK” programme

The programme is recommended for cooking canned meat, fore shank, jelly
meat and aspic. The default cooking time of the programme is 3 hours. The time
can be manually adjusted between 5 minutes and 12 hours in 10-minute inter-
vals.

“BREAD” programme

The programme is recommended for baking different types of wheat flour bread
with rye flour addition. The programme provides complete cooking cycle from
proofing dough to baking. Now you can bake tasty bread at home. The default
cooking time is 3 hours. The time can be manually adjusted between 10 minutes
and 6 hours in 5-minute intervals.

“DEEP FRY” programme

The programme is recommended for deep frying different products using a
special basket (included in set). The default cooking time is 30 minutes; the
temperature is 180°C. The temperature can be manually adjusted between
120°C and 180°C in 5°Cintervals. The cooking time can be manually adjusted
between 5 minutes and 30 minutes in 5-minute intervals.

When using this programme the lid should be opened. An audible signal will
be heard when the required temperature is reached in the bowl.

CAUTION! Oil is hot! Use kitchen gloves to avoid burns and do not bend over
the operating appliance.

Lift and fix the basket on the bowl edge using special hook at the end of cook-
ing programme. Let oil drain.

To remove the remaining excess oil blot the food with paper towel or paper
napkin before serving.

Use only refined oil for deep-frying.

Strong continuous or multiple oil heating leads to its oxidation. Do not use
the same oil for repeated deep-frying.

“BAKE” programme

The programme is recommended for baking meat, goods from puff, yeast and
non-yeasted dough. The default cooking time is 50 minutes.

The time can be manually adjusted between 10 minutes and 8 hours in
5-minute intervals.

When baking food it is recommended to disable the Keep Warm function.
Remove the prepared product from the multicooker immediately after cooking
not to allow it to absorb moisture. If it is not possible, it is permitted to leave
the ready product with enabled Keep Warm.

“PILAF” programme

The programme is recommended for cooking different types of pilaf. The default
cooking time is 50 minutes. The time can be manually adjusted between 10
minutes and 8 hours in 5-minute intervals.

“YOGURT” programme

Yogurt is a cultured milk product that has useful properties and is popular all
over the world. The programme is recommended for making different tasty and
healthy homemade yogurts. The default cooking time is 8 hours. The time can
be adjusted between 10 minutes and 12 hours in 5-minute intervals.

The Keep Warm function is not applicable for the programme.

“CHILLI” programme
The programme is recommended for cooking chilli sauce. The default cooking time is 2
hours.The time can be adjusted between 10 minutes and 10 hours in 10-minute intervals.

“STEAM” programme

The programme is recommended for steaming meat, poultry, fish and vegetables.
The default cooking time is 20 minutes. The time can be adjusted between 5
minutes and 2 hours in 5-minute intervals.

Use the special two-layer steam basket provided with the appliance, to steam
foods (included in set).
that the p starts to ¢ after water comes to a
boil and enough steam density is reached in the bowl.

Ifyou do not use the automatic time settings in this programme, use the table
of “Recommended steaming times for different foods”.

III.ADDITIONAL FEATURES

Proofing dough
+ Making fondue
+ Making cottage cheese, cheese
* Pasteurizing liquid products
«  Sterilizing dishware and personal items

IV.CLEANING AND MAINTENANCE

General guidelines

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

+ Do not leave the cooking bowl with foods or liquids inside the closed
multicooker for over 24 hours. Store the cooked foods in refrigerator and
reheat when required using the Reheat function.

+ If not in use for an extended period of time, unplug the appliance. The
cooking chamber, heating disc, cooking bowl, inner lid, steam and lock
valves, container for condensate — all must be dry and clean.

+ Before you start cleaning the appliance, ensure that it is unplugged and
has completely cooled down. Use soft cloth and mild soap for cleaning.

A DO NOT use sponge or tissue with hard or abrasive surface or abrasive pastes.
Do not use any chemically aggressive substances or any other agents which
are not recommended for cleaning items that come into contact with food.

@ DO NOT immerse the appliance in water or wash under running water!

+  Be careful when cleaning rubber parts of the multicooker because damaged
or deformed parts may lead to malfunction of the unit.

+  Clean the housing when necessary. The cooking bowl, inner lid and remov-
able steam valve need to be cleaned after each use. The condensate, ac-
cumulating during cooking, needs to be removed after each use. Clean the
interior of the cooking chamber when necessary.

To Clean the Housing

Use soft damp cloth or sponge to clean the housing. If necessary, use a mild
soap solution and wipe the surface dry to remove the soap residue and water
spots.

To Clean the Bowl

Wash the bowl by hand using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher
(following its manufacturer’s recommendations).

If necessary, fill the bowl with warm water, let soak and clean.

Wipe the outer surface of the bowl dry before positioning it back inside the
multicooker.

When the multicooker is used on a regular basis, inner non-stick coating of the
bowl may partially or completely change color, which does not indicate a defect.

To clean Inner Aluminum lid

Open the main lid. Press the plastic lock from the inner side of the lid.
Slightly remove the inner lid pulling it upwards.

Wipe the surfaces of both lids with a damp cloth or sponge. If necessary, wash
inner lid with mild soap and rinse under running water. It is not recommended
to use dishwashing machine.

Wipe both lids dry.

Tightly insert the removable lid into the slots in the bottom part of the main
lid, match both lids and slightly press until the removable kid clicks to the place.

To Clean Removable Steam Valve
The steam valve is located in the special slot on the upper lid of the appliance
and consists of outer and inner casings.
1. Properly pull the outer casing upwards. Turn the inner casing of the steam
valve counterclockwise until tight to remove.
2. Remove the sealing insert if necessary. Rinse all parts of the steam valve.
3. Reassemble the valve in reverse order of disassembly. Place the sealing
insert back into its original position, align ledges of the casing with the
corresponding slots in the inner casing and turn clockwise. Tightly insert
the steam valve into the slot on the lid.

& CAUTION! Do not twist or stretch the sealing insert to avoid its deformation.

To Remove Condensate

Condensate accumulates in the special cavity on the housing around the bowl.
Open the lid and remove the bowl. Wipe off any condensate remaining around
the bowl with a dry cloth.

To Clean Cooking Chamber

Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of accumulat-
ing of food particles or liquids inside the cooking chamber.

However, if the inside of the chamber gets dirty, clean it to prevent improper
operation or malfunction of the unit.

A Before cleaning the cooking chamber ensure, that the multicooker is unplugged
and has completely cooled down!

The walls of the cooking chamber, surface of the heating disc, and the casing
of central thermal sensor (located in the middle of the heating disc) can be
cleaned with a damp (not wet!) sponge or cloth. Remove any traces of soap or
detergent if using any to prevent unwanted odors during cooking.

If there is a foreign object in the cavity around the central thermal sensor,
carefully remove it using tweezers, trying to avoid pressing on the casing of the
sensor. Clean the heating disc with a damp medium-hard sponge or synthetic
brush if necessary.

When the multicooker is used on a regular basis, the heating disc may par-
tially or completely change colour, which does not indicate a defect and does
not affect proper operation of the unit.

Using the “SELF-CLEAN” function
1. Fillthe bowl with water by a third and insert it inside the appliance. Ensure
the bowl is properly fixed and is tightly connected to the heating element.
2. Close the lid until it clicks to the place. Plug in the appliance. Turn the
power switch to | position.
Press “Menu” and select “SELF-CLEAN" in the programme List.
To start the operation of the function press “Start”. The programme count-
down will be displayed.

Eal el

CAUTION! In the self-clean mode the hot steam and droplets may be released
from the removable steam valve. Do not bend over the multicooker during the
operation of this function to avoid injuries and do not open the lid immedi-
ately after the end of the programme.

V.COOKING TIPS

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



THE DISH IS UNDERCOOKED THE DISH GETS BURNT Fish (et 00 500 s
Possible causes Solutions lzfeut:eozgto»:;‘sgnot properly washed Before cooking ensure that the bowl s clean and has Seafood cocktail (frozen) 300 800 5
Try to avoid opening the lid while cooking. Non-stick coating is damaged no coating defects Potatoes (cut into 4 pieces) 500 800 20
The lid of the device was open or was | Close the lid until it clicks into place. Make sure - - -
not closed properly, so the cooking | that the rubber sealing ring located on the inner General amount of ingredients is | ;. o en recipes adapted for the device Carrots (cut into 1,5-2 cm cubes) 500 800 35
temperature was not high enough side of the lid is not deformed or damaged in any smaller than recommended Beets (cut into 4 pieces) 500 1500 %
way Cooking time was too Lon Reduce the cooking time o follow rec
N N 9 9 given in the recipe adapted for your model Vegetables (frozen) 500 800 5
Cooking temperature was not observed | TNere should be no oreign objects between the ld
because the bowl and the heating ele- de the hO:SI"g ththe:e:‘lce'_femolve if any. ) Frying: oil was not added; the ingre- For regular frying add an amount of vegetable oil just Eggs 5 pes. 800 10
did not fit tightl ways make sure that the heating element i clean r  th enough to cover the bottom of the bowl. hat th i - idelines. S - p
ment did not fit tightly d fits tightly with the bowl bef Ki dients have not been stirred or € N " . Please note that these are only approximate guidelines. Steaming duration
and fits tightly with the bowl before cooking turmod ovar For proper frying stir or turn the ingredients occasion- dependi the aulit s and "
- - - ally in the bowl while cooking may vary, depending on the quality of foods and your personal preferences.
Wrong ingredients or settings were
E:?\?rgt roportions were no observed, | € 1660MMeNd that you use recipes adapted for Stewing: not enough liquid Add more liquid. Avoid opening the lid while cooking Table of Default Settings
> were! " | the device. Choose proven recipes only. o A
;h;:‘zgsb?”e cut into pieces that are | . yp vime and cooking programme, choose in- ngln% r’;“;f{:g:ghwlé‘::":‘;;‘ ;r;e Follow recommended amounts of liquids and solids . - _ °
big. gredients, proportions, and the size of pieces ac- Prop while cooking @ 3 £ 28 7 ge8| E
Wrong time settings. cording to the recipe served) £ H 3 S5 3 | oEE| §
Chosen recipe is not appropriate for the H ge g EE 8 ghe =
appliance Baking: the bowl was not greased | Grease the bottom and sides of the bowl with butter g ES L g5 g 585 &
before baking or vegetable oil before baking (do not pour oil inside) £ 5 & ge LS A
Steaming: the amount of water in the . 4 £ g
" . Use the amount of water recommended. If in doubt,
bontis ::;:ynough to provide enough | e O evel whie steaming INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED F—
The ingredients have b While frying foods. it o stir the ingredient: MULTL- Cooking different dishes with h’/"'l"';m
For regular frying add an amount of vegetable oil dinedanitoooion | S mimen s maredients ver o0k the temperature and time | 030 | [/IT0 .oy
Too much vegeta- | just enough to cover the bottom of the bowl. adjustment feature /5 min
ble oil was added | Follow recommendations given in the recipe while o Reduce cooking time or follow recommendations given in
6 deep frying Cooking time was too long | ¢ recipe adapted for the device Cooking vegetables and | o, | Smin—8
v ook beans 040 | b /smin | T Tt
.| Donotclose the lid of the device while frying unless
E’:i de’”t::"bosv‘fu‘d specified in the recipe. Defrost and let drain the PASTRY IS DAMP Quick cooking fluffy water
ingredients before frying - - P " ; EXPRESS | porridge, and also reheating | - - - - |-
Improper were used (juicy | Use ingredients according to the recipe. Avoid using oady meals
Boilng: the broth boiled nile | Certain foods need to be washed or sautéed before firuit or vegetables, frozen berries, sour | ingredients that contain excess moisture or use them
oiing: the broth boiled away while | ¢ooying. Follow recommendations given in the cream, etc) in smaller amounts Stewing meat, fish, vegeta-
cooking acidic foods > , fish, 5 min - 12
recipe STEW bles, side dishes and multi- | 100 + -
We recommend that you take the baked product out h/5 min
: ) The baked product has been left in the ¢ h component dishes
While proving the mutticooker with the closed id fortog | ©F e bowl right after the baking cycle is over or
dough has reached ong leave it in the “Keep Warm” mode for a short period Making pizza with meat, _
the inner lid and | Use a smaller amount of dough of time only PIZZA poultry, cheese and other | 025 | L0Min=8 | R
Baking (dough | covered the steam stuffing h/5 min
failed to bake | valve PASTRY WON'T RISE
through): S min—1
.| Take the product out of the bowl, turn it over and £ d not whisked well . N h/1min
;F:: ;\ﬂ doughin |- 12 e back. Bake until ready. ggs and sugar were PORRIDGE | Cooking milk porridge 020 | [y | e + |
Next time use smaller amount of dough Dough sat for too long before being baked Use proven recipes adapted for 5 min
the device. Choose, measure
THE DISH IS OVERCOOKED Flour wasn't sifted or dough was not kneaded well and process the ingredients soup Cooking broths, different | |0 | 10min—8 | .
- according to the recommenda- types of soup ! h/5 min
Wrong ingredients or time | We recommend that you use the recipes adapted for your Wrong ingredients tions given in the recipe. - .
! Cooking rice, fluffy water por- | S min—4
settings, the foods were cut | model. Wrong recipe RICE o oz0 | T + -
into pieces that are a bit too | Set the time and cooking choose i 3 ridges min
smalt proportions and the size of the pieces according to the recipe Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in the “STEW” GRAIN Cooking different grainsand | 4, | 5min—4 N _ "
The dish was in the bowl in | We recommend that you use the “Keep Warm" mode moder- and “SOUP” cooking programmes. In case there is no liquid in the bowl, the side dishes h/1 min
the "Keep Warm” mode for | ately. I your device enables you to switch “Keep Warm” off in device ically interrupts the p and switches to “Keep Warm’”. Making different sauces, S min—2
100 long after being cooked | advance, use it to avoid the problem SAUCE preserves and jams ozs | TN - s
Rec ded S Times for Different Foods
LIQUID BOILS AWAY WHILE COOKING SELF- Auto cleaning oftheiinner id | o Smin-2 | ||,
Food Weight,g/ |\ Cooking CLEAN and bowl - h/5 min
Depending on both quality and properties of the milk used, it oo Quantity, pes. ater, m time, min - -
Milk boil may boil away. To avoid this, we recommend that you use only ERY Frying meat, fish, vegetables | ., | Smin-2 | _ N N
ik bolls away ultra-pasteurized skimmed milk. Mix the milk with some water Pork/beef fillet (cut into 1,5-2 cm cubes) 500 800 30/40 and multicomponent dishes h/1min
if needed
Mutton fillet (cut into 1,5-2 cm cubes) 500 800 40 sLow Cooking canned meat,knuck- | 50| Smin=12 | .
We recommend that you use the recipes adapted for the device. COOK le, jelly meat and aspic. : h/10 min
Foods were not properl ¥ pes adapt ’ ;
oessed (were nminsez Try choosing proven recipes only. Set the time and cooking Chicken fillet (cut into 1,5-2 cm cubes) 500 800 20
o Pl ¢ program, choose ingredients, proportions, and the size of the 0pes) Baking rye and wheat bread 10min—6
Wrong general proportions | Pieces according to the recipe. Meatballs/cutlets H ”(S' 800 25/40 BREAD (including proofing dough) | 3% | h/smin | * - +
'ngga' o prop Whole grains, meat, fish, and seafood need to be pes.
oringredients rinsed before cooking




Temperature, °C Recommendations for use (also refer to the cookbook)
155 Baking fermented goods

160 Frying poultry

165 Frying steaks

170 Deep frying

175 Making nuggets

180 Making chips

You can also refer to the recipe book provided with the appliance.

VI.ADDITIONAL ACCESSORIES

Additional accessories are not included into the supply package of the REDMOND
RMC-151E multicooker, they can be purchased separately. You can obtain all
the necessary information on the innovations and make an order through www.
multicooker.com and our authorized dealers.

DEEPFRY | Deep frying different foods | 030 rf“'r"“/“s’"f}?‘ PN

BAKE 5::: in?ian‘ye'iiféérﬁoﬁsghh 050 1:/'”5":”Tn3 . -
and puff pastry dough goods

PILAF s:)tgfk E:,?md ff;’f"ain‘ﬂffiu‘i oso | WOmino8 L
and vegetables) /5 min
Making different types of | o 10

YOSURT 1 yogurt proofingyeastdough | ©90 | M- 20| -

10
CHILLI Making chili sauce 200 | mn—10h | + | -
/10 min
STEM e demerioas | 020 | TS e
Rec ded Temp ures in “MULTICOOK”

o for use (also refer to the cookbook)

35 Proofing dough, cooking vinegar

20 Making yogurts

45 Starter

50 Fermentation

55 Making fondant

0 Making green tea and baby food

6 Cooking vacuum sealed meat

70 Making punch

75 Pasteurizing liquids, making white tea

80 Making mulled wine

8 Making cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times

%0 Making red tea

95 Making milk porridge

100 Making jams or meringues

105 Making meat jelly

110 Sterilization

115 Making sugar syrup

120 Making fore shank

125 Stewing meat

130 Making pudding

135 Browning cooked foods

140 Smoking foods

145 Baking vegetables and fish in foil

150 Baking meat in foil

VII.BEFORE CONTACTING SERVICE

CENTRE

Problem

Possible cause

Solution

Display shows
the error code:
E1-E4

System error, possible control
board or heating element malfunc-
tion

Unplug the appliance and let it cool
down. Close the lid tightly and plug
in the appliance

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

Ensure that the power cord is con-
nected to the corresponding inlet on
the housing of the appliance and to
the socket

Appliance does
not switch on

Wall socket is not working properly

Connect to a properly working wall
socket

Power supply failure

Check the power supply. If not avail-
able, contact local electricity supply
company

Power supply interruption (power
supply is unstable/underrated)

Ensure that the power supply is stable.
If unstable /underrated, contact local
electricity supply company

Dish is taking
too long to

There is a foreign object between
the bowl and the heating element
(grain, food particles, debris, etc.)

Unplug the appliance and let it cool
down. Remove foreign object or ob-
jects

cook

The bowl is not properly posi-
tioned

Properly position the bowl into place

Heating disc is dirty

Unplug the appliance and let cool
down. Clean heating disc

Hot steam es-
capes from
under the lid
during cooking

The bowl is not
properly posi-

Properly position the bowl into place

tioned
Innerlidand | The lid is not | Remove foreign objects (grain, food
cooking | closed properly; | particles, debris, etc) from under the
bowl fail to | foreign object | rim, if any. Always close the lid until
seal her- | under lid it clicks into place
metically

Sealing ring is
dirty, deformed, or
damaged in any
way

Check the sealing ring. Replace if
necessary

VIII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years from the
date of purchase. If the appliance fails to operate properly within the warranty
period and is found to be defective in material or workmanship, we will repair
or replace it. This warranty comes into force only in case the purchase date can
be proved with an original warranty service coupon containing a serial article
number and accurate impress of the company of the seller. This limited war-
ranty 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
maintenance of the product, or any kind of repair works. Do not try to disas-
semble the device and keep all package contents. This warranty does not
cover normal wear of the device and its parts (filters, bulbs, non-stick coating,
sealing rings, etc.).

Service life and the applicable product warranty period start on the date of
purchase or the date of manufacture (if the purchase date cannot be established).
You can determine manufacture date by the serial number on the identification
label on the housing of the device. The serial number consists of 13 digits. The
6th and 7th digits of the serial number refer to the month, whereas the 8th
digit refers to the year of manufacture.

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

Environmentally friendly disposal (WEEE)
The packaging, user manual and the device itself shall be
taken to the applicable collection point for the recycling of
electrical and electronic equipment. Do not throw away the
electronic waste to help protect the environment.
Old appliances must not be disposed with other household
waste but must be collected separately. Municipal disposal
_ of recyclable wastes is free of charge. The owners of old
appliances are required to bring it to a waste facility centre.
With this little extra effort, you can help to ensure that valuable raw materials
are recycled and pollutants are treated as appropriate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/
EU — concerning used electrical and electronic appliances (waste electrical and
electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used
appliances as applicable throughout the EU.

This instruction is also available on website www.redmond.company.
Manufacturer: DSM ENTERPRISE LTD. Buliding 2, No.6, Keji 10 Road, Xingtan,
Shunde, Guangdong, China.




AAvant d'utiliser ce produit, veuillez lire attentivement ce Manuel d’instruction

et gardez-le comme le livre de référence. Lexploitation correcte de cet ap-
pareil prolongera considérablement sa durée de vie.

Mesure de securite

Le fabricant n'est pas responsable des dommages cau-
sés par le non respect des regles d'utilisation du pro-
duit.

Cet appareil est concu pour un usage domestique ou
pour une utilisation dans des conditions similaires
comme:

dans des locaux de magasins, des bureaux ou dans
d'autres locaux similaires dutilisation non industrielle;
dans les maisons de campagne;

dans des hotels privés, des motels et autres environ-
nements résidentiels;

dans des « appartements »-hotels et des hotels de
types demi-pensions.

Lutilisation industrielle ou tout autre usage impropre
de l'appareil sera considérée comme une violation de
la bonne utilisation de l'appareil. Le fabricant n'est pas
responsable des conséquences possibles, en cas de
mauvaise utilisation de l'appareil ou tout autre usage
incorrect de lappareil.

Avant de raccorder lappareil au réseau, vérifiez que la

tension d'alimentation indiquée sur la plaque signa-
létique de l'appareil correspond bien a celle de votre
réseau. Voir les caractéristiques techniques ou la
plaque signalétique de lappareil.

Dans le cas,ou il est nécessaire d'utiliser une rallonge
électrique, vérifiez, que la rallonge correspond a la
puissance de l'appareil, le non respect de cette recom-
mandation peut provoquer un court-circuit et un risque
d’incendie.

Branchez 'appareil uniquement sur des prises de cou-
rant raccordées a la terre, ceci est une exigence obli-
gatoire de protection contre les chocs électriques. En
utilisant une rallonge, assurez-vous, quelle est égale-
ment raccordée a la terre.

@ ATTENTION ! Lappareil devient chaud, lors de son

fonctionnement ! Ne pas toucher le corps de l'apparell,
la cuve et d'autres parties métalliques durant le fonc-
tionnement ! Mettre des gants avant de toucher lap-
pareil. Afin d'éviter des brulures par la vapeur, ne vous
penchez pas au-dessus lappareil lors de ['ouverture
du couvercle.

Débranchez l'appareil de la prise de courant apres son
utilisation, ainsi que pendant le nettoyage ou le dé-
placement de [appareil. Avant de débrancher lappareil,



assurez-vous d-avoir les mains seches, puis débranchez
l'appareil en tirant sur la fiche et non sur le cordon.
Ne passer pas le cordon au travers d'une porte ou prés
d’une source de chaleur.Assurerez-vous, que le cordon
dalimentation ne soit pas tordu ou plié et qu'il ne soit
pas en contact avec des arétes vives ou des angles de
meubles

@ ATTENTION : Si le cable dalimentation est endomma-

gé, il peut provoquer de graves dommages a lappareil,
ainsi qu’un choc électrique. Le non respect de ces re-
commandations, peut conduire a l'annulation de la
garantie de ['‘appareil. Un cable d'alimentation endom-
mageé doit étre remplacé immédiatement par un tech-
nicien du service apres vente.

Ne jamais placer lappareil sur une surface molle. Afin
déviter tout déversement de liquide chaude durant la
cuisson, placer appareil sur une surface stable, utiliser
les poignées de transport (le cas échéant). Ne pas
couvrir lappareil pendant son fonctionnement avec
un tissu ou autres matériaux, cela pourrait provoquer
un incendie et entrainer des dommages matériels.

IL est interdit d'utiliser lappareil en plein air, de lex-
poser a l'humidité ou d’introduire des corps étrangers
a l'intérieur de l'appareil, car cela peut provoquer des

blessures ou des dommages a l'appareil.

Avant de nettoyer lappareil, s'assurez-vous qu'il est
bien débranché du secteur et entierement refroidi.
Suivre strictement les instructions de nettoyage du
mode demploi.

@ Ne pas immerger lappareil dans leau ou le mettre

sous leau courante!

Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des
personnes dont les capacités physiques ou mentales
sont réduites ou des personnes sans experience, ou
sans connaissance, excepte, si elles ont pu bénéficier,
par une personne responsable de leur sécurité, d'une
surveillance ou d'instructions préalables concernant
lutilisation de lappareil. Il peut étre utilisé par des
enfants agés de 8 ans ou plus, s'ils sont sous surveil-
lance ou qu'ils aient recu des instructions pour Lutili-
sation sécurisée de l'appareil et qu'ils aient pris
connaissances des dangers encourus. Il est nécessaire
de surveiller les enfants pour sassurer, qu'ils ne jouent
pas avec lappareil et ses accessoires. Le nettoyage et
lentretien de l'appareil ne doit pas étre effectué par
des enfants agés de moins de 8 ans sans la surveillance
d'un adulte.



o |lestinterdit de réparer ou modi-
fier la conception de l'appareil. Cet
appareil n'est pas prévu pour étre
utiliser avec une minuterie ex-
terne ou un systéme de commande
a distance séparé. Toutes les répa-
rations doivent étre effectuées par
un spécialiste d'un centre de ser-
vice apres-vente autorisé. Une
réparation effectuée par une per-
sonne non professionnelle peut
provoquer des blessures et des
dommages matériels.

* Au cours de lopération, la surface
l'appareil peut devenir trés chaude.

o Lappareil peut étre dangereux.

+ Contrdlez réguliérement les sou-
papes de pression vapeur, vérifiez
quelles ne soient pas encrassées
ou bloguées.

¢ Ne pas chauffer les aliments trop
longtemps.

Attention : La vapeur peut provo-
quer de graves brilures.

Caractéristiques techniques

Modéle RMC-151E
Puissance. 950 W
Tension. 220-240V, 50/60 Hz
Volume de la cuve 5L
Chauffe en 3D oui

Revétement de la cuve
Affichage LED

antiadhésif céramique Anato @, ( Corée )
par symbole

Soupape vapeur vible
Couvercle intérieur. vible
Dimensior 0 x 290 x 250 mm
Poids 4,1kg* 3%
Programme

1. MULTICOOK ( MULTICOOK ) TOYAGE )

2. COOK (CUISSON) 12. FRY (FRIRE)

3. EXPRESS ( EXPRESSE) 13. SLOW COOK ( MIJOTER )

4. STEW (BRAISER) 14. BREAD ( PAIN)

5. PIZZA (PIZZA) 15. DEEP FRY ( FRITURE )

6. PORRIDGE ( BOUILLIE AU LAIT) 16. BAKE ( CUISSON AU FOUR )

7. SOUP ( SOUPE) 17. PILAF ( PILAF)

8. RICE(RIZ) 18. YOGURT ( YAOURT )

9. GRAIN ( CEREALES) 19. CHILLI ( CHILI)

10. SAUCE ( SAUCE) 20. STEAM (VAPEUR )

11. SELF-CLEAN ( AUTO-NET-
Fonction

« MASTERCHIEF » ( réglage de U'heure et de la température pendant la
cuisson, sauvegarde et enregistrement de vos propres

programmes ). oui
Maintien au chaud des plats préparés ( autoréchauffage )...jusqu’a 24 heures
Réchauffer les plats jusqu'a 24 heures
Départ différé jusqu'a 24 heures

Auto-nettoyage oui
Fonction assistance vocale. avec ilité de la désactiver
Composition
Multicuiseur 1 pc.
Cuve 1 pe.
Panier vapeur 1pc
Panier friture 1pc
Verre mesureur 1pc
Louche. 1 pc.
patule. 1pc
Support pour la louche/spatule. 1 pc.
Livre « 100 recettes » 1 pe.
Mode demploi 1 pe.
Carnet dentretien 1pc
Cable d'alimentation 1pc.
Pince pour la cuve 1pc
Lot de petits pots a yaourt ( 4 unités ) 1pc

Le fabricant se réserve le droit d'apporter des modifications dans le design et
la conception de [‘équipement dans le but d'améliorer ses produits sans préavis
de ces changements.

Composition du Multicuiseur Al
1. Couvercle de lappareil

. Couvercle intérieur amovible

Cuve

Bouton d'ouverture du couvercle

Panneau de commande avec écran

Corps

Poignée de transport

Nouva N

8. Soupape vapeur amovible
9. Spatule

10. Louche

11. Verre mesureur

12. Pince pour la cuve

13. Panier vapeur

14. Panier friture

15. Support pour la louche/spatule
16. Interrupteur « 0/1 »

17. Céble d'alimentation

18. Lot de petits pots a yaourt

Panneau de commandes A2

1. Bouton « Hour/Min » (Heure/Min ) — commutateur de réglage des heures
et des minutes, marche/arrét de l'assistance vocale

2. Bouton « Time Delay » ( Départ différé ) — réglage de U'heure de Départ
différé et « MASTERCHIEF ».

3. Bouton « Cancel/Reheat » ( Annuler/Réchauffer ) — arrét du programme
de cuisson, annulation des réglages effectués, marche/arrét de la fonction
Réchauffage

4. Bouton « - » dans le menu ( déplacer le curseur vers la gauche ), pour
diminuer la valeur du temps et de la température.

5. Bouton « + » dans le menu ( déplacer le curseur vers la droite ), pour
augmenter la valeur du temps et de la température.

6. Bouton « Start / Keep Warm » ( Départ/Autoréchauffage ) — activer/dé-
sactiver la fonction Autoréchauffage

7. Bouton « Timer/Temp. » ( Temps/Température ) — réglage du temps et de
la température de cuisson.

8. Bouton « Menu » ( Menu ) — choisir un programme.

Composition du tableau de commande A3
1. Afficheur du programme de cuisson.
2. Afficheur de la fonction autoréchauffage/chauffage.
3. Afficheur de la fonction réglage de la température.
4. Afficheur de l'alimentation.
5. Afficheur de la fonction assistance vocale.
6. Afficheur de réglage du temps de cuisson.
7. Afficheur de réglage du temps de départ différé.
8. Afficheur de fonctionnement.
9. Afficheur du Temps.
10. Affichage du temps de cuisson en cours.

[.AVANT LA PREMIERE UTILISATION

Sortez l'appareil et ses composants de la boite avec précaution. Enlevez tous
des entoilages et des étiquettes de publicité.

A Gardez sur place les éti pré itoires, les étic -indicateurs (si
présentes ) et une plaquette munie du numéro de série de l'appareil fixée
sur son boitier. Labsence du numéro de série vous prive automatiquement
d’un droit de maintenance sous garantie.

Apreés le transport ou le stockage a de basses températures, il faut main-
tenir lappareil a la température ambiante pendant 2 heures au minimum
avant sa mise en marche.
Essuyez le boitier de l'appareil avec un tissu humie, lavez la cuve, laissez les
sécher. Afin d'éviter l'apparition d’'une odeur étrangére a la premiére usage
de lappareil, procédez a son nettoyage complet.
ATTENTION! Il est expressément interdit d'utiliser cet appareil en cas de dé-
rangements quelconques.

Posez l'appareil sur la surface dure, plane, horizontale de telle maniere que
la vapeur chaude sortant du clapet de vapeur ne touche pas aux papiers



peints, aux revétements décoratifs, aux appareils électroniques et a d'autres
objets ou matériaux qui pourraient souffrir a cause de Uhumidité et de la
température élevée.

Avant de procéder a la cuisson soyez certains que les parties externes et
visibles de multicuiseur n'ont pas des détériorations, clivages ou autres
défauts. Lespace entre la coupe et le conducteur chauffant ne doit pas
contenir dobjets étrangers.

[I.MODE D’EMPLOI DU MULTICUISEUR

Mémoire de sauvegarde.

Le Multicuiseur REDMOND RMC-151E est équipé d'une mémoire de sauvegarde,
vos parameétres en cours de cuisson seront sauvegardés,

y compris le réglage départ différé et la fonction assistance vocale durant 2
heures, en cas de coupure de courant

Si le courant est rétabli durant ce temps, le multicuiseur continuera son fonc-
tionnement dans ce mode programmé.

Fonction assistance vocale

Grace a la fonction Assistance vocale, il est devenu tout simple de maitriser la
technique de préparation des plats dans le multicuiseur REDMOND RMC-151E.
Tout le processus de commandes est accompagné par l'assistance vocale, infor-
mant sur les modifications apportées et les parametres actuels. La fonction est
activée automatiquement dés que lappareil est allumé. Pour la désactiver,
appuyez et maintenez le bouton « Hour/Min » en mode choix de programme
de cuisson. Pour réactiver cette fonction, appuyez et maintenez de nouveau le
bouton « Hour/Min »

Réglage du temps de cuisson.

Dans le multicuiseur REDMOND RMC-151E vous pouvez vous-méme régler le
temps de cuisson pour la plupart des programmes. La plage de modification et
un intervalle de temps possible dépendent du programme de cuisson choisie.

La possibilité de modification de réglage de temps n'est pas disponible dans le
programme « EXPRESS ».

1. Pour régler le temps de cuisson, aprés avoir sélectionné un programme
automatique, appuyez sur le bouton « Timer/Temp. ». Lafficheur Time
apparait sur lécran. Lafficheur des valeurs de minutes se met a clignoter.

2. Enappuyant sur le bouton « Hour/Min », choisissez le réglage des heures
ou des minutes. Les valeurs choisies se mettent a clignoter.

3. En appuyant sur le bouton « + » la valeur de temps sera augmentée, En
appuyant sur le bouton «-» la valeur de temps sera diminuée. Pour chan-
ger rapidement la valeur de temps, maintenez appuyé le bouton corres-
pondant.

Pour passer en mode Veille, sans sauvegarder les modifications définies, appuyez
sur le bouton « Cancel/Reheat ».

Dans les programmes « STEAM » u « SELF-CLEAN », e compte a rebours de la
durée de temps de cuisson, ne commencera qu'aprés l'obtention de la tempé-
rature programmeée. Par exemple, si vous versez de l'eau froide et sélectionnez
le programme « STEAM » avec un temps de cuisson de 10 minutes, le départ
du programme de cuisson et le compte @ rebours de temps de cuisson program-
més ne commencent qu'apres ['ébullition de l'eau avec une forte vapeur dans la
cuve.

Départ Différé du programme
La fonction départ différé permet de programmer un intervalle de temps a la
fin duquel commence le programme de cuisson. Vous pouvez régler Uintervalle
de temps de 5 minutes a 24 heures, par étape de 5 minutes.
1. Pour programmer un temps de départ différé, aprés avoir choisi un pro-
gramme de cuisson, appuyez sur le bouton « Time Delay ». Lafficheur
commence a clignoter.

2. Enappuyant sur le bouton « Hour/Min »,sélectionnez la valeur des heures
et des minutes. La valeur choisie commencera a clignoter.

3. En appuyant sur le bouton « + » la valeur de temps augmentera, en ap-
puyant sur le bouton « - », la valeur de temps diminuera. Pour une modi-
fication rapide de la valeur, appuyez et maintenez enfoncé le bouton
correspondant.

4. Pour le démarrage de la fonction Départ différé, appuyez et maintenez
pendant quelques secondes le bouton « Start / Keep Warm ». Sur lécran,
avant le démarrage, s'affiche le compte a rebours.

5. Ala fin du compte a rebours, le départ du programme sélectionné de
cuisson démarrera.

Pour passer en mode veille, sans sauvegarder les modifications sélectionnées,
appuyez sur le bouton « Cancel/Reheat ».

La fonction Départ différé n'est pas disponible dans les programmes « FRY » et
« EXPRESS ».

Il est déconseillé d'utiliser la fonction Départ différé, si la recette contient des
produits périssables.

Lors du réglage du temps de départ différé, il faut prendre en compte, que dans
certains programmes automatiques, le compte a rebours ne commence quaprés
Lobtention dans la cuve de la température programmée.

Maintien de la température des plats préparés ( autoréchauf-
fage).

Cette fonction démarre automatiquement, une fois que le programme de cuis-
son est terminé et peut maintenir le plat au chaud pendant 24 heures avec une
température de 70 a 75°C. Durant ce temps d’autoréchauffage, le voyant du
bouton « Cancel/Reheat » est allumé, la fonction de réchauffage et le compte
a rebours saffichent sur lécran.

Pour désactiver cette fonction, appuyez sur le bouton “Cancel/Reheat” et le main-
tenez pendant quelques secondes, le multicuiseur passera alors en mode Veille.

La fonction Autoréchauffage n'est pas disponible avec [utilisation des pro-
grammes « YOGURT » et « EXPRESS ».

Dans le programme « MULTICOOK »,si le réglage de la température de cuisson
est inférieur a 80°C, la fonction autoréchauffage se désactivera automatiquement.
Vous pouvez la réactiver manuellement en cas de nécessité

Désactivation de la fonction Autoréchauffage

Lactivation de [Autoréchauffage a la fin du temps de cuisson n'est pas toujours
souhaitable. Clest pourquoi, le multicuiseur REDMOND RMC-151E offre la pos-
sibilité de désactiver cette fonction a l'avance ou pendant la cuisson. Pour cela,
aprés le départ du programme, pendant la cuisson ou en mode départ différé,
appuyez et maintenez pendant quelques secondes le bouton « Start / Keep
Warm ». Pour réactiver l'autoréchauffage, appuyez de nouveau et maintenez
pendant quelques secondes le bouton « Start / Keep Warm ».

Fonction Réchauffage des plats.
Vous pouvez utiliser le Multicuiseur REDMOND RMC-151E pour réchauffer des
plats. Pour cela:

1. Mettez le plat a réchauffer dans la cuve et installez la cuve dans le mul-
ticuiseur.

2. Fermez le couvercle et mettez Uinterrupteur d'alimentation« 0/1 », dans la
position« | ».

3. Passez l'appareil en mode choix du programme de cuisson. Appuyez et
maintenez pendant quelques secondes le bouton « Cancel/Reheat ». Un
bip court retenti. Lafficheur correspondant et le voyant du bouton sallu-
ment sur lécran. Le timer commence le compte a rebours du temps de
fonction de réchauffage.

Lappareil réchauffe le plat a une température de 70 & 75°C. Si nécessaire, vous
pouvez arréter le réchauffage, en appuyant et maintenant pendant quelques
secondes le bouton « Cancel/Reheat ». Un bip long retentira, les afficheurs
correspondants, ainsi que le voyant du bouton séteindront sur Uécran.

Grdce aux fonctions d'autoréchauffage et chauffage, le multicuiseur peut main-
tenir le plat au chaud durant 24 heures, cependant nous ne recommandons pas
de maintenir un plat au chaud plus de 2 a 3 heures, car cela peut parfois conduire
@ un changement du godt et de la qualité du plat.

Fonction « MASTERCHIEF »

Découvrez encore plus de moyens pour une créativité culinaire avec la nouvelle
fonction « MASTERCHIEF ». Le programme « MULTICOOK » vous permet de
définir vos propres paramétres de cuisson avant le démarrage du programme.
La fonction « MASTERCHIEF » permet de changer le temps de cuisson en cours
de programme avec la possibilité de son sauvegarde.

La fonction « MASTERCHIEF » n'est pas disponible lors de L utilisation du pro-

gramme « EXPRESS ».
La fonction « MASTERCHIEF » permet de changer jusqu’a 10 fois le temps de
cuisson et la température en cours de programme et de mémoriser les modifi-
cations du programme initiale. La modification de la température avec la fonc-
tion « MASTERCHIEF » seffectue dans une plage de réglage de 35°4 180°, par
étape de 1° La modification du temps de cuisson seffectue dans une plage de
réglage de 1 minute a 15 heures, par étape de 1 minute.

Afin déviter une surchauffe de l'appareil, pour une température supérieure a
140°, le programme de fonctionnement est limité a 2 heures.
Activation/désactivation de l'autoréchauffage sans modifier le temps ou la
température du programme n'est pas une modification distincte.

La fonction « MASTERCHIEF » peut étre utile, si vous préparez des recettes
difficiles qui nécessitent une combinaison de cuisine avec différents programmes
(exemple : lors de la préparation de choux farcis, de beeuf Stroganov, de soupes
et de pates, ainsi que diverses recettes, confitures etc.).

Modification de la température de cuisson:

1. Durant le programme de cuisson, appuyez et maintenez pendant quelques
secondes le bouton « Time Delay ». Lafficheur de la valeur de température
se met a clignoter sur lécran.

2. Réglez la température souhaitée. Pour augmenter, appuyez sur le bouton
« + », pour diminuer, appuyer sur le bouton « - ». Pour une modification
rapide, appuyez et maintenez le bouton correspondant.

3. Nappuyez pas sur le bouton du panneau de commande pendant 10 se-
condes. Les nouvelles modifications seront enregistrées automatiquement.

Modification du temps de cuisson:

1. En cours du programme de cuisson, appuyez et maintenez pendant
quelques secondes le bouton « Time Delay ». Pour passer au réglage du
temps, appuyez sur le bouton « Time/Temp ». Lafficheur des minutes se
met a clignoter.

2. En appuyant sur le bouton « Hour/Min », sélectionnez les valeurs des
heures ou des minutes, la valeur choisie clignotera.

3. En appuyant sur le bouton « + » la valeur du temps augmentera, en ap-
puyant sur le bouton « - » la valeur du temps diminuera. Pour une modi-
fication rapide des valeurs, appuyez et maintenez le bouton correspondant.

4. Nappuyez pas sur le bouton du panneau de commande pendant 10 se-
condes. Les nouvelles modifications seront sauvegardées automatiquement.

Aprés la sauvegarde des modifications, sur l‘écran s afficheront alternativement
les valeurs de température et de temps restants jusqu'a la fin du programme.

Si vous programmez une valeur de temps de cuisson de 00:00, le programme
va sarréter.

du p de cuisson
Sivous le souhaitez, durant 3 minutes, aprés la fin du programme, vous pouvez
sauvegarder le nouveau programme a la place du programme d'usine. Durant
ce temps sur lécran s'affichera le compte a rebours en secondes.



Pour sauvegarder le programme de cuisson sélectionné, appuyez et maintenez
en méme temps les boutons « +» et « = ».

Pour le passage en mode menu sans sauvegarder le programme, appuyez sur
le bouton « Cancel/Reheat ».

pi tion du p de cuisson
En choisissant dans le menu un programme sauvegardé, sur lécran, au lieu de
la valeur de temps de cuisson, s'affichera un symbole « ----».
Vous pouvez régler le temps de départ différé ou démarrer le programme modifié
de cuisson, en appuyant et maintenant pendant quelques secondes le bouton « Start
/ Keep Warm ». En cours de ce programme modifié, [écran affiche alternativement
le temps restant de cuisson et la température choisie pour la durée de cuisson.En
passant par chaque point de modification, un double bip se fera entendre.

Il est impossible de modifier les réglages des valeurs dans les programmes
sauvegardés.

Restauration des réglages d’usine

Vous pouvez restaurer a n'importe quel moment les réglages d'usine dans un
ou dans tous les programmes modifiés. Pour cela, sélectionnez dans le menu le
programme modifié, en appuyant et en maintenant en méme temps pendant
quelques secondes les boutons « Hour/Min » et « Time Delay ». Les modifications
apportées dans le programme seront annulées.

Apreés lannulation du programme modifié, dans le menu s‘affichera le programme
dusine.
Pour lannulation de tous les programmes modifiés et le retour aux réglages
dusine, appuyez et maintenez pendant quelques secondes les boutons « Hour/
Min » et « Time Delay » en mode veille.

Reglage des fonctions en mode programmes automatiques:
Préparez ( mesurez ) les ingrédients nécessaires.

2, Mettez les ingrédients dans la cuve du Multicuiseur selon le programme
de cuisson et déposez la cuve a lintérieur du corps de l'appareil. Assu-
rez-vous, que tous les ingrédients, y compris les liquides, ne dépassent
pas le niveau maximum indiqué a lintérieure de la cuve. Assurez-vous,
que la cuve est installée correctement en contact avec lélément chauffant.

3. Fermez le couvercle du multicuiseur jusqu'a lenclenchement. Branchez
appareil sur une prise. Tournez linterrupteur « 0/1 » dans la position « | ».

4. Appuyez sur le bouton « Menu » pour sortir du mode veille. Sélectionnez
le programme de cuisson souhaité, a l'aide des boutons « + », « = » ou
« Menu » ( lafficheur correspondant se met a clignoter sur lécran ).

5. Si le temps de cuisson, par défaut, ne vous convient pas, vous pouvez
modifier la valeur programmeée, en appuyant sur le bouton « Time/Temp ».

Dans les programmes « MULTICOOK » et « DEEP FRY »,vous pouvez également
modifier la température de cuisson. Aprés avoir défini le temps de cuisson,
appuyez de nouveau sur le bouton « Time/Temp » et réglez la valeur souhaitée
a l'aide des boutons « + » et « - ».Ala fin de réglage de la température, appuyez
sur le bouton « Time/Temp » ou « Time Delay » pour revenir au réglage du temps
de cuisson ou réglage de départ différé.

6. Sinécessaire, programmez un temps de départ différé.

7. Pour démarrer la cuisson, appuyez et maintenez enfoncé pendant quelques
secondes le bouton « Start / Keep Warm ». Selon le programme choisi, le compte
arebours commencera immédiatement aprés avoir appuyeé sur le bouton « Start
/ Keep Warm » ou a lobtention de la température programmée dans la cuve.

Si nécessaire, vous pouvez désactiver d'avance la fonction autoréchauffage.

8. Ala fin du programme de cuisson, un signal sonore retentira. Puis, selon
le programme sélectionné ou les réglages d'usine, l'appareil passera en
mode autoréchauffage ou en mode veille.

9. Pour annuler le programme sélectionné, interrompre la cuisson en cours
ou l'autoréchauffage, appuyez et maintenez pendant quelques secondes
le bouton « Cancel/Reheat ».

Programme « MULTICOOK »

Ce programme est congu pour la cuisson des plats selon vos propres paramétres
de température et de temps. Grace au programme « MULTICOOK », le multicui-
seur REDMOND RMC-151E remplacera toute une gamme d'appareils de cuisine
et vous permettra de préparer tous les plats trouvés dans un vieux livre de
recettes ou sur Internet.

Le temps de cuisson par défaut est de 30 minutes, la température de cuisson
par défaut est de 100°C. Le réglage manuel de température de cuisson est de
35° 3 180°C, par étape de 5°C.

Le réglage manuel du temps de cuisson est de 2 minutes a 15 heures, par étape
de 1 minute ( pour une programmation jusqu'a 1 heure ) ou par étape de 5
minutes ( pour une programmation supérieure a 1 heure ).

A lobtention de la température programmeée, l'appareil émet un signal sonore.

Si la température dans le programme « MULTICOOK » est inferieure a 80°C, la
fonction autoréchauffage se désactivera automatiquement. Si nécessaire, vous
pouvez Lactiver manuellement.

Programme « COOK »

Ce programme est congu pour la cuisson des légumes et des légumineuses. Le
temps de cuisson par défaut est de 40 minutes. Vous pouvez changer manuel-
lement Le temps de cuisson de 5 minutes a 8 heures, par étape de 5 minutes.

Programme « EXPRESS »

Ce programme est congu pour la cuisson rapide du riz, des bouillies, ainsi que
le chauffage rapide des plats préparés. Dans ce programme le réglage du temps
de cuisson, les fonctions départ différé et autoréchauffage ne sont pas dispo-
nibles.

Programme « STEW »

Ce programme est congu pour préparer des rotis, ragodts, viandes, volailles,
légumes et autres plats a plusieurs composants. La valeur du temps de cuisson
par défaut est de 1 heure. Vous pouvez changer manuellement le réglage du
temps de cuisson de 5 minutes a 12 heures, par étape de 5 minutes.

Programme « PIZZA »

Ce programme est congu pour la préparation de pizzas a la viande, a la volaille,
au fromage et autres garnitures. La valeur du temps de cuisson par défaut est
de 25 minutes. Vous pouvez changer manuellement le réglage du temps de
cuisson de 10 minutes a 8 heures, par étape de 5 minutes.

Programme « PORRIDGE »

Ce programme est congu pour la préparation des bouillies au lait pasteurisé
allégé. La valeur du temps de cuisson par défaut est de 20 minutes. Le réglage
manuel du temps de cuisson est de 5 minutes a 4 heures, par étape de 1 minute
( pour une programmation jusqu'a Lheure ) ou par étape de 5 minutes ( pour
une programmation supérieure a 1 heure ).

Pour éviter de faire bouillir le lait et pour obtenir le résultat souhaité, il est
recommandé d'effectuer les opérations suivantes avant la cuisson:

* Rincez soigneusement toutes les céréales en grains entiers ( riz, sarrasin,
millet etc.), jusqu'a ce que l'eau devienne claire.

+ Beurrez la cuve du multicuiseur avant la cuisson.

* Respectez strictement les proportions en pesant les ingrédients selon les
instructions du livre de recettes ( diminuer ou augmenter le nombre et le
poids des ingrédients, cela doit rester strictement proportionnel.

+ Encasdutilisation de lait entier, diluez avec de l'eau potable en proportion
égale 1:1.

Les propriétés du lait et des céréales peuvent varier selon l'origine et les fabri-
cants, parfois cela influe sur le résultat final de la cuisson.

Si le résultat souhaité dans le programme « PORRIDGE » n'est pas obtenu, vous
pouvez utiliser le programme universel « MULTICOOK ».La température optimale
de cuisson pour les bouillies au lait est de 95°. Déposez la quantité d’ingrédients
et réglez le temps de cuisson selon la recette.

Programme « SOUP »

Ce programme est congu pour la préparation des bouillons, des soupes de lé-
gumes et des soupes froides. Le temps de cuisson par défaut est de 1 heure.
Vous pouvez changer le temps de cuisson manuellement de 10 minutes a 8
heures, par étape de 5 minutes.

Programme « RICE »

Ce programme est congu pour la préparation du riz, ainsi que la cuisson des
bouillies a leau. Le temps de cuisson par défaut est de 30 minutes. Vous pouvez
changer le temps de cuisson manuellement de 5 minutes a 4 heures, par étape
de 1 minute.

Programme « GRAIN »

Ce programme est congu pour la préparation de diverses céréales et plats
d’accompagnements, ainsi que pour la cuisson de bouillies a leau. Le temps de
cuisson par défaut est de 30 minutes.Vous pouvez changer le temps de cuisson
manuellement de 5 minutes a 4 heures, par étape de 1 minute.

Programme « SAUCE »

Ce programme est congu pour la préparation de diverses sauces, ainsi que des
confitures et marmelades. Le temps de cuisson par défaut est de 35 minutes.
Vous pouvez changer le temps de cuisson manuellement de 5 minutes a 2
heures, par étape de 5 minutes. La cuisson est possible avec le couvercle ouvert.

Programme « SELF-CLEAN »

Ce programme est congu pour le nettoyage automatique de la cuve du multi-
cuiseur et du couvercle intérieur amovible. Le temps par défaut est de 30 minutes.
Vous pouvez changer le temps manuellement de 5 minutes a 2 heures, par étape
de 5 minutes.

Programme « FRY »

Ce programme est congu pour frire des légumes, de la viande, du poisson et de
la volaille. Il est recommandé de frire les aliments avec le couvercle ouvert.
Le temps de cuisson par défaut est de 15 minutes.Vous pouvez changer le temps
de cuisson manuellement de 5 minutes a 2 heures, par étape de 1 minute. La
fonction départ différé, dans ce programme, n'est pas disponible.

Pour éviter de bruler les ingrédients, nous recommandons de suivre les instruc-
tions des livres de recettes et remuer de temps en temps le contenu de la cuve.
Avant de réutiliser le programme « FRY » laissez refroidir lappareil complétement.

Programme « SLOW COOK »

Ce programme est congu pour la cuisson de lait cuit au four, blanquette, jarret
de porc, fromage de téte et plats en gelée. Le temps de cuisson par défaut est
de 3 heures. Vous pouvez changer manuellement le temps de cuisson de 5
minutes a 12 heures, par étape de 10 minutes.

Programme « BREAD »

Ce programme est congu pour la cuisson de pain fait de farine de blé et de
seigle. Ce programme prévoit la totalité du cycle de cuisson, ainsi que l‘étuvage
de la pate avant la cuisson. Vous pouvez désormais préparer de délicieux pain
a la maison. Le temps de cuisson par défaut est de 3 heures. Vous pouvez
changer manuellement le temps de cuisson de 10 minutes a 6 heures, par étape
de 5 minutes.

Programme « DEEP FRY »

Ce programme est congu pour la cuisson de différents aliments en friture, avec
un panier spécial friture (inclus ). La valeur par défaut du temps de cuisson est
de 30 minutes, avec une valeur de température par défaut de 180°C. Vous
pouvez changer manuellement la température de 120 a 180°C, par étape de
5°C. Vous pouvez changer manuellement le temps de cuisson de 5 minutes a
30 minutes, par étape de 5 minutes. Le couvercle doit rester ouvert lors de
Lutilisation de ce programme. A lobtention de la température programmée dans
la cuve, un bip retentira.

ATTENTION! Lhuile est trés chaude! Afin d'éviter les brulures, utilisez des gants
de cuisine et ne pas se pencher pas au-dessus de l'appareil.



Ala fin du programme, soulevez le panier a frire par la poignée avec les aliments
et le bloquer au bord de la cuvette avec le crochet spécial du panier, pour
laisser U'huile ségoutter.

Enlevez tout le surplus d’huile restant avec un essuie-tout ou avec du papier
absorbant avant de servir le plat.

Utilisez uniquement des huiles végétales raffinées spéciale friture.
Le chauffage fort et répétitif de Uhuile dans la cuve contribue a son oxydation.
Ne pas utiliser la méme huile plusieurs fois pour frire.

Programme « BAKE »

Ce programme est congu pour la cuisson de la viande, de la volaille, ainsi que
de la pate a levure et sans levure et de la pate feuilletée.

Le temps de cuisson par défaut est de 50 minutes. Vous pouvez changer ma-
nuellement le temps de cuisson de 10 minutes a 8 heures, par étape de 5 minutes

Durant la cuisson de la pdte, il est recommandé de désactiver la fonction autoréchauf-
fage.Ala fin de la cuisson, enlevez rapidement la pdte du multicuiseur pour éviter une
prise d'humidité. Si cela n'est pas possible dans l'immédiat,vous pouvez la laisser dans
la cuve pour un court délai avec le fonctionnement de lautoréchauffage.

Programme « PILAF »

Ce programme est congu pour la cuisson de différents types de pilaf. Le temps
de cuisson par défaut est de 50 minutes. Vous pouvez changer manuellement
le temps de cuisson de 10 minutes & 8 heures, par étape de 5 minutes

Programme « YOGURT »

Le yaourt est un produit laitier fermenté avec des propriétés bienfaisantes et
populaires dans le monde entier. A l'aide du programme « YOGURT » vous
pouvez préparer chez vous de différents yaourts délicieux faits maison. Le temps
de cuisson par défaut est de 8 heures. Vous pouvez changer manuellement le
temps de cuisson de 10 minutes a 12 heures, par étape de 5 minutes. La fonc-
tion autoréchauffage n'est pas disponible dans ce programme.

Programme « CHILLI »

Ce programme est congu pour la cuisson de la sauce chili. Le temps de cuisson
par défaut est de 2 heures. Vous pouvez changer manuellement le temps de
cuisson de 10 minutes & 10 heures, par étape de 10 minutes.

Programme « STEAM »

Ce programme est congu pour la cuisson vapeur de viandes, poissons, volailles,
légumes et plats complexes. Le temps de cuisson par défaut est de 20 minutes.
Vous pouvez changer manuellement le temps de cuisson de 5 minutes a 2
heures, par étape de 5 minutes.

Dans ce programme, utilisez le panier spécial vapeur a deux niveaux ( inclus ).

Noubliez pas que le compte a rebours du temps de cuisson, ne commence
qu'aprés que leau soit en ébullition avec une forte vapeur dans la cuve.
Sivous n'utilisez pas de réglages automatiques du temps de cuisson dans ce
programme, reportez-vous au tableau « Temps de cuisson a la vapeur recom-
mandé pour différents produits ».

III POSSIBILITES SUPPLEMENTAIRES

Etuvage de la pate
* Préparation de la fondue
+ Préparation du fromage et du fromage blanc
+ Pasteurisation des produits liquides
« Stérilisation des ustensiles et objets d'usage personnel

IV.ENTRETIEN DE LAPPAREIL

Régles générales et recommandations
+ Ala premiére utilisation de lappareil, pour enlever les odeurs du Multi-
cuiseur, il est recommandé de cuire un demi-citron durant 15 minutes,
avec le programme « STEAM »

+ Ne pas laisser la cuve remplie de nourriture ou d'eau dans le Multicuiseur
fermé plus de 24 heures. La cuve avec des produits préparés doit étre
stockée au réfrigérateur et au besoin, réchauffez la nourriture dans le
Multicuiseur, avec la fonction réchauffage.

+  Sivous n'utilisez pas le Multicuiseur durant une longue période de temps,
débranchez la prise de courant. Lunité principale du Multicuiseur, ainsi
que le disque chauffant, la cuve, le couvercle intérieur et la soupape vapeur
doivent étre propres et secs.

+ Avant de nettoyer lappareil, s'assurez-vous qu'il est débranché de lali-
mentation et qu'il est complétement refroidi. Pour le nettoyage, utiliser
un chiffon doux avec un liquide vaisselle.

Lors du nettoyage de l'appareil, n'utilisez pas de chiffons rugueux, déponges
grattantes ou de pdtes abrasives. Ne pas utiliser de produits chimiques agressifs
ou autres substances non rec és pour Lutilisation d'éléments en contact
avec lalimentation.

@ Ne jamais immerger le corps de l'appareil dans l'eau ou le mettre sous le robi-

net!

+ Soyez prudent lorsque vous nettoyez les pieces en caoutchouc du Multi-
cuiseur. Leur endommagement ou déformation peuvent entrainer un
dysfonctionnement de lappareil.

* Le corps du Multicuiseur peut étre nettoyé au fur et a mesure de son
utilisation. La cuve, le couvercle intérieur et la soupape de vapeur amovible
doivent étre nettoyés aprés chaque utilisation. Leau de condensation
produite lors de la cuisson en Multicuiseur doit étre retirée de lappareil
apres chaque utilisation. La surface interne du corps de l'appareil doit étre
nettoyée si nécessaire

Nettoyage du corps de l'appareil

Nettoyer le corps de lappareil avec un chiffon ou une éponge humide. IL est possible
dutiliser un détergent doux. Pour éviter les taches deau et de stries sur le corps
du Multicuiseur nous vous recommandons dessuyer la surface avec un chiffon sec.

Nettoyage de la cuve

Vous pouvez nettoyer la cuve manuellement, a laide d'une éponge douce et du
liquide vaisselle ou dans le lave-vaisselle ( conformément aux recommandations
du fabricant).

Si la cuve est trés sale, versez dans la cuve de l'eau tiéde et laissez tremper
pendant un certain temps, puis nettoyez. Essuyez complétement Uextérieure de
la cuve avant de linstaller dans le corps du multicuiseur.

Lutilisation réguliére de la cuve peut provoquer un changement de couleur
total ou partiel de son revétement intérieur. Ceci n'est pas un défaut de la cuve
et cela ne géne pas le bon fonctionnement du Multicuiseur.

Nettoyage du couvercle intérieur en aluminium

1. Ouvrez le couvercle du multicuiseur. Appuyez sur longlet en plastique du
coté intérieur du couvercle.

2. Sans forcer, tirez vers vous, le couvercle intérieur en aluminium, en ap-
puyant, vers le bas pour le retirer du couvercle principal.

3. Essuyez les surfaces des deux couvercles avec un chiffon ou une éponge
humide. Si nécessaire, lavez le couvercle sous le robinet a laide de liquide
vaisselle. Ne pas mettre au lave-vaisselle. Essuyez les deux couvercles
avec un chiffon sec.

4. Remettre le couvercle amovible en aluminium dans le couvercle principal
en appuyant légérement jusqu'a lenclenchement.

Nettoyage de la soupape vapeur amovible
La soupape vapeur est installée dans un logement spécial sur le couvercle
extérieur, elle est composé de deux parties: extérieure et intérieure.
1. Tourner le bouchon de la soupape vapeur dans le sens antihoraire et re-
tirez-le.
2. Si nécessaire, retirez soigneusement le joint. Nettoyer toutes les pieces
de la soupape.

3. Remettre dans lordre inverse, remettre le joint en place, alignez les en-
coches de la partie principale de la soupape avec les onglets sur le cou-
vercle et tourner dans le sens horaire. Installer la soupape vapeur dans
le logement spécial sur le couvercle de lappareil.

A ATTENTION ! Afin d'éviter toute déformation du joint en caoutchouc, ne pas le
tordre ou forcer lors du retrait pour le nettoyage et la remise en place.

Enlévement des condensats

Dans ce modele, les condensats sont recueillis dans des cavités spéciales sur le
corps de lappareil autour de la cuve. Ouvrir le couvercle, retirer la cuve. Les conden-
sats recueillis autour de la cuve doivent étre enlevés a l'aide d'un chiffon a vaisselle.

Nettoyage du corps de Uappareil.

En stricte conformité avec les instructions du manuel, la probabilité de liquide,
de particules d'aliments ou de débris a Uintérieurde du corps de lappareil est
minime. Si une pollution significative sest produite, vous devez nettoyer l'appareil,
afin d'éviter un mauvais fonctionnement ou une détérioration de lappareil.

A Avant de nettoyer le corps du Multicuiseur, assurez-vous que lappareil est dé-
branché et complétement refroidi !

Les parois latérales intérieures du corps de l'appareil, la surface du disque
chauffant et la sonde de température ( située au milieu du dispositif de chauf-
fage ) se nettoient avec un chiffon humide( ne pas mouiller ) avec une éponge
ou une serviette. Si vous utilisez un détergent, vous devez rincer soigneusement,
pour éviter les odeurs indésirables lors de la cuisson
En cas d'introduction de corps étranger dans le trou autour de la sonde du ther-
mostat, enlevez-les soigneusement avec des pincettes, sans exercer de pression
sur le boitier du capteur.Si la surface du disque de chauffage est sale, vous pouvez
utiliser une éponge humide ou une brosse de dureté moyenne ou synthétique.

Une utilisation réguliére de l'appareil peut provoquer au fil du temps un chan-
gement total ou partiel de la couleur du disque chauffant. Cela ne géne pas le
bon fonctionnement du Multicuiseur.

Utlllsatlon de la fonction « SELF-CLEAN »

Remplir au tiers la cuve du multicuiseur avec de leau et placer la dans le
corps de 'appareil. Assurez-vous, que la cuve soit correctement installée
en contact avec élément chauffant.

2. Fermez le couvercle du multicuiseur jusqu’a lenclenchement. Branchez
lappareil sur le secteur. Mettre Uinterrupteur dans la position I.

3. Appuyez sur le bouton « Menu » et choisir la fonction « SELF-CLEAN »
dans la liste des programmes.

4. Pour activer la fonction, appuyez sur le bouton « Start ». Sur lécran s'af-
fichera le compte a rebours de la durée du temps du programme.

A ATTENTION! En mode self-clean, de la vapeur chaude et des gouttelettes d'eau
vont sortir par la soupape vapeur amovible. Afin d'éviter les brulures, ne pas se
pencher au-dessus du multicuiseur en cours de fonctionnement de ce programme,
n'ouvrez pas le couvercle de lappareil immédic aprés la fin du prog

V.RECOMMANDATIONS DE CUISSON

Erreurs effectuées lors de la cuisson et leurs solutions
Dans les tableaux présentés ci-dessous sont récapitulées les erreurs courantes
commises lors de la cuisson en multicuiseurs, les causes possibles et leurs solutions.

PLAT N’EST PAS CUIT ALAFIN DE LA CUISSON

Causes possibles Solutions
Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur pendant
la cuisson, sans nécessité. Fermer le couvercle jusqua
lenclenchement. Assurez-vous que rien nempéche la
fermeture du couvercle et que le joint détanchéité &
Vintérieur du couvercle nest pas déformé.

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



Causes possibles

Solutions.

La cuve et [élément chauffant ne sont
pas bien en contact, donc la température
de cuisson nest pas assez élevée.

Installer la cuve correctement dans le corps de
Uappareil. Sassurer, que a cuve est en contact avec
Lélément chauffant. Assurez-vous qu'il 'y a aucun
objet étranger a intérieur du corps du multicuiseur.
Vérifier que Lélément chauffant reste toujours par-
faitement propre.

Mauvais choix des ingrédients. Les in-
grédients ne correspondent pas au mode
ou programme de cuisson sélectionné.
Les ingrédients sont coupés trop gros
ou les proportions dingrédients ne sont
pas respectées.

Vous avez sélectionné un temps de
cuisson incorrecte ( mauvais calcul ).
La recette choisie ne convient pas pour
la cuisson dans ce multicuiseur

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

La sélection des ingrédients, la fagon de les couper,
les proportions, la sélection du programme et du
temps de cuisson doit correspondre 3 la recette
choisie.

Lors de la cuisson vapeur : il 'y a pas
assez deau dans la cuve pour assurer
une densité de vapeur suffisante

Verser le volume deau nécessaire dans la cuve selon
la recette. En cas de doute, vérifier le niveau deau
pendant la cuisson

Vous avez versé
trop dbhuile dans a
cuve

Pour une friture normale, une mince couche d'huile
au fond de la cuve est suffisante. Suivre les pres-
criptions de la recette correspondante pour la friture.

Lors de la friture

Excés d’humidité
dans la cuve

Ne pas fermer le couvercle du icui: lors de

PLATS BRULES Filet de poulet (en cubes de 1,5-2 cm ) 500 800 20
La cuve était mal nettoyée aprés la cuisson | Avant la cuisson, assurez-vous que la cuve st bien Boulettes de viande 10pcs./5pes. | 800 25740
précédente. nettoyéeet q é st é

Poisson ( filet) 300 800 15
Le volume de produit dans la cuve est in- | IL est conseillé dutiliser La recette déja testée
férieur aux recommandations de la recette. | ( adaptée au modele de lappareil ). Cocktail de fruits de mer ( surgelé ) 300 800 5
Vous avez sélectionné un temps de cuisson | Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, Pommes de terre ( coupées en 4) 500 800 20
trop long. adaptée pour ce modéle dappareil
Carottes ( coupées en dés de 1,5-2 cm ) 500 800 35
Lors de la friture, verser dans la cuve un peu
Lors de la friture: vous avez oublié de verser | d'huile végétale pour recouvrir le fond de la cuve. Betterave ( coupées en 4) 500 1500 90
de Uhuile dans La cuve, vous navez pas re- | Pour une cuisson uniforme des aliments, il est . -
mué ou remué les aliments trop tard. conseillé de remuer ou retourner dans la cuve Légumes (surgelés) 500 800 5
les aliments de temps en temps. fufs de poule 5 oo 300 10

Ajouter le liquide dans la cuve. Ne pas ouvrir le
couvercle du multicuiseur pendant la cuisson,
sans nécessité.

Lors du mijotage: peu de liquide dans la
cuve.

Lors de la cuisson: trop peu de liquide dans
a cuve (les proportions des ingrédients ne
sont pas respectées ).

Respecter les proportions entre les liquides et
les ingrédients solides.

la friture, si ce nest pas indiqué dans la recette.
Décongeler les aliments surgelés et les égoutter
avant la friture.

Lors de la cuisson: le bouillon sévapore
lors de la cuisson des aliments a haute
acidité

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 & lin-
térieur du couvercle
Pendant la cuis- | et bouche La sou-
son ( pate mal | pape vapeur.

Diminuer la quantité de péte dans la cuve.

cuite)
Vous avez mis trop
de pate dans la
cuve.

Retirer la pate de la cuve, La retourner, puis la repla-
cer dans la cuve pour la cuisson. La prochaine fois,
mettre moins de pate dans la cuve.

ALIMENT TROP CUIT

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

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

La sélection des ingrédients, a fagon de les couper, les pro-
portions, la sélection du programme et du temps de cuisson
doit correspondre 4 la recette choisie.

Apreés la cuisson le plat est
resté trop longtemps en mode
autoréchauffage.

Lutilisation prolongée de la fonction autoré est
déconseillée. Si dans votre modele de multicuiseur est pré-
vue 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 recom-
mandons Lutilisation de lait UHT avec une teneur en matiére
grasse jusqu'a 2,5 %.Si nécessaire, vous pouvez diluer le lait
avec un peu deau potable.

Les ingrédients avant la cuisson | IL est conseillé dutiliser les recettes déja testées ( adaptées
nétaient pas préparés ou mal | au modéle de lappareil ).

préparés ( mal lavés, etc.). La sélection des ingrédients, la fagon de les couper, les pro-
Les proportions des ingrédients | portions, la sélection du programme et du temps de cuisson
ne sont pas respectées ou cene | doit correspondre 3 la recette choisie..

sont pas les bons produits sé- | Bien rincer jusqu’a lobtention dune eau claire : les céréales,
lectionnés. la viande, le poisson et les fruits de mer.

0 Notez qu'il s‘agit des recommandations générales. Le temps réel peut différer
des valeurs recommandées, en fonction des propriétés spécifiques du produit,

ainsi que vos préférences de gout.

Tableau récapitulatif du programme de cuisson ( réglage

ste, grai dusine
Lors de la cuisson: vous avez pas graissé | A2t de mettre [a pate, graisser e fond et les )
o h cotés de la cuve avec de lhuile ou du beurre (ne
Uintérieur de la cuve avant la cuisson. s
pas verser Uhuile dans la cuve! ) 5 ve
Ts %e ] &
LALIMENT A PERDU SA FORME ] i3 g3 E E &
£ g 53 g9g $ sz 2
Vous avez remué trop souvent les aliments | Lors dune friture normale, remuer le plat toutes 8 3 53 3EE £ 23 %
de la cuve. les § & 7 minutes. g 2 tg s 28 %
& 2 1 Ed a8 B 3
Vous avez programmeé un temps de cuisson | Réduire le temps de cuisson ou suivre la recette, & 52 55 < <
trop long. adaptée pour ce modéle dappareil.
PAIN ET GATEAU HUMIDES Cuisson des différents plats 2min - 15h/
MULTICOOK | avecla possibilité de régler | ..o min .
Les ingrédients utilisés sont inappro- - o a température et (e temps 1h—15h/5 min
: ° F Choisissez les ingrédients selon la recette. Essayer de de cuisson
priés, ce qui donne un surplus dhu- h 5 5e ;
Tidite ( 16gummes ou fruis utew, | 1€ PaS choisi des produts qui contiennent rop d'hu-
> | midite iliser si i ite Cuisson des [égumes et des , :
baies congelées, créme frache,etc..) | ™01t OV de es utilser i possible en petites quantités 00K Tgumiouads 040 |Smin-8h/Smin| + | - | +
Vous avez laissé e produit fini dans E”lj’e;flf‘:jﬁ\“",ﬁ",‘ do multicuiseur immédiatement a la Cuisson rapide des bouillies
le multicuiseur fermé. ndelac e,vo e produit EXPRESS a leau, ainsi que le réchauf- | - - - - -
un fage des plats préts
LA PATE N'EST PAS LEVEE DANS LE FOUR Braiser a viande, le poisson
les legumes, les plats d'ac- Smin-12h/5
Les ceufs et le sucre ont été mal mélangés STEW 1:00 i A I
9 1L est conseillé dutiliser les ngpfgx”:s'"e”‘ et les plats min
La péte est restée reposer trop longtemps recettes déja testées (adaptées plexes.
o - au modele de Lappareil ). Cuisson au four des pizzas a
La farine n'a pas été tamisée ou vous avez mal pétrila pate. | La sélection des ingrédients, la a viande, & la volaille, au | 10min—8h/5
o fagon de les couper, les propor- PIZZA fromage et dautres ingré. | 025 i -]
Mauvais choix des ingrédients. tions, la sélection du programme dients de gamitures
) ) | et du temps de cuisson doit
La recette ne convient pas pour la cuisson avec ce MOGele | correspondre 4 la recette choisie. Smin—1h/
de multicuiseur PORRIDGE | Cuisson des bouillies au lait | 0:20 1 min e |
1h—4h/5min
6 Dans certains modéles de multicuiseurs REDMOND, dans les programmes « STEW » Préparation des soupes, de
et « SOUP »,en cas de manque de liquide dans la cuve, le systéme de protection contre soup garnitures, des soupes de 100 10min—-8h/5 . 7 .
la surchauffe arréte lappareil. Dans ce cas, le programme de cuisson sarréte et le légumes et des soupes | min
multicuiseur passe en mode autoréchauffage. froides
Temps de cuisson a la vapeur recommandé pour différents produits RICE lt_ui5§°L[‘ durriz et des bouil- | 50 | 5 miln I P R
es & leau min
. Temps de Cuisson de diverses céréales ) :
Produits Poids, g/ Qté, \{olume preparation, GRAIN et accompagnements 0:30 |5min-4h/1min| + - +
pes. dieau, ml. iy
Cuisson des sauces, des Smin—2h
Filet de porc/beuf (en cubes de 1,5-2 cm) 500 800 30/40 SAUCE confitures et des marme- | 0:35 e AN I R
min
lades
Filet dagneau ( en cubes de 1,5-2 cm ) 500 800 40



Systéme dautonettoyage du Smin—2h/5 T”“"e'.a‘“[i“ Recommandations dutilisation ( voir aussi le livre de recettes ) Défaut Raisons éventuelles Remede
SELF-CLEAN | couvercle intérieur et de la | 0:30 e | service,
cuve min 110 Stérilisation Cuve est posée inégalement dans | Posez la cuve dune maniére régulicre,
Le plat se pré. | L@ boitier du multicuiseur sans écarts
Frire des viandes, poissons, _ 115 Cuisson de sirop de sucre trop long- é i &
FRY \égumes et repas a plusieurs | 0:45 | m 2h/ pare op long Déconnectez Lappareil du réseau
composants min 120 Cuisson de jarret de porc P! Conducteur chauffant est trés sale | électrique, laissez-Le se refroidir. Net-
toyez le disque chauffant
Préparation du lait mijoté, L 125 Cuisson de viande mijotée
SLOW COOK | viande, jarret, fromage de | 300 | ° MM ~12h/20 0 1|, - Cuve est posée
téte, produits en gelés min 130 Préparation de pudding inégalement dans | Posez la cuve dune maniére réguliére,
le boitier du mul- | sans écarts
Cuisson de pain de farine de N 135 Grillade de plats cuisinés pour les rendre croustillantes ticuiseur
! - ] x 10min=-6h/5
BREAD blé et de seigle (y compris | 300 - O . Etanchéité
[étuvage de la pate ) min 140 Fumage de ta Jonc. | L couvercle est | Vérifiezsiln'ya pas dobjets étrangers
N - . § Pendant la | o die |, | fermé dune ma- | (ordures, gruau, morceaux de nourri-
DEEP FRY Friture de différents pro- | (o0 Smin—30min/5| N R 145 Cuisson de légumes et de poisson ( en papillote ) cuisson la va- | (o0 0 | niére non com- | ture) entre le couvercle et le boitier
duits g min N . - peur sort pacte /un objet | de lappareil, sortez-les. Fermez tou-
150 Cuisson de viande ( en papillote ) couvercle | § : nez
- - par-dessus le | (OVEIC © | étrangersetrouve | jours le couvercle du multicuiseur
Cuisson de viande, volaille, 155 Cuisson au four de produits en pate & levure couvercle multicuiseur | S°US € couvercle | jusquiau clic
poisson ainsi que des pro- 10min—8h/5 et
BAKE duits & base de pate, pate a | 0:50 n P I 160 Frire les volailles estdérangee | -Elastique dejoint | o
levure, y compris la pate du couvercle in- | Vérifiez létat de lélastique de joint sur
feuilletée 165 Frire les biftecks terne est trés sale, | le couvercle interne de lappareil. Il est
- — - déformée ou dété- | possible qu'il faudrait la remplacer
Cuisson de différents pilafs 10min—8h/5 170 Frire en pte ( beignets ) riorée
PILAF (avec de la viande, poisson, | 0:50 i PO I
volaille, légumes ) 175 Cuire les nuggets VIII.GARANTIE
YOGURT Préparation de différents | g0 | 10min-12h/5 | ~ _ 180 Frire les pommes de terre ( frites ) Ce produit est garanti 2 ans a compter de la date d'achat. Pendant la période
yaourts - min de garantie, le fabricant prendra en charge les réparations avec le remplacement
Voir aussi le livre de recettes inclus. des piéces ou l_e remplg(ement de l'_appareil en cas de défaut d'usTn_e, causée
CHILLI Cuisson de sauce chili 200 |10min-10h/10) _ . par une mauvaise qualité vdes matériaux ou'dassemblage. La garantie .nentre
min VI ACCESSO | RES SU PPLE M E NTAI RES en vigueur que si la date d'achat est confirmée par le tampon du magasin et la
. A A \ = signature du vendeur sur la carte de garantie. Cette garantie est reconnue
sream Cuisson Lv‘apeur de ;Iande, om0 Smin—2h/5 Les accessoires supplémentaires pour les multicuiseurs REDMOND RMC-151E uniquement, si le produit est utilisé conformément au mode demploi et qu'il
g:’::;;‘s' gumes et dautres | 0: min sachetent séparément. Pour les commander ou découvrir de nouveaux produits, n'a pas été démonté ou endommagé par une utilisation inadéquate et qu'il est
visiter le site www.multicooker.com ou les magasins des concessionnaires of- complet. Cette garantie ne couvre pas Lusure normale et les consommables

Recommandations pour Lutilisation de la température dans le
programme « MULTICOOK »

ficiels REDMOND.

VIILAVANT DE VOUS RENDRE AU

Te';‘:'r;l'i::”?cd“ Recommandations dutilisation ( voir aussi le livre de recettes ) C E N TRE D E S E RVl C E
35 Etuvage des pates et préparation de vinaigre Défaut Raisons éventuelles Reméde
40 Préparation de yaourts Lécran de vi- Débranchez lappareil du réseau élec-
- - susliation of. | ETeUr de systéme, panne éven- | trique, laissezle se refroidir. Fermez
45 Fermentation au levain " tuelle de la plaque de commande | le couvercle d'une maniére dense,
fiche une er- . © manjere de
- . ou du conducteur chauffant branchez Lappareil au réseau élec-
50 Fermentation reur :E1—E4 trique de nouveau
55 Bonbon fondant - R
Fil dalimentation électrique nest | i o G 1o 6l slectrique est branché
PR . s pas branché a appareil et/ou nest e est Dranche
60 Préparation de thé vert ou plats pour bébé . vour au connecteur approprié de lappareil
pas connecté avec la prise élec- < ) )
et il est connecté avec une prise
65 Cuisson de viande dans un emballage sous vide trique
70 Préparation de punch Cappareilnese | oo gcctrique est défaillante | COMNECte2 Lappareil 3 une prise en
branche plus bon état
75 Pasteurisation ou cuisson de thé blanc
Vérifiez la tension au réseau élec-
80 Préparation de vin chaud Pas de courant dans le réseau | trique. Dans le cas d'absence de la
électrique tension adressez-vous & lorganisme
8 Préparation de fromage blanc, ainsi que la préparation des aliments qui desservant votre immeuble
nécessitent une cuisson longue
Interruptions dans Lalimentation | Vérifiez la stabilité de la tension du
%0 Préparation de thé rouge du réseau électrique ( niveau de | courant au réseau électrique. En cas
tension nest pas stable ouinférieur | ou la tension est instable ou inférieure
95 Cuisson de boullies au lait Le plat se pré- | 3 anorme) 312 norme
: 3 pare trop long-
100 Cuisson de meringue ou de confiture temps. Entre la cuve et le conducteur | Déconnectez lappareil du réseau
105 Cuisson de f et chauffant il y a un objet ou des | électrique, laissez-le se refroidir. Sor-
uisson de fromage de téte particules étrangeres ( ordures, | tez un objet ou des particules étran-

gruau, morceaux de nourriture )

geres

(filtres, ampoules d'éclairage, revétements 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 Létiquette
d’identification sur le produit. Le numéro de série se compose de 13 chiffres.
Le 6-éme et le 7-éme chiffres indiquent le mois et le 8-éme indique 'année de
fabrication de l'appareil.

La durée de service de 'appareil donnée par le fabricant est de 3 ans et de ( 5
ans ) a compter de la date d’achat si lappareil est utilisé conformément aux
directives et aux normes techniques applicables.

Par respect pour lenvironnement, ( recyclage des déchets
d’équil é i et électroniq
Lélimination des emballages, du manuel dutilisateur, ainsi que
lappareil doit seffectuer conformément au programme de recy-
clage des déchets. Montrer votre engagement envers lenviron-
nement : ne pas jeter ces produits avec les ordures ménagéres.
Ne pas jeter de (vieux ) appareils avec d'autres déchets ména-
_ gers, ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires d'an-
ciens 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.
Ce manuel est également disponible sur notre site: www.redmond.company.
Fabricant: DSM Enterprise Ltd. Batiment 2, n° 6, 10 Keji road, Singtan, Shunde,
Guangdong, Chine




ABevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Be-

dienungsanweisung und bewahren Sie die zum spdteren Nach-
schlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebens-
dauer erheblich verldngern.

Sicherheitsmafdnahmen

Der Hersteller tragt keine Haftung fir Schaden, die
durch Nichtbeachtung der Sicherheitsvorschriften und
Betriebsanleitung des Gerdtes verursacht wurden.
Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt und ahn-
lichen Anwendungen verwendet zu werden wie bei-
spielsweise:

In Kiichen fur Mitarbeiter in Laden,Buros und anderen
gewerblichen Bereichen;

In landwirtschaftlichen Anwesen;

Von Kunden in Hotels,Motels und anderen Wohnein-
richtungen;

In Frihstlckspensionen.

Eine industrielle oder beliebige zweckentfremdete
Nutzung der Vorrichtung wird als Verletzung der Be-
dingungen eines ordnungsgemafen Betriebs des Er-
zeugnisses eingestuft. In diesem Fall haftet der Her-
steller nicht fiir mdgliche Schaden.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz liberzeugen sie
sich davon, dass die Spannung im Stromnetz der

@

Nennspannung des Gerates entspricht (siehe techni-
sches Datenblatt oder Fabrikschild).

Bei Bedarf, verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel,
dass fir die aufgenommenen Leistung des Gerats ge-
eignet ist. Nichtbeachtung kann zu einem Kurzschluss
oder einem Brand fiihren.

SchlieBen sie das Gerat nur an den geerdeten Steck-
dosen an. - Das ist eine Pflichtanforderung zum Schutz
gegen Stromschlag. Uberzeugen sie sich, dass ein evtL.
verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.
VORSICHT! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden
Gehduse, Topf und metallische Bestandteile erhitzt!
Seien Sie vorsichtig! Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um
Verbrennungen zu vermeiden, neigen Sie sich nicht liber
das Gerdt, besonders nicht wenn Sie den Deckel 6ffnen.
Trennen Sie das Gerat nach Nutzung, wahrend der
Reinigung oder beim Transport von der Steckdose.
Ziehen Sie das Stromkabel mit trockenen Handen he-
raus, fassen Sie den Stecker, nicht das Kabel, an.
Legen Sie das Stromkabel nicht in Turoffnungen oder
neben Warmequellen. Beachten Sie, dass das Strom-
kabel sich nicht verwindet oder uberneigt und nicht
mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mébelkanten
in Berlihrung kommt.



@ Beachten Sie: Beschddigungen des Stromkabels kon-

nen zu Schaden, die den Gewahrleistungsbedingungen

nicht entsprechen, sowie zu einem Stromschlag ftihren.

Das beschddigte Stromkabel muss sofort im Service-
zentrum ausgewechselt werden.

Stellen Sie das Gerdt nicht auf einer weichen Oberfla-
che ab. Kochgeradte sollen in einer stabilen Lage mit
den Griffen (falls vorhanden) angeordnet werden,um
ein Verschutten des heien Flussigkeiten zu vermie-
den.Bedecken Sie das Gerat nicht mit einem Handtuch
oder einer Serviette wahrend des Betriebes, denn dies
kann zur Uberhitzung und Beschadigung des Gerétes
fihren.

Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Eindringende
Feuchtigkeit in Gehduse oder Fremdgegenstande kon-
nen starke Beschadigungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie sich, dass
es vom Stromnetz getrennt und vollig abgekuhlt ist.
Beachten Sie die Anweisungen zur Geratereinigung.
Das Gehduse des Gerdtes NICHT in Wasser eintauchen
oder unter den Wasserstrahl stellen!

Dieses Gerat darf von Menschen mit verminderten
korperlichen, sensorischen oder geistigen Fahigkeiten
und mangelnder Erfahrung sowie fehlenden Kennt-

nissen in seinem Gebrauch anwenden: Sie mussen bei
der Nutzung beaufsichtigt werden oder in dem siche-
ren Umgang mit dem Gerat unterwiesen sein und die
damit verbundenen Gefahren verstehen. Dieses Gerat
darf von Kindern ab 8 Jahren benutzt werden: Sie
mussen bei der Nutzung beaufsichtigt werden oder in
dem sicheren Umgang mit dem Gerat unterwiesen
sein und die damit verbundenen Gefahren verstehen.
Kinder sollten nicht mit dem Gerat spielen. Halten
Sie das Gerat und sein Kabel fern von Kindern unter
8 Jahren. Dieses Gerat darf nicht von Kindern von 0
bis 8 Jahren benutzt werden. Reinigungs- und Instand-
haltungstatigkeiten sollten Kinder nicht ohne Beauf-
sichtigung durchfiihren.

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder die An-
derungen seiner Konstruktion sind verboten. Das Gerat
soll mit keiner externen Zeitschaltuhr oder keinem
separaten Fernsteuersystem betrieben werden. Alle
Bedienungs-und Reparaturarbeiten mussen durch ein
autorisiertes Servicepersonal ausgefiihrt werden. Die
nicht professionell ausgefuhrte Arbeit kann zu Gerat-
storungen, Verletzungen und Eigentumsschaden fihren.
Die Oberflachen konnen wdhrend des Betriebes sehr
heiss werden.



o Verletzungsgefahr.

¢ Die Kandle in der Druckregulier-
einrichtung, durch die der Dampf
entweicht, mussen regelmafig
uberpruft werden, um sicher zu
sein, daf} sie nicht verstopft sind.

o Die Speise nicht zu lange Zeit auf-

zuwarmen.
o)

ACHTUNG: Heisser Dampf, Ver-
brennungsgefahr.

Technische Daten

Modell RMC-151E
Leistungsaufnahme, 950 W
Netzspannur 220-240V,50/60 Hz
F; g mégen 5L
3D-Aufheizung vorhanden
Topfbeschichtung-. ....Keramik-Antihaft von Anato® (Korea)
LED-Display Zeichen
Dampfventil bnehmbar
Innendeckel bnehmbar
380 x 290 x 250 mm

Gewicht 4,1kg * 3%
Programme

1. MULTICOOK 11. SELF-CLEAN (SELBSTREINIGUNG)

2. COOK (KOCHEN) 12. FRY (BRATEN)

3. EXPRESS (EXPRESS) 13. SLOW COOK (SCHONGAREN)

4. STEW (SCHMOREN) 14. BREAD (BROT)

5. PIZZA (PIZZA) 15. DEEP FRY (FRITTURE)

6. PORRIDGE (MILCHREIS) 16. BAKE (BACKEN)

7. SOUP (SUPPE) 17. PILAF (PILAW)

8. RICE (REIS) 18. YOGURT (JOGHURT)

9. GRAIN (GRIESS) 19. CHILLI (CHILI)

10. SAUCE (SOSSE) 20. STEAM (DAMPFGAREN)
Funktionen

.MASTERCHIEF" (Zeit-und Temperatureinstellung wéhrend Kochvorgangs;

Speicherung und Wiedergabe der eigenen Programme).... ..vorhanden
Warmhalten der fertigen Gerichte (Autoaufwarm)... bis zu 24 Stunden
Aufwdrmen bis zu 24 Stunden
Startverzogerung bis zu 24 Stunden
Selbstreinigung vorhanden
Funktion Voice help.. ..mit Abschaltungsmdglichkeit

Lieferumfang

Multikocher 1 Stk.
Topf 1 Stk.
Dampfeinsat: 1 Stk.
Korb fiir Frittieren 1 Stk.
Messbecher. 1 Stk.
Schép 1 Stk.
Spatel 1 Stk.
Halter fiir Schopfkelle/Spatel 1 Stk.
Kochbuch ,100 Rezepte" 1 Stk.
Bedienungsanleitung 1 Stk.
Servicehandbuch 1 Stk.
Netzschnur. 1 Stk.
Zange fiir Rausnehmen der Schale 1 Stk.
Déschen-Set fiir Joghurt (4 Stk.) 1 Stk.

Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie Pro-
i i in der V g ohne vorherige Ankiindigung dieser
Anderungen vorzunehmen.

Multikocherinhaltverzeichnisse Al

1. Gerétedeckel 11. Messbecher

2. Abnehmbarer Innendeckel 12. Zange fiir Rausnehmen der Scha-
3. Schale le

4. Deckel-Entriegelungsknopf 13. Dampfeinsatz

5. Systemsteuerung mit Display 14. Korb fiir Frittieren

6. Gehause 15. Halter fiir Schopfkelle/Spatel
7. Tragegriff 16. Ein-/Ausschalter ,0/1"

8. Abnehmbares Dampfventil 17. Netzschnur

9. Spatel 18. Doschen-Set fiir Joghurt

10. Schépfielle

Systemsteuerung A2

1. Taste ,Hour/Min" (Stunden/Minuten) — die Umschaltung zwischen Stunden-
und Minuteneinstellungsmodi; die Ein-/Abschaltung der Funktion Voice
help.

2. Taste,Time Delay” (Startverzégerung) — die Einschaltung der Funktionen
der Startverzogerung und ,MASTERCHIEF".

3. Taste Cancel/Reheat” (Aufhebung/Aufwérmen) — die Unterbrechung des
Kochprogrammvorgangs, Reset der gegebenen Einstellungen, die Ein-/
Abschaltung der Aufwarmfunktion.

4. Taste "~ die Navigation durch Menii (Bewegung des Cursors nach links),
die Reduzierung des Zeit-, Temperaturwerts.

5. Taste,+"— die Navigation durch Menii (Bewegung des Cursors nach rechts),
die Vergrésserung des Zeit-Temperaturwerts.

6. Taste Start / Keep Warm” (Start/Autoaufwarm) — die Einschaltung des
eingegebenen Kochmodus, die Ein-/Abschaltung der Autoaufwarmfunk-
tion.

7. Taste,Timer/Temp." (Timer/Temperatur) — der Ubergang in Kochtempera-
tur-oder Zeiteinstellungsmodus.

8. Taste ,Menu” (Mend) — die Auswahl des Kochprogramms.

Display Beschriftung A3
1. Anzeigen der Kochprogramme.
2. Anzeige der Autoaufwarm-und Aufwarmfunktionen.
3. Temperatur-Anzeige.
4. Versorgunganzeige.
5. Anzeige der Funktion Voice help.
6. Anzeige des Kochzeiteinstellungsmodus.
7. Anzeige des Einstellungs- und Vorgangsmodus von Startverzogerung.
8. Vorgangsanzeige.
9. Anzeige des Zeitwerts.
10. Anzeige der Vorgangsstufe des Kochprogramms.

I. VOR DER BEDIENUNG

Nehmen Sie sorgfaltig das Gerat und das Zubehor aus dem Karton raus. Entfer-
nen Sie die ganze Verpackung und Werbeaufkleber.

Lassen Sie alle Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber (falls und
die Tabelle mit der Seriennummer des Erzeugnisses auf dem Gehduse! Das
Fehlen der Seriennummer auf dem Gerdt eintzieht lhnen das Recht auf Ga-
rantieleistungen.

Nach dem Transport und Lagerung bei niedrigen Temperaturen lassen Sie das
Gerdt bei Raumtemperatur innerhalb von min. 2 Stunden vor dessen Inbetrieb-
nahme stehen.

Wischen Sie das Gehduse des Gerats mit einem feuchten Tuch und spiillen Sie
die Topf ab, trocknen Sie beides. Um Fremdgeriiche bei der ersten Anwendung
des Gerats zu vermeiden, reinigen Sie es vollstandig (siehe ,Pflege des Geréts").

@ ACHTUNG! Es wird verboten das Gerdt bei jeglichen Storungen zu benutzen.

Stellen Sie das Gerat auf harte gerade horizontale Oberfliche so, dass der
heifle Dampf, der aus der Dampfklappe rauskommen wird, auf keine Tapeten,
Schmuckbelag, elektrische Gerdte und Materiale kommt, die von erhdhter
Feuchtigkeit und Temperatur beschadigt werden kdnnen.

Vor der Zubereitung stellen Sie sicher, dass dufere und sichtbare innere Mul-
tikocherteile keine Beschddigungen, Abspaltungen und andere Defekte haben.
Es diirfen sich keine Fremdkérper zwischen der Schale und dem Heizkorper
befinden.

[1. INBETRIEBNAHME DES MULTIKO-
CHERS

Stromunabhangiger Speicher

Der Multikocher REDMOND RMC-151E hat einen stromunabhangigen Speicher.
Das garantiert die Bewahrung und Speicherung aller Benutzereinstellungen
einschlieBlich Einstellungen der Startverzégerung und Voice help innenhalb
von 2 Stunden bei einem unerwarteten Stromausfall. Der Multikocher setzt bei
der Wiederaufnahme der Stromversorgung wahrend dieser Zeit fort, in den
angegebenen Modus zu funktionieren.

Funktion Voice help

Dank der Funktion Voice help wurde es einfacher als je zuvor in Multikocher
REDMOND RMC-151E zu garen. Der gesamte Vorgang der Steuerung wird durch
kurzen Voice-Guide von den eingegebenen Anderungen und den aktuellen
Einstellungen gefiihrt. Die Funktion startet automatisch nach dem Einschalten.
Um sie zu deaktivieren, driicken und halten Sie die Taste ,Hour/Min" im Aus-
wahlmodus des Kochprogramms. Driicken und halten Sie erneut die Taste ,Hour/
Min’, um wieder diese Funktion zu aktivieren.

Kochzeiteinstellung

Im Multikocher REDMOND RMC-151E kann von lhnen selbst die Kochzeit fiir
die Mehrheit der Programme eingestellt werden. Der Anderungsschritt und der
magliche Bereich der eingestellten Zeit hdngen von dem gewdhlten Kochpro-
gramm ab.

Die Méglichkeit der Zeiténderung ist fiirs Programm ,EXPRESS" nicht verfiig-
bar.

1. Um die Kochzeit nach der Wahl des automatischen Programms einzustel-
len, driicken Sie die Taste ,Timer/Temp." Auf dem Display wird die Anzeige
Time angezeigt. Die Minutenanzeige wird blinken.

2. Indem Sie die Taste ,Hour/Min" driicken, wéhlen Sie die Einstellung von
Stunden oder Minuten aus. Der gewahlte Wert wird blinken.

3. Beim Druck der Taste .+ wird der Zeitwert erhdht, beim Druck der Taste
.~ reduziert. Um rasch die Werte zu dndern, driicken und halten Sie die
erforderliche Taste.



Um ohne Speicherung der eingegebenen Anderungen in den Ruhezustand-Mo-
dus zu gehen, driicken Sie die Taste ,Cancel/Reheat".

In den Programmen ,STEAM"und ,SELF-CLEAN"wird die eingestellte Zeit nur
nach Erreichen der Betrie dhlt. Zum Beispiel,
wenn kaltes Wasser gegossen und Kochzeit fiir 10 Minuten im Programm
LSTEAM" eingestellt wird, startet das Programm und beginnt der Countdown
der eingegebenen Kochzeit nur nach Siedepunkt und Bildung des erforderlichen
Dampfdrucks im Topf zu laufen.

Verzégerung des Programmstarts

Diese Funktion erlaubt, einen Zeitbereich einzugeben, nach dessen Ablauf das
Kochprogramm beginnt zu funktionieren. Man kann die Zeit in Zeitbereich von
5 Minuten bis zu 24 Stunden in 5 Minuten Schritt einstellen.

1. Umdie Startverzogerungszeit nach der Wahl des automatischen Kochpro-
gramms einzustellen, driicken Sie den Knopf ,Time Delay". Die Minuten-
anzeige wird blinken.

2. Indem Sie die Taste ,Hour/Min" driicken, wéhlen Sie die Einstellung von
Stunden oder Minuten. Der gewahlte Wert wird blinken.

3. Beim Druck der Taste ,+* wird der Zeitwert erhGht, beim Druck der Taste
.~ reduziert. Um rasch die Werte zu andern, driicken und halten Sie die
erforderliche Taste.

4. Um die Startverzégerungsfunktion zu starten, driicken und halten Sie
einige Sekunden die Taste ,Start / Keep Warm*. Auf dem Display wird der
Countdown vor dem Programmstart angezeigt.

5. Nach dem Ablauf von Countdown beginnt das eingegebene Kochprogramm
zu laufen.

Um ohne Bewahrung und ohne Speicherung der eingegebenen Anderungen in
den Ruhezustand-Modus zu gehen, driicken Sie die Taste ,Cancel/Reheat”.

g JFRY" und ,EXPRESS"

Die Startverzég
nicht verfiigbar.
Es wird nicht empfohlen, die Funktion des verzgerten Starts zu verwenden,
wenn das Rezept die leichtverderblichen Nahrungsmittel hat.

Bei Eir der Start 0 it ist es zu beachten, dass die einge-
stellte Zeit in einigen automatischen Programmen nur nach Erreichen der
i dhlt wird.

ist fiir die

Warmbhalten von fertigen Gerichten (Autoaufwarm)

Sofort nach Ablauf des Kochprogramms schaltet automatisch diese Funktion
ein. In diesem Modus behdlt das Gerat die Temperatur des fertigen Gerichts in
einer Grenze von 70-75°C bis zu 24 Stunden. Bei der laufenden Autoaufwérm-
funktion leuchtet die Anzeige der Taste ,Cancel/Reheat", auf dem Display werden
die Anzeige des Funktionsvorgangs und die Aufwartszahlung in diesem Modus
angezeigt.

Um Autoaufwédrmfunktion abzuschalten und in den Ruhezustand-Modus zu
gehen, driicken und halten Sie einige Sekunden die Taste ,Cancel/Reheat".

L,YOGURT" und ,EXPRESS"

Die ifwii jon ist fiir die
nicht verfiigbar.

Im Programm ,MULTICOOK“ schaltet diese Funktion automatisch bei Einstel-
lung der Kochtemperatur unter 80°C ab. Bei Bedarf kann man sie manuell
einschalten.

Vorlaufige Abschaltung der Autoaufwarmfunktion

Nach dem Ablauf des Kochprogramms ist die Einschaltung der Autoaufwarm-
funktion nicht immer erwiinscht. Deswegen ist im Multikocher REDMOND
RMC-151E die Mdglichkeit vorgesehen, diese Funktion vorlaufig wahrend des
Starts oder des Hauptkochvorgangs abzuschalten. Driicken und halten Sie
dafiir einige Sekunden die Taste ,Start / Keep Warm® wahrend des Kochpro-
grammvorgangs oder im Startverzogerung-Modus. Um wieder die Autoaufwarm-
funktion zu aktivieren, driicken Sie erneut einige Sekunden auf die Taste ,Start
/ Keep Warm".

Aufwarmfunktion von Gerichten
Den Multikocher REDMOND RMC-151E kann man fiir das Aufwérmen von kalten
Gerichten benutzen. Dafiir:
Geben Sie die Zutaten in den Topf, setzen Sie ihn in Multikochergehduse ein.
2. Decken Sie zu, schliefen Sie das Gerat am Netz an. Bringen Sie den Netz-
schalter auf ,0/1" in Position I
3. Bringen Sie das Gerat in Auswahlmodus des Kochprogramms. Driicken und
halten Sie einige Sekunden die Taste ,Cancel/Reheat”. Das kurze Signal
ertont. Driicken Sie die Taste ,Cancel/Reheat”. Die entsprechende Anzeige
und die Taste auf dem Display leuchten. Timer beginnt Aufwartszahlen
der Aufwarmzeit zu zeigen.
Das Gerdt warmt das Gericht bis zu 70-75°C auf und wird es bis zu 24 Stunden
warm halten. Bei Bedarf kann man Aufwarmfunktion abstellen, indem Sie dafiir
einige Sekunden die Taste ,Cancel/Reheat" driicken und halten. Das lange Sig-
nal ertont, die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und die Beleuchtung
von Taste werden geldscht.

Dank den drm- und kann der Multikocher das
Gericht bis zu 24 Stunden warm halten. Aber wir empfehlen nicht, die Speise
in aufgewdrmten Zustand ldnger als zwei — drei Stunden zu lassen, weil das
ab und zu zur Anderung ihrer Schmackhaftigkeit fiihren kann.

Funktion ,MASTERCHIEF*

Eroffnen Sie fiir sich noch mehr Méglichkeiten fiir kulinarische Kreation mit
neuer Funktion ,MASTERCHIEF"! Wenn das Programm ,MULTICOOK" vor seinem
Start erlaubt, die Parameter des Programmvorgangs einzustellen, konnen Sie mit
der Funktion ,MASTERCHIEF" die Einstellungen gerade im Kochvorgang &ndern,
haben Sie dabei die Mdglichkeit, sie danach zu bewahren und zu speichern.

Die Funktion ,MASTERCHIEF“ist fiir das Programm ,EXPRESS" nicht verfiigbar.

Die Funktion ,MASTERCHIEF" erlaubt Ihnen, bis zu 10 Male die Kochzeit und
Kochtemperatur wahrend des Programmvorgangs zu dndern und die bekom-
mene Reihenfolge der Anderungen anstatt des Quellenprogramms zu bewahren
und zu speichern. Die Temperaturéanderung ist es in Funktion in Bereich von
35°Cbis zu 180°C in Schritt 1°C moglich. Die Zeitanderung ist es von 1 Minute
bis zu 15 Stunden in 1 Minute Schritt moglich.

Um das Geriit gegen Uberhitzung zu schiitzen, die maximale Zeit des Pro-
g -gangs bei Koc i héher als 140°C auf 2 Stun-
den begrenzt.

Ein-/Abschaltung der Autoaufwdrmfunktion ohne Zeit-oder Temperaturdnde-
rung ist keine Sonderdnderung.

Die Funktion ,MASTERCHIEF" ist besonders niitzlich, wenn Sie ein Gericht nach
komplizierten Rezepten kochen, die eine Kombination von verschiedenen Koch-
programmen (zum Beispiel bei Zubereitung von Kohlrouladen, Beef Stroganoff,
Suppen und Pasta nach verschiedenen Rezepten sowie Marmelade usw.) erfordern.

Um Kochtemperatur zu d@ndern:

1. Driicken und halten Sie einige Sekunden die Taste ,Time Delay" wéhrend
des Programmvorgangs. Die Anzeige des Temperaturwerts beginnt auf
dem Display zu blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein. Um sie zu vergréssern, driicken
Sie die Taste ,+*,um sie zu reduzieren, die Taste ,—". Um sie rasch zu dndern,
driicken und halten Sie die erforderliche Taste.

3. Driicken Sie keine Taste auf der Systemsteuerung wéahrend 10 Sekunden.
Der neue Wert wird automatisch bewahrt und gespeichert.

Um Kochzeit zu &ndern:

1. Driicken und halten Sie einige Sekunden wéhrend des Programmvorgangs
die Taste ,Time Delay". Um zur Zeiteinstellung zu gehen, driicken Sie die
Taste ,Time/Temp.". Die Minutenanzeige beginnt auf dem Display zu blin-
ken.

2. Indem Sie die Taste ,Hour/Min" driicken, wahlen Sie die Einstellung von
Stunden oder Minuten. Der angewahlte Wert wird blinken.

3. Beim Druck der Taste ,+* wird der Zeitwert erhoht, beim Druck der Taste
.~ reduziert. Um rasch die Werte zu dndern, driicken und halten Sie die
erforderliche Taste.

4. Driicken Sie keine Taste auf der Systemsteuerung wahrend 10 Sekunden.
Der neue Wert wird automatisch bewahrt und gespeichert.

Nach der Speicherung der eingegebenen Anderungen werden auf dem Display
der Reihe nach die Temperatur-und Zeitwerte, die bis zum Programmende
geblieben sind, angezeigt.

Wenn der Kochzeitwert auf 00:00 eir
blockiert.

wird, wird der f

Speicherung des geédnderten Kochprogramms

Bei Belieben konnen Sie innenhalb von 3 Minuten nach Ablauf des Programm-
vorgangs das neue Programm anstatt des Werkprogramms bewahren und
speichern. Auf dem Display wird der Countdown in Sekunden im Laufe von
dieser Zeit angezeigt.

Um das gednderte Programm zu bewahren und zu speichern, driicken und
halten Sie gleichzeitig die Tasten ,+"und ,-"

Um ohne Speicherung der Anderungen ins Menii zu gehen, driicken Sie die
Taste ,Cancel/Reheat".

Wiederaufgabe des gednderten Kochprogramms

Auf dem Display wird die Zeichen ,----“anstatt der Kochzeit in Menii des gedn-
derten Kochprogramms angezeigt.

Sie konnen die Startverzogerungszeit einstellen oder sofort das gednderte
Kochprogramm starten, indem Sie einige Sekunden die Taste ,Start / Keep Warm*
driicken und halten. Im Laufe des Vorgangs von geandertem Programm werden
auf dem Display der Reihe nach die gebliebenen Kochzeit und Temperatur, die
fiir laufende Stufe gewihlt war, angezeigt. Nach dem Durchgang jedes Ande-
rungspunkts wird das doppelte Signal erténen.

Die Anderung der Einstellungen von gespeicherten Programmen ist nicht
maoglich.

der Wer
Jeden Moment kénnen Sie die Werkseinstellungen eines oder der samtlichen
gednderten Kochprogramme wiederherstellen. Dafiir wéhlen Sie in Menii das
gednderte Kochprogramm aus und driicken und halten Sie gleichzeitig einige
Sekunden die Tasten ,Hour/Min"und ,Time Delay". Die eingestellten Programman-
derungen werden geldscht.

Nach Reset des ged Kol
angezeigt.

wird das in Menii

Um die samtlichen gednderten Kochprogramme zu léschen und zu den Werk-
seinstellungen zuriickzukehren, driicken und halten Sie gleichzeitig einige
Sekunden die Tasten ,Hour/Min"und ,Time Delay”in Ruhezustand-Modus.

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen
Programme

1. Bereiten Sie (messen ab) die erforderlichen Zutaten vor.

2. Geben Sie die Zutaten in den Topf des Multikochers laut Kochprogramm
und setzen Sie ihn ins Gehduse ein. Beachten Sie, dass sich alle Zutaten
einschliesslich der Fliissigkeit unten der maximalen Markierung auf In-
nenoberfliche des Topfs befinden. Vergewissern Sie sich, dass der Topf
gerade eingesetzt ist und dicht mit Heizelement in Kontakt steht.

3. Schliessen Sie den Deckel von Multikocher bis zum Einrasten. Schliessen Sie
das Gerat am Stromnetz an. Bringen Sie den Netzschalter ,0/1"in die Position,|"

4. Driicken Sie die Taste ,Menu’, um aus Ruhezustand-Modus auszugehen.
Wihlen Sie das erforderliche Programm aus, indem Sie die Tasten ,+", -
oder Menii (die entsprechende Anzeige wird auf dem Display blinken)
verwenden.



5. Wenn Ihnen die Kochzeit laut Standardprogramm nicht passt, driicken Sie
die Taste ,Time/Temp.“ und dndern Sie diesen Wert.

In Programme ,MULTICOOK" und ,DEEP FRY" kinnen Sie auch die Kochtem-
peratur dndern. Nach der Kochzeiteinstellung driicken Sie erneut die Taste
JTime/Temp.“und stellen Sie gewiinschten Wert mit den Tasten ,+“und ,~"ein.
Nach der Temperatureinstellung driicken Sie die Taste ,Time/Temp." oder ,Time
Delay’, um zur Zeiteil uriic oder in die Startverzégerung:
einstellung zu gehen.

6. Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

7. Driicken und halten Sie einige Sekunden die Taste ,Start / Keep Warm®,
um das Kochprogramm zu starten.Abhéngig von dem gewahlten Programm
beginnt der Countdown sofort nach dem Druck der Taste ,Start / Keep
Warm oder nach dem Erreichen der erforderlichen Temperatur im Topf zu
laufen.

Bei Bedarf kdnnen Sie die Autoaufwdrmfunktion vorldufig abschalten.

8. Am Ende des Kochprogrammvorgangs ertént ein Tonsignal. Danach geht
das Gerat abhdngig von dem gewdhlten Programm oder eingegebenen
Einstellungen in Autoaufwédrm- oder Ruhezustand-Modus.

9. Um das eingegebene Programm zu loschen, Koch- oder Autoaufwarmvor-
gang zu unterbrechen, driicken und halten Sie einige Sekunden die Taste
,Cancel/Reheat".

Programm ,MULTICOOK"

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Gerichten nach von Benutzer
eingegebenen Temperatur-und Kochzeitparameter bestimmt. Dank der Funkti-
on,MULTICOOK" kann der Multikocher REDMOND RMC-151E eine ganze Reihe
von Kiichengeraten ersetzen und erlaubt, das Gericht praktisch nach jedem fiir
Sie interessanten Rezept aus altem Kochbuch oder aus dem Internet.

Die Kochzeit betrdgt 30 Minuten laut Standardprogramm. Die Kochtemperatur
betrdgt 100°C laut Standardprogramm. Der Bereich der manuellen Temperatu-
reinstellung liegt zwischen 35 und 180°C in 5° Schritt.

Der Bereich der manuellen Zeiteinstellung liegt zwischen von 2 Minuten bis zu
15 Stunden in 1 Minute Schritt (fiir den Zeitbereich bis zu 1 Stunde) oder 5
Minuten Schritt (fiir den Zeitbereich langer als 1 Stunde).

Nach dem Erreichen der eingegebenen Kochtemperatur gibt das Gerdt ein
Tonsignal.

Im Programm ,MULTICOOK" wird die A ifwdi ion bei P
reinstellung unten 80°C automatisch abgeschaltet. Bei Bedarf konnen Sie sie
manuell einschalten.

Programm ,COOK"

Es ist fiir Kochen von Gemiisen und Schotengewachsen bestimmt. Die Kochzeit
betrdgt 40 Minuten laut Standardprogramm. Die manuelle Zeitbereichseinstel-
lung betrdgt von 5 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minuten Schritt.

Programm ,EXPRESS*

Dieses Programm ist fiir die schnelle Zubereitung von Reis, den kornigen Brei-
en aus GrieR sowie fiir schnelles Aufwdarmen der fertigen Gerichte bestimmt.
Die Méglichkeit der Kochzeitregelung und der Verwendung der Funktionen von
Startverzogerung und Autoaufwérm ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Programm ,STEW*

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Braten, Ragout, fiir das Schmoren
von Fleisch, Gefliigel, Gemiisen und Mehrkomponenten-Gerichten bestimmt.
Die Kochzeit betragt 1 Stunde laut Standardprogramm. Der Zeitbereich der
manuellen Einstellung liegt zwischen 5 Minuten und 12 Stunden in 5 Minuten
Schritt.

Programm ,PIZZA"
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Pizza mit Fleisch, Gefliigel, Kase
und anderen Fillungsarten bestimmt. Die Kochzeit betrdgt 25 Minuten laut

Standardprogramm. Der Bereich der manuellen Kochzeiteinstellung liegt zwi-
schen 10 Minuten und 8 Stunden in 5 Minuten Schritt.

Programm ,,PORRIDGE"
Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Breien mit Anwendung der pasteu-
risierten Milch mit der niedrigen Fettigkeit bestimmt. Die Kochzeit betrdgt 20
Minuten laut Standardprogramm. Der Bereich der manuellen Kochzeiteinstellung
liegt zwischen 5 Minuten und 4 Stunden in 1 Minute Schritt (fiir den Bereich
bis zu 1 Stunde) oder 5 Minute Schritt (fiir den Bereich langer als 1 Stunde).
Um das UbergieRen von Milch zu vermeiden und optimales Ergebnis zu erzie-
Len ist es empfohlen, vor dem Kochen die nachsten Handhabungen zu machen:
Alle Vollkorngriesse (Reis, Buchweizen, Hirse usw.) sorgfaltig zu waschen,
bis Wasser durchsichtig wird;

* Vor der Zubereitung den Topf des Multikochers mit der Butter fetten;

«  Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten nach Rezepten des Koch-
buches vergleichen (die Anzahl der Zutaten strikt proportional zu redu-
zieren und zu zufiigen);

«  Bei Verwendung der Vollmilch sie mit Trinkwasser im Verhaltnis von 1:1
L6sen.

Die Eigenschaften von Milch und Griess kénnen sich abhdngig von Hersteller
und Ortherkunft unterscheiden, das beeinflusst manchmal die Kochergebnisse.
Wenn bei Verwendung des Programms ,PORRIDGE " das gewiinschte Ergebnis
nicht erreicht wurde, verwenden Sie das universelle Programm ,MULTICOOK".
Fiir die Zubereitung von Milchbrei ist die optimale Temperatur 95°C. Bestim-
men Sie die Anzahl der Zutaten und stellen die Kochzeit nach Rezept ein.

Programm ,,SOUP*

Das Programm ist fiir die Zubereitung von Briihen, Suppen aus vorgediinsteten
Gemiisen, Gemiise-und Kaltsuppen bestimmt. Die Kochzeit betragt 1 Stunde
laut Standardprogramm. Der Bereich der manuellen Kochzeiteinstellung liegt
zwischen 10 Minuten und 8 Stunden in 5 Minuten Schritt.

Programm ,RICE*

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von Reis sowie von Breien mit Wasser
bestimmt. Die Kochzeit betrdgt 30 Minuten laut Standardprogramm. Die ma-
nuelle Zeitbereichseinstellung betrdgt von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1
Minute Schritt.

Programm ,GRAIN“

Dieses Programm ist fiir das Kochen von verschiedenen Griitzen und Beilagen
sowie von kornigen Breien mit Wasser bestimmt. Die Kochzeit betrdgt 30 Mi-
nuten laut Standardprogramm. Die manuelle Zeitbereichseinstellung betragt
von 5 Minuten bis zu 4 Stunden in 1 Minute Schritt.

Programm , SAUCE*

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von verschiedenen Sossen sowie
Konfittire und Marmelade bestimmt.

Die Zubereitungszeit ist 35 Minuten laut Standardprogramm. Die manuelle
Zeitbereichseinstellung betrdgt von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten
Schritt. Es ist moglich, ohne Deckel zu kochen.

Programm ,,SELF-CLEAN“

Dieses Programm ist fiir die automatische Reinigung des Multikochertopfs und
des abnehmbaren Innendeckels bestimmt. Die Reinigungszeit betrégt 30 Mi-
nuten laut Standardprogramm. Die manuelle Zeitbereichseinstellung betragt
von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten Schritt.

Programm ,,FRY*

Dieses Programm ist fiir das Braten von Gemiisen, Fleisch, Fisch und Gefliigel
bestimmt. Es ist empfohlen, ohne Deckel zu braten.

Die Kochzeit betrdgt 15 Minuten laut Standardprogramm. Der Zeitbereich der
manuellen Einstellung liegt zwischen 5 Minuten und 2 Stunden in 1 Minute
Schritt. Die Startverzogerungsfunktion ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Um das Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, ist es empfohlen, die Hinwei-
sungen vom Kochbuch zu befolgen und gelegentlich den Gehalt von Schale
umzuriihren. Vor der erneuten Verwendung des Programms ,FRY* lassen Sie
das Gerdt komplett abkiihlen.

Programm ,SLOW COOK*

Dieses Programm ist fiir die Zubereitung von geschmalzter Milch, Schmalzfleisch,
Haxe, Siilze, Aspik bestimmt. Die Kochzeit betrdgt 3 Stunden laut Standardpro-
gramm. Die manuelle Zeitbereichseinstellung betrdgt von 5 Minuten bis zu 12
Stunden in 10 Minuten Schritte.

Programm ,,BREAD"

Dieses Programm ist fiir Backen von verschiedenen Brotsorten aus Weizenmehl
und mit dem Zusatz von Roggenmehl empfohlen. Das Programm bietet einen
vollen Kochzyklus von Teiggérung bis zum Backen. Jetzt kdnnen Sie selbst das
schmackhafte Brot zu Hause backen. Die Kochzeit betragt 3 Stunden laut Stan-
dardprogramm. Die manuelle Zeitbereichseinstellung betrdgt von 10 Minuten
bis zu 6 Stunden in 5 Minuten Schritt.

Programm ,DEEP FRY*

Dieses Programm ist fiir das Braten von verschiedenen Gerichten in Frittiire in
speziellem Frittierkorb (er gehdrt zum Lieferumfang) bestimmt. Die Kochzeit
betrdgt 30 Minuten, die Kochtemperatur 180°C laut Standardprogramm. Es ist
die manuelle Temperatureinstellung des Bereichs von 120 bis zu 180°Cin 5°C
Schritt mdglich. Die manuelle Zeiteinstellung des Bereichs ist es von 5 bis zu
30 Minuten in 5 Minute Schritt méglich.

In diesem Programm soll der Gerdtedeckel gedffnet sein. Nach dem Erreichen
der erforderlichen Temperatur im Topf gibt das Gerat das Tonsignal.

ACHTUNG! Das OL ist sehr heiss! Um die Verbrennungen zu vermeiden, benut-
zen Sie die Kiichenhandschuhe und beugen Sie nicht liber Gerdt.

Nehmen Sie vorsichtig den Korb mit Zutaten am Griff am Ende des Kochpro-
gramms und hangen Sie ihn an den speziellen Hacken am Schiisselrand, um
das Ol abtropfen zu lassen.

Entfernen Sie die iiberschiissigen Reste von Ol aus dem Gericht mit einem
Papiertuch vor dem Servieren.

Nehmen Sie nur raffiniertes Pflanzendl als Frittiire.
Die lang dauerende oder vielfache Erwirmung des Ols fiihrt zu seiner Oxida-
tion. Verwenden Sie das gleiche Ol zum wiederholten Frittieren nicht.

Programm ,BAKE"

Dieses Programm ist fiir das Backen von Fleisch, Gefliigel sowie die Backer-
zeugnisse aus Hefe-und Hegefreiteig einschlieilich des Blatterteigs bestimmt.
Die Kochzeit betragt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minuten Schritt
méglich.

Es ist empfohlen, fiir das Backen die Autoaufwdrmfunktion abzuschalten.
Nehmen Sie das zubereitete Backerzeugnis sofort nach Backen aus Multikocher
heraus, damit es nicht feucht wiirde. Wenn das unmaglich ist, erlaubt es, das
Backen fiir kurze Zeit in Multikocher bei eingeschalteter Autoaufwdrmfunkti-
on zu lassen.

Programm ,PILAF*

Das Programm ist fiir die Zubereitung von verschiedenen Arten von Pilaw
(Paella) bestimmt. Die Kochzeit betragt 50 Minuten laut Standardprogramm.
Die manuelle Zeitbereichseinstellung betrdgt von 10 Minuten bis zu 8 Stunden
in 5 Minuten Schritt.

Programm ,YOGURT*

Das Joghurt ist der Sauermilchprodukt mit niitzlichen Eigenschaften, der auf
der ganzen Welt beliebt ist. Mit Hilfe des Programms ,Joghurt" kénnen Sie
verschiedene geschmackhafte und gesunde Joghurt zu Hause zubereiten. Die
Kochzeit betragt 8 Stunden laut Standardprogramm. Die manuelle Zeitbereich-



seinstellung betrdgt von 10 Minuten bis zu 12 Stunde in 5 Minuten Schritte.
Die Autoaufwarmfunktion ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Programm ,CHILLI*

Das Programm ist fiir die Zubereitung von Chilisossen bestimmt. Die Kochzeit
betrdgt 2 Stunden laut Standardprogramm. Die manuelle Zeitbereichseinstellung
betrdgt von 10 Minuten bis zu 10 Stunden in 10 Minuten Schritt.

Programm ,STEAM"

Dieses Programm ist fiir das Dampfgaren von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Gemiisen
bestimmt. Die Kochzeit betrdgt 20 Minuten laut Standardprogramm. Die manuelle
Zeitbereichseinstellung betragt von 5 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten Schritt.
Um im diesen Programm zuzubereiten, verwenden Sie speziellen Dampfeinsatz
(er gehort zum Lieferumfang).

Beachten Sie, dass der Cc des Kochprog -gangs nach dem
Siedepunkt und nach dem Erreichen des erforderlichen Dampfdrucks im Topf
beginnt zu laufen.

Wenn Sie die ischen in diesem Progi nicht
verwenden, wenden Sie sich an die Tabelle DIE empfohlene Kochzeit der
verschiedenen ittel bei D

III ZUSATZMOGLICHKEITEN

Die Teiggdrung
+ Die Fonduezubereitung
+ Die Quark-und Kasezubereitung
+ Die Pasteurisation von fliissigen Lebensmitteln
« Sterilisation des Geschirrs und Gegensténden des persénlichen Bedarfs

IV. PFLEGE UND REINIGUNG

Gemeinsame Regeln und Empfehlungen

«  Wir empfehlen Ihnen die Zitronenhalfte innenhalb von 15 Minuten vor
dem ersten Benutzen des Gerates sowie fiir Geruchstilgung in Multikocher
nach dem Garen in Programm ,STEAM" zu kochen.

« Esist den Topf mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser langer
als fir 24 Stunden im zugedeckten Multikocher nicht zu lassen. Sie konnen
den Topf mit zubereiteter Speise im Kihlschrank aufbewahren und bei
Bedarf die Speise mit Hilfe Aufwarmfunktion im Multikocher aufwarmen.

«  Wenn Sie fir lange Zeit das Gerat nicht benutzen, schalten Sie es von Netz
ab. Die Arbeitskammer einschliesslich der Heizscheibe, des Topfs, des
Innendeckels, der Dampf-und Verschlussventile, des Kondensat-Auffang-
behalters missen sauber und trocken sein.

« Bevor sie das Gerdt reinigen, vergewissern Sie sich, dass es stromlos und
komplett abgekiihlt ist. Fiir die Reinigung benutzen Sie ein weiches Tuch
und ein Feinwaschmittel.

A ES IST VERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwimme, Schleifpasten zu ver-
wenden. Sie keine ive chemische Reini oder andere
Mitteln, die fiir Kontakt mit Speisen nicht empfohlen sind.

@ ES IST VERBOTEN, das Geriit ins Wasser einzutauchen oder unter dem Was-
serstrahl zu stellen!

+  Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile des Multikochers reinigen: ihre Be-
schadigung oder Deformation kann zum fehlerhaften Betrieb des Geréts fiihren.

+ Das Geratgehduse kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss den
Topf,den Innendeckel und das abnehmbare Dampfventil immer nach jeder
Verwendung reinigen. Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Kochen der
Gerichte im Multikocher nach jeder seiner Anwendung. Reinigen Sie In-
nenoberfléche der Arbeitskammer bei Bedarf.

Gehdusereinigung
Reinigen Sie den Gerdtgehduse mit einem weichen Kiichentuch oder mit feinem
Schwamm. Man kann das Feinreinigungsmittel verwenden. Um eventuelle

Wasserstreifen und Flecken auf dem Gehduse zu vermeiden, empfehlen wir,

immer seine Oberfléche trocken abzuwischen.

Topfreinigung

Sie konnen den Topf manuell reinigen, indem Sie feine Schwamm und Fein-
waschmittel verwenden, sowie in Spiilwaschmaschine nach Herstellerempfeh-
lungen waschen.

Wenn er stark verschmutzt ist, giessen Sie in den Topf das warme Wasser und
lassen Sie ihn fiir eine Zeit einweichen, reinigen Sie ihn erst dann.

Wischen Sie unbedingt dusserliche Oberfliche trocken ab, bevor Sie ihn ins
Gehéuse des Multikochers reinstellen.

Es ist Voll- oder Teilfarbednderung der Innenantihaftbeschichtung nach regel-
massiger Benutzung des Topfs maglich. Das ist kein Defekt des Topfs.
Reinigung des Aluminium-Innendeckels:

1. Offnen Sie den Multikocherdeckel. Driicken Sie von innerer Seite des
Deckels auf die Verriegelungseinrichtung aus Kunststoff.

2. Ziehen Sie ohne Miihe den abnehmbaren Aluminium-Innendeckel leicht
auf sich los.

3. Wischen Sie die Oberfléchen der beiden Deckel mit feuchtem Kuchentuch
oder feinem Schwamm ab. Waschen Sie bei Bedarf den abgenommenen
Deckel mit dem Waschmittel unter Wasserstrahl. Verwenden Sie beim
Waschen des Aluminium-Innendeckels keine Spiilwaschmaschine. Wischen
Sie beide Deckel trocken ab.

4. Setzen Sie den abnehmbaren Aluminiumdeckel in Einkerbungen der unte-
ren Seite des Hauptdeckels zuriick, setzen Sie die beiden Deckel zusammen
und driicken Sie leicht auf den abnehmbaren Deckel bis zum Einrasten.

Reini des abr en Dampfventils
Das Dampfventil befindet sich in einem speziellen Sitz des Gerétdeckels und
besteht aus den dusseren und inneren Mantel.

1. Ziehen Sie vorsichtig den dusseren Mantel an Spitze nach oben und auf
sich raus. Drehen Sie den inneren Mantel gegen den Uhrzeigersinn und
nehmen Sie ihn ab.

2. Bei Bedarf nehmen Sie vorsichtig die Ventilgummi ab. Waschen Sie die
samtlichen Ventilteile.

3. Setzen Sie das Ventil in umgekehrter Reihenfolge wieder zuriick: setzen
Sie das Gummi zurlick, setzen Sie die Einkerbungen des Hauptteils von
Ventil und die entsprechenden Spitzen auf innerem Mantel zusammen
und drehen Sie den inneren Mantel im Uhrzeigersinn. Setzen Sie das
Dampfventil dicht in Sitz auf dem Geratedeckel.

A ACHTUNG! U die Def jon des Venti is zu drehen Sie
es bei i und nicht und
ziehen Sie es n/cht aus.

Entsorgung des Kondenswassers

In diesem Modell sammelt sich Kondenswasser im Hohlraum von Geratkorper
um den Topf herum. Offnen Sie den Deckel, nehmen den Topf raus. Um das
Kondenswasser zu entfernen, benutzen Sie die Papiertiicher.

g der Arbeitsk

Bei der strikten Befolgung die Hinweisungen der Bedienungsanleitung ist die
Maoglichkeit des Eindringens von Fliissigkeit, von Speisereste oder von Schmutz
drin des Arbeitskammers minimal. Wenn sie doch stark verschmutzt ist, ist es
die Oberflachen des Arbeitskammers zu reinigen, um den fehlerhaften Betrieb
des Geréts oder Arbeitsausfall zu vermeiden.

Bevor die Arbeitskammer des Multikochers zu reinigen, vergewissern Sie sich,

dass das Gerdt von Stromnetz abgeschaltet und komplett abgekuihlt ist!
Man kann die Seitenwénde der Arbeitskammer, die Oberfldche der Heizscheibe
und den Mantel von Hauptthermosensor, der sich im Zentrum der Heizscheibe
befindet, mit einem feuchten (aber nicht einem nassen!) Schwamm oder Tuch
reinigen. Wenn Sie ein Waschmittel verwenden, ist es notwendig, sorgfaltig
seine Reste abwaschen, um ungewiinschte Gerucherscheinung bei nichstem

Kochen zu vermeiden.

Bei Eindringen der Fremdkorper in Vertiefung um Hauptthermosensor herum
muss man sie sorgfaltig mit der Pinzette entfernen, ohne Thermosensormantel
zu driicken.

Wenn die Oberfliache der Heizscheibe verschmutzt ist, ist es erlaubt, den feuch-
ten Schwamm der mittleren Harte oder synthetische Biirste zu verwenden.

Bei regelmdssiger Anwendung des Gerdts kann die Farbe der Heizscheibe
Villig oder teilweise mit der Zeit dndern. Das ist kein Defekt und beeinflusst
den seinen ordnungsgemdssen Betrieb nicht.

Dle Verwendung von Funktion ,SELF-CLEAN"

Fiillen Sie den Topf des Multikochers mit Wasser zu einem Drittel ein und
setzen Sie ihn ins Geh&use ein. Vergewissern Sie sich, dass der Topf gera-
de eingesetzt ist und dicht mit dem Heizelement in Kontakt steht.

2. Schliessen Sie den Deckel des Multikochers bis zum Einrasten. Schliessen
Sie das Gerdt am Netz an. Bringen Sie den Netzschalter in die Position I.

3. Driicken Sie die Taste ,Menu” und wahlen Sie die Funktion ,SELF-CLEAN"
aus der Programmliste aus.

4. Um den Funktionsvorgang zu starten, driicken Sie die Taste ,Start". Auf
dem Display wird der Countdown des Programmvorgangs angezeigt.

& ACHTUNG/ Im Selbstreinigung-Modus lassen der heisse Damp] und kleine

ipfe aus Dampf il aus. Um die zu

vermeiden, beugen Sie nicht iiber Multikocher wihrend des Vorgangs dieser

Funktion und 6ffnen Sie nicht den Gerdtedeckel sofort nach Ablauf des Pro-
grammvorgangs.

V. KOCHTIPPS

Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

In der untenstehenden Tabelle sind haufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zu-
bereitung von Gerichten in Multikochern auftreten kénnen sowie mogliche
Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe

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

Decken Sie bis zum Einrasten zu. Vergewissern Sie
sich, dass nichts das feste SchlieRen des Geratde-
ckels verhindert und die Gummidichtung an dem
inneren Deckel nicht deformiert ist.

Sie haben vergessen, den Geréitdeckel
2u schlieBen oder haben ihn nicht fest
geschlossen, daher ist die Kochtempe-
ratur nicht hoch genug.

Der Topf muss gerade ins Gerétegehéuse eingesetzt
werden und am Boden an die Heizscheibe voll
anlegen,

Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des
Multikochers keine Fremdgegenstande befinden.
Vermeiden Sie eventuelle Verunreinigungen der
Heizscheibe.

Der Topf liegt nicht vollstandig am
Heizelement an, daher ist die Kochtem-
peratur nicht hoch genug

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

Die Zutaten sind zu gro® geschnitten,
die allgemeinen Verhaltnisse der Pro-
duktbeigabe wurden nicht eingehalten.
Sie haben die Zubereitungszeit falsch
eingestellt (nicht richtig geschatzt).
Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante
passt nicht fiir die Zubereitung in die-
sem Multikocher

Verwenden Sie vorzugsweise die bewahrten (fir
dieses Modell angepassten) Rezepte. Verwenden
Sie nur solche Rezepte, den Sie wirklich anvertrau-
en konnen.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zu-
gabeverhiltnisse, die Programmwahl und die
Kochzeit sollten dem ausgewahlten Rezept ent-
sprechen.



Eventuelle Fehlerursachen Abhilfe Sie haben eine zu lange Kochzeit ein- | Verkirzen Sie die Kochzeit oder folgen Sie den Fisch (Filet) 300 800 15
— - it Anweisungen des Rezepts, das an dieses Gerit- - .
Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu | G195581 Sie in den Topf unbedingt 5o viel Wasser ges modell angepasst ist Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300 800 5
B e Damnfdichee | €in:das im Rezept empfohlen ist.Wenn Sie zweifeln, -
enig \ pf. Damp priifen Sie dann den Wasserpegel wahrend der . - Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein Kartoffeln (geviertelt) 500 800 20
reicht nicht aus Beim Braten: Sie haben vergessen, das | ;
Zubereitung O im den Topf eirzugioton oder die | isschen OL so dass es den Topfboden mit einer "
- uberataten &be"smi?m e oeriy | dinnen Schicht bedeckt. Zum gleichmafigen Mahre (gewirfelt 1,5-2 cm) 500 800 35
Sie haben in den | BeiM Braten ist gut, wenn das OL den Topfboden oder sie spit gewendet ¢ Anbraten riihren oder wenden sie die Rote Rilbe (geviertelt) 500 1500 90
Topf zu viel Pflan- | ¢ et diinnen Schicht bedeckt. patg Produkte nach Bedarf 9
zendl eingegossen, | B€iM Frittieren folgen Sie den des ] - ) Gemiise (tiefgefroren) 500 800 5
entsprechenden Rezepts ! . ) Geben Sie mehr Fliissigkeit in den Topf hinzu.
i Beim Schmoren: Es befindet sich zu ! ’
Beim Braten Ao Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel £ 5 pos. 800 10
Decken Sie den Multikocher beim Braten nicht zu, wenig Flissigkeit im Topf des Multikochers ohne Bedarf nicht .
Uberschuss an | wenn es im Rezept nicht ieben ist. Tauen . " e "
Flissigkeit im Topf | Sie unbedingt die tiefgefrorenen Lebensmittel vor Beim Kochen: Es befindet sich 2U Wenig | |, e g i Flssigelt Es Ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die laufende Zeit kann
dem Braten auf und gieen Sie das Wasser ab Flisssigkeit im Topf (die Zutatenverhalt- | |1y o >1¢ 925 Entge Verhatinis der Fllissigler sich von den empfohlenen Werten abhingig von Qualitit des bestimmten
h opt (d und der harten Zutaten ein ) ; p A p
Einige Lebensmittel erfordern ei elle Ve nisse wurden nicht eingehalten) Lebensmittels sowie von ihren Geschmackvorziigen unterscheiden.
Beim Kochen: Auskochen der Briihe bei | - 1'0c LEbensmittel erfordern eine spezelle Vor- - ; )
. < tahell
Lebensmitteln mit eimem hohen Saure. | behandlung vor dem Kochen: Waschen, Schwitzen Beim Backen: Sie haben die Innenseite | V0T der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden der Kochprogi (Wer )
usw. Folgen Sie den Empfehlungen des von Ihnen et c und die Wanden des Topfs mit Butter oder Ol (das
gehalt p des Topfes nicht mit Butter bestrichen e X ¢
ausgewahlten Rezepts Ol nicht in den Topf giefen!) £ £ . ©
H £ kS S naw
. 2 o L= 5885 &
Wahrend ~ der DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN £ 5c k] §. 23 g ST8 &
Gérung hat der Teig E o8 =9 88 5| 22 &
‘ o - . g £ S5 S8 E : 2 £
am inneren Deckel |- Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Mul Sie haben das Produkt im Topf zu | Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht dfter g 28 BT k] g 258 3
angehaftet und hat | tikocher ein oft geriihrt als alle 5-7 Minuten & 2 g3 8<% g EEs 3
Beim Backen | das Dampfauslass- . g 5 2  wad |
E‘I?ce;( ;ﬁ;geh‘:[ ventil iberdeckt Sie haben eine zu lange Garzeit | Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptan- “ hd = Cl
i - ! ! - die G2l )
o Nehmen S das Gebick aus dem Topf heraus, wen- eingestellt. weisungen, die an dieses Geritmodell angepasst sind Die Zubereitung von ver- 151
Sie haben zu viel | den Sie es und legen Sie es wieder in den Topf ein, MuLTI- | Schiedenen Gerichten mit M
Teig in den Topf | danach setzen Sie die Zubereitung fort, bis das DIE BACKWAREN SIND NASS cook | der Moglihkett der Kocht- | 030 | g idg s | ¢ |-+
gegeben Gebiick fertig ist. Verwenden Sie beim nachsten Mal - - emperatur-und Zeiteinstel- i
weniger Teig Sie haben Zutaten verwendet, die | ..o\ Gie gie zutaten gemi® Backrezept. Bemihen lung
einen Uberschuss an Feuchtigkeit | ¢ ; ‘
; Sie sich, ein wenig Zutaten zu wahlen, die zu viel ;
DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT abgeben (safiges Gemiise oder Ot | iy ccigieit beinhalten cook | Das Kochen von Gemilsen | ggqq | SMINZES/S L 1]y
tiefgefrorene Beeren, Sauerrahm usw) und Schotengewéchsen - Min
Sie haben einen Fehler gemacht | Wenden Sie sich an das bewahrte (fr dieses Modell an- Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Die schnelle Zubereitung
bei der Wahl der Nahrungsmit- | gepassten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Schei- Sie haben das fertige Geback im ge- | Zubereitung aus dem Multikocher zu nehmen. Wenn EX- von kérnigen Breien mit | _ ~ . . .
telart oder der Einstellung (Be- | denart, die Zugabeverhaltnisse, die Programmwahl und schlossenen Multikocher zu lange | es erforderlich ist, kénnen Sie das Gericht kurze Zeit PRESS | Wasser sowie das Aufwir-
rechnung) der Garzeit. Zu kleine | die Kochzeit soliten dem ausgewahiten Rezept entspre- gelassen bei der eingeschalteten Warmhaltefunktion im Gerat men der fertigen Gerichte
Groen der Zutaten chen lassen
Nech dom Garem 1o aoe rorioe | Der tamae Betret dor AtomatwErTor Das Schmoren von Fleisch,
ach dem Garen ist das fertige | Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist uner- Fisch, Gemiisen, Beilagen SMin—125t/5
Gericht zu lange mit eingeschal- | wiinscht. Wenn die vorliufige Abschaltung dieser Funktion DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN STEW | und Mehrkomponenten | 90 Min + - +
teter i ge- | in Ihrem Multi Modell ist, kénnen Sie A— - Gerichten
blicben diese Maglichkeit benutzen Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriinrt
’ ; Benutzen Sie ein bewahrtes Die Zubereitung von Pizza !
BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS Der Teig hat lange mi dem Backpulver gestanden (fir dieses Modell angepasstes) PIZZA | mit Feisch, Gefligel, Kase | 0025 | 1OMN=BSUS L
Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig fezez" D};iAuswa:Lde\'/Z”b‘a' und anderen Fillungen
Milchqualitit und ihre Eigenschaften kinnen von dem Ort schlecht geknetet en, die Art von Inrer Vorbe- i ) SMin—15t/1
Beim Kochen von Milchreis | Und inrer Produktionsbedingungen abhangen. Wir emp- handlung, die POR- | Die Zubereitung von Breien | o Min N N N
Kocht die Milch aus fehlen, nur ultrapasteurisierte Milch mit einem Fettgehalt Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht | Nisse  sollten  dem RIDGE | mit Milch ; 15t—451/5 Min
von bis zu 2,5% zu verwenden. Bei Bedarf kann man die - Rezept entspre-
Milch ein wenig mit Trinkwasser verdiinnen Das von Ihnen gewahlte Rezept passt nicht zum Backen in | chen Die Zubereitung von Brii-
diesem Multikochermodell soup | henSuppe aus vorgediins- | .0 | 10Min—85t/5 | . N
Die Zutaten vor dem Kochen | Wenden Sie sich an das bewahrte (fir dieses Modell an- ; teten Gemiisen, Gemi- | Min
wurden nicht oder falsch bear- | gepassten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art der Bei der Reihe von Multikochern der Fa.REDMOND reagiert Uberhitzungsschutz se-und Kaltsuppen
neit;ecD‘(sanLecn: gewzschzen vBrhg:Endl;ng, dlle Z:Jgaber\:erhalmisse sollten dem aus- in Programmen ,STEW* und ,SOUP* wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. bie Zubereitang von Rels
usw). Die Proportionen der Zu- | gewahlten Rezept entsprechen. i i i ! o 5Min—45t
taten waren nicht eingehalten | Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das In diesem Fall wird das Kochprogramm untergebrochen, und der Multikocher RICE | Kochenvon kémigen Breien |  0:30 NS B
oder falsch die Nahrungsmitte- | Fleisch, den Fisch und die Meeresfriichte, bis das Wasser geht in den Autoaufwdirm-Modus. mit Wasser
lart ausgewahlt Klar ist - .
9 Kochzeit beim Damp von v Die Zubereitung von ver- )
DAS GERICHT BRENNT AN GRAIN | schiedenen Gritzen und | 0:30 | °MM=ASU/L
. Gewicht, g/ Wasser- Kochzeit, Beilagen n
Nahrungsmittel :
y Menge menge, ml Min
Der Topf wurde nach der vorigen Zube- | Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, Die Zubereitung von ver- S Min—25U/5
reitung schlecht gereinigt. vergewissern Sie sich, dass der Topf gut gereinigt Schwein- / Rindfleischfilet / (gewiirfelt 1,5-2 500 200 30/40 SAUCE | schiedenen Sossen sowie | 00:35 m;ﬁn t/ . . .
Die Antihaftbeschichtung des Topfs | ist und die Antinaftbeschichtung keine Beschadi- cm) Konfitiire und Marmelade
wurde beschidigt qungen aufiweist
Hammelfleischfilet (gewilrfelt 1,5-2 cm) 500 800 40 Das automatische System )
Die allgemeine Produktmenge ist weni- | Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell SELF- | jer Reinigung vom Innen- | 0030 | °MIn=2St/5 |, + +
ger als die im Rezept empfohlene Menge | angepasstes) Rezept Hiihnerfilet (gewdirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20 CLEAN | jeckel und Topf Min
Fleischballchen/ Frikadellen 10 pes./ 5 pes. 800 25/40




Siehe auch das dem Multikocher beiliegende Kochbuch.

VI. ZUSATZACCESSOIRES
Die Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-151E gehdren zum
Lieferumfang nicht. Sie kdnnen sie kaufen sowie Informationen tiber die Neu-
heiten von Produktion REDMOND auf der Webseite www.multicooker.com oder
in Geschaften von autorisierten Handlern erhalten.

Das Braten von Fleisch, B
FRY | Fisch, Gemissen und Menr- | 005 | ©MNZZSUL
A in
komponenten Gerichten
Die Zubereitung von ge-
SLOW | schmalater Milch,Schmalz- | 40 |SMin-125t/10| L ||,
COOK | fleisch, Hachse, Siilze und | > in
Aspik
Die Zubereitung vom Brot
aus Roggen-und Weizen- 10Min—65t/5 .
BREAD | mehl (einschiesstich der | >0 Min N "
Teiggérung)
Die Zubereitung von ver- ) )
DEEP | chiedenen Gerichten im | 030 | > Mn=30Min/ o
FRY ! s Min
Frittiire
Das Backen von Fleisch,
GefliigeL,Fisch und Backer- .
BAKE | zeugnissen aus den He- | 050 | OMMZ8SU/S B
fe-und Hefefreiteig ein-
schliesslich aus Blitterteig
Die Zubereitung von ver-
schiedenen Pilaw-Arten | | 10Min—85t/5 .
PILAF 1 (mit Fleisch, Fisch, Gefligel, | °° Min N *
Gemiisen)
Die Zubereitung von ver- .
Yo- schiedenen Arten von Jo- | g0 | 1OMIn=125t/5 1, - -
GURT Min
ghurt
Die Zubereitung von Chi- 10 Min— 105t/
CHILLL o 200 10 Min * "
Das Dampfgaren von -
STEAM | Fleisch,Fisch,Gemisenund | 020 | > MIN=2SU/S 1
: Min
anderen Gerichten

Empfehlungen zur Verwendung der Temperatur-Modus in Pro-

VII. VOR DER ANWENDUNG IN DAS
SERVICE-ZENTRUM

“
gramm ,,MULTICOOK' Stérungsmel-
. . dung auf dem Mégliche Starungen Beseitigungsverfahren
d (Sehen Sie auch Kochbuch) Display
35°C Die Teiggarung, die Zubereitung von Essig Auf dem Dis- )

- - - play ist die Systemfehler, moglich st die Be- zﬁ:atl;:s”e’s“2Igadsfseé:t;”:;:(i’;i:‘“’s’g:‘:;z
40°C Die Zubereitung von Joghurt Fehlermeldung | schadigung der Steuerplatte oder| g o 0y 00t B eeken Sie
45°C Der Garstoff &rschienen: | Heizungskdrper das Gerét erneut ins Stromnetz
50°C Die Girung Stellen Sie sicher, dass abnehmbarer Netz-

Netzschnur st zum Geréit und (oder) | schnur in den entsprechenden Anschluss
55°C Die Zubereitung von Cremefilun Steckdose nicht angeschaltet auf dem Gerat und in der Steckdose ange-
] ] 9 9
schaltet wurde
60°C Die Zubereitung des grinen Tees oder Babynahrung Das  Gerit Schatten Sie das Gerdt in eine andere
schaltet sich | Steckdose funktioniert nicht iten ¢
65°C Das Kochen von Fleisch in Vakuumverpackung nicht ein 'de Steckdose ein
Stellen Sie sicher, dass es Spannung im
70°C Die Zubereitung von Punsch s bt kein Strom im Netz Stromnetz gibt. Wenn es keine gibt, wen-
den Sie sich an die Organisation,die Ihres
75°C Die Pasteurisation oder Kochen des weiBien Tees Haus bedient, an

. ] ; - Uberpriifen Sie, ob es stabile Spannung
govc Die Zubereitung von Gllhwein Stromausfall (Spannungsniveau ist | im Stromnetz gibt. Falls sie nicht stabil ist

. Die Zubereitung von Quark oder Gerichten, die Lange Kochzeit nicht stabil oder liegt unterhalb der | oder unterhalb der Norm liegt, wenden Sie
85°C erfordern Norm) sich an die Organisation, die Ihres Haus

: bedient, an
o€ Die Zuberelfung von ratem Tee e Igellal:ge! Zwischen der Topf und dem Heiz- | oy 01 sie das Gerit aus dem Stromnetz
- ; — perei krper befindet sich ein Fremdkor- : 2us der
95°C Die Zubereitung der Milchbreies zubereitet per oder Partikeln (Ml Griitze, | 2U535en Sie das Gerét abkihlen. Entfer-
100°C Die Zubereitung der Baiser oder Konfitiire Essensstiicke) nen e den FremdGrper oder Partcetn
105°C Die Zubereitung der Siize E:;‘:“i’;:‘e"“’“ Muttikochergendu- | gie1en Sie die Topf gerade, ohne Schrige
110°C Die Sterilisation

115°C Die Zubereitung von Zuckersirup Stérungsmel-
dung auf dem Mégliche Stérungen Beseitigungsverfahren
120°C Die Zubereitung von Hachse Display
125°C Die Zubereitung von Schmorfleisch Das Gericht Schalten Sie das Gert aus dem Stromnetz
wird zu lange | Die Heizplatte ist stark verschmutzt | aus, lassen Sie das Geré abkiihlen. Reini-
130°C Die Zubereitung von Auflauf 2ubereitet gen Sie die Heizplatte
. T ; Die Topf steht im | Die Dichtheit der Verbindung von der Topf
135°C Der Braten der Fertiggerichte bis zur knusprigen Kruste Multikochergehause | mit dem inneren Deckel des Multikochers
140°C Das Rauchern b Dicht. el wurde beeintrachtigt
et der vor- | Der Deckel st niche | Stellen Sie sicher, dass sich keine Fremd-
145°C Das Backen von Gemiisen und Fisch (in Folie) Wihrend der | ! Krper (Miill, Griitze, Essensstiicke) zwi-
¢ bindung von | dicht  zugemacht "
. — Zubereitung | Jo o en st | Schen der Topf und dem Heizkbrper befin-
150°C Das Backen des Fleischs (in Folie) kommt  der |G P! ° den, entfernen Sie sie wenn notwendig.
Damptf_unter | 3T inneren Fremdkdrper unter | piegen Sie immer den Deckel des
155°C Das Backen der Backerzeugnissen aus Hefeteig gom” Deckel | Deckel des | dem Deckel Muttikochere bis sum Kiick
Multikochers
160°C Der Braten von Gefligel R Ab?"g‘“‘"gsg“’""" Uberprifen Sie den Zustand der Abdich-
eintréchtigt |auf dem inneren -
165°C Der Braten von Steak 9" | Deckel ist stark ver- | Ungsgummi auf dem inneren Deckel des
V" | Geriits. Moglicherweise muss sie ersetzt
schmutzt,deformiert | o'
170°C Der Braten im Teigmantel Zubereitung von Nuggets oder beschadigt werden
VII1. GARANTIEBESTIMMUNGEN
180°C Die Zubereitung von Pommes Frites Dieses Produkt hat Garantie fiir einen Zeitraum von 2 Jahren ab dem Kaufdatum.

Wahrend der Garantiezeit verpflichtet sich 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 gliltig, wenn das Kaufdatum mit das Stempel und Unterschrift
des Verkaufers auf dem Originalgarantieschein bestatigt ist. Diese Garantie wird
nur anerkannt, wenn das Produkt laut Bedienungsanleitung verwendet, nicht
repariert oder zerlegt und wegen unsachgemafie Handhabung beschadigt wurde,
sowie die komplette Zubehérumfang von Gerdt beibehaltet ist. Diese Garantie
qgilt nicht fir den natiirlichen Verschlei? des Produktes und der Verbrauchsma-
terialien (Filter, Glihbirnen, Antihaftbeschichtungen, Dichtstoffe usw.).

Das Betriebsdauer des Produktes und die Gewahrleistungsfrist werden ab dem
Verkaufsdatum oder ab dem Datum der Herstellung des Produkts gelten und
berechnen, wenn das Verkaufsdatum nicht bestimmt werden kann.

Das Herstellungsdatum des Gerats kann in der Seriennummer auf dem Typen-
schild auf dem Geratgehéuse gefunden werden. Die Seriennummer besteht aus
13 Ziffern. Die sechste und siebte Zahl bezeichnen den Monat, die achte be-
deutet Herstellungsjahr des Gerats.

Die vom Hersteller des Geréts bestimmte Betriebsdauer dauert 5 Jahre ab dem
Kaufdatum unter Bedingung, dass das Produkt laut Bedienungsanleitung des
Gerdts und den geltenden technischen Normen verwendet wurde.

Umweltfreundliche Entsorgung

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie

das Gerat selbst muss nach den lokalen Recycling-Program-

me durchgefiihrt werden. Kimmern Sie um die Umwelt:

werfen Sie es nicht in den normalen Mdill, sondern geben Sie

es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Alte Elektrogerate durfen nicht mehr zusammen mit dem Rest-
_ miill entsorgt werden, sondern miissen getrennt erfasst werden.

Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privat-
personen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgeraten sind verpflichtet, die Geréte zu
den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entspre~chenden Sammlung abzu-
geben. Mit diesem kleinen persénlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei,
dass wertvolle Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU tber
Elektro- und Elektronik-Altgerate.
Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von
Elektro- und Elektronik-Altgeraten innerhalb der EU.
Dieser Anleitung ist auch auf der Website www.redmond.company verfligbar.
Hersteller: DSM ENTERPRISE GmbH. Gebaude 2, No.6, Keji 10 Road, Xingtan,
Shunde, Guangdong, China.




Lees zorgvuldig de handleiding voordat u het apparaat in gebruik neemt,
en bewaar deze voor toekomstig gebruik. Correcte gebruik van het apparaat
zal zijn levensduur aanzienlijk verlengen.

Veiligheidsvoorschriften

De Fabrikant aanvaardt geen enkele verantwoordelijkheid
voor eventuele schades die te wijten zijn aan een verkeerd
gebruik,vooral aan niet-naleving van de hieronder vermelde
veiligheidsmaatregelen en/of technische aanwijzingen.

Dit elektrische toestel is bedoeld om onder normale
huishoudelijke omstandigheden te worden gebruikt,
onder meer in:

hulpruimten van winkels en kantoren alsmede in an-
dere soortgelijke situaties, d.w.z. zonder industriéle
doeleinden;

zomeren landhuizen;

motels, hotels en andere woonruimten;

woningen, hotelkamers van pension-type en andere
soortgelijke ruimtes.

Welk dan ook verkeerd/ondoelmatig gebruik van dit prod-
uct tegen de hierna vermelde aanwijzingen en voorschrif-
ten zal als verkeerd worden beschouwd, hetgeen alle gar-
anties ongeldig maakt. In dit geval draagt de Fabrikant geen
verantwoordelijkheid voor eventuele consequenties.
Controleer of de netspanning met de nominale span-
ning van het apparaat overeenkomt (zie Technische
gegevens hierna of het typeplaatje), voordat u uw
apparaat op het elektriciteitsnet gaat aansluiten.
Maak gebruik slechts van een passende, voor de aan-
wezige netspanning geschikte verlengingskabel,anders
kan dit kortsluiting en als gevolg brand veroorzaken.

@

@

Het door u gebruikte stopcontact dient naar behoren te zijn
geaard, dat is absoluut noodzakelijk voor een veilige en
duurzame werking van uw apparaat; anders vervalt de
fabrieksgarantie. Eventuele verlengingskabels, indien u
deze gebruikt,dienen ook een voldoende aarding te hebben.

GEVAAR! Uw apparaat wordt uiterst heet tijdens het
koken! Wees voorzichtig! Raak geen metalen opperv-
lakken of onderdelen aan terwijl het apparaat loopt.
Om brandwonden te voorkomen, dient u altijd oven-
handschoenen te gebruiken. Buig u niet over het ap-
paraat, als u het deksel opent.

Trek de stekker uit het stopcontact na elke uitschake-
ling, in het bijzonder wanneer u het apparaat gaat
verplaatsen of schoonmaken. Houd het snoer met
droge handen aan de stekker, maar niet aan de kabel.
Leg het elektrische snoer niet door deuropeningen
heen of in de buurt van warmtebronnen. Let erop dat
het snoer niet verdraaid, uitermate gebogen of bekneld
raakt, noch in aanraking komt met meubelranden,
hoeken of andere scherpe voorwerpen.

OPGELET: een toevallige beschadiging van elektrische
kabels kan storingen en/of materiéle schades tot gevolg
hebben, die niet door de garantie worden gedekt, boven-
dien ontstaat er gevaar van elektrische schokken voor
personen. Vraag onmiddellijk een dichtsbijzijnde klan-
tendienst om het beschadigde snoer te laten vervangen.
Plaats het apparaat nooit op zachte onstevige onder-
gronden. In het bijzonder, zorg ervoor dat het apparaat



volledig vast staat, als u een vloeibaar voedsel be-
reidt, maak gebruik van daartoe bestemde handgrepen
(indien van toepassing),als u het apparaat draagt. Dek
nooit het apparaat met doek of servet, tijdens het
loopt: dit kan tot oververhitting leiden en ernstige
schade tot gevolg hebben.

Het is niet toegestaan om het apparaat buitenhuis te
gebruiken: vocht, vreemde objecten en verontreinig-
ingen die daar binnenkomen kunnen beschadigingen
veroorzaken.

Alvorens met het schoonmaken te beginnen,zorg ervoor
dat uw apparaat van de stroom afgekoppeld en volledig
afgekoeld is.Volg alle overeenkomstige voorschriften en
aanwijzingen op m.b.t. schoonmaak en onderhoud.

Het is VERBODEN om het apparaat of enige onderdel-
en ervan in water of een andere vloeistof te dompelen,
evenals onder de kraan af te spoelen!

Dit apparaat mag het niet worden gebruikt door personen
die zekere fysieke, mentale of sensorische beperkingen /
afwijkingen hebben, die weinig kennis en ervaring hebben
en/of niet voldoend geinstrueerd zijn over de juiste hanter-
ing van dergelijke toestellen, tenzij dit onder toezicht ge-
beurt van een competente persoon die verantwoordelijk is
voor het opvolgen van de veiligheidsmaatregelen.Kinderen
boven 8 jaar oud mogen het apparaat gebruiken alleen
mits ze voldoend geinstrueerd zijn over de juiste hantering
van dergelijke toestellen, alsmede inzicht hebben over
potentiéle risicos bij het gebruik van het apparaat door
personen onder 8 jaar oud. Houd het buiten bereik van

kinderen beneden 8 jaar oud,zodat ze niet er kunnen mee
spelen. Bewaar het elektrische snoer buiten bereik van
kinderen onder 8 jaar oud. Kinderen onder 8 jaar oud mo-
gen niet het apparaat gebruiken Hetzelfde betreft ook alle
onderhouds- reinigings- en overige manipulaties met het
apparaat of met zijn onderdelen/toebehoren: kinderen
onder 8 jaar oud mogen in geen geval worden toegelaten
tot zulke werkzaamheden, tenzij dit onder toezicht gebeurt
van een competente persoon, die verantwoordelijk is voor
het opvolgen van overeenkomstige veiligheidsmaatrege-
len en -voorschriften.

Probeer nooit om het apparaat zelfstandig te repareren.
Elke instandhouding alsmede eventuele herstelwerk-
en mogen slechts door deskundigen bij een geau-
toriseerde klantenservice worden uitgevoerd. Het ap-
paraat kan wegens onbehoorlijke herstellingswerken
defecten krijgen en onbruikbaar worden. Incompetente
tussenkomst kan daarenboven ernstige letsels, on-
gevallen en materiéle schade tot gevolg hebben.
Wees voorzichtig: de externe oppervlakken kunnen
worden erg heet terwijl het apparaat loopt.

Let op: Letselgevaar.

Drukregelaars - klepafsluiters, waardoor stoom wordt
afgelaten dienen regelmatig te worden gecontroleerd
om vervuiling / verstopping te voorkomen.

» Uw voedsel mag niet te lang worden opgewarmd.

Opgelet: gevaar van brandwonden door heet stoom.



Technische gegevens

Model RMC-151E
Vermogen 950 W
Spanning 220-240V, 50/60 Hz
Inhoud kookreservoir 5L
3D-opwarming. ja
Bedekking kookreservoir keramische anti-aanbak laag Anato® (Korea)
LED-scherm grafisch
Stoomventiel afneembaar
Binnendeksel uitneembaar
Afmetingen 380 x 290 x 250 mm
Gewicht 4,1kg*3%
Programma’s

1. MULTICOOK 8. RICE (RIST) 14. BREAD (BROOD)

2. COOK (KOKEN) 9. GRAIN (GRANEN) 15. DEEP FRY (FRITUUR)

3. EXPRESS (EXPRES) 10. SAUCE (SAUS) 16. BAKE (BAKKEN)

4. STEW (STOVEN) 11. SELF-CLEAN (AUTOMATISCHE 17. PILAF (PILAV)

5. PIZZA (PIZZA) REINIGING) 18. YOGURT (YOGHURT)

6. PORRIDGE (MELKPAP) 12. FRY (BRADEN) 19. CHILLI (CHILI)

7. SOUP (SOEP) 13. SLOW COOK (LANGZAAM KOKEN) 20. STEAM (STOMEN)

Functies
,MASTERCHIEF” (tijd en temperatuur wijzigen tijdens het bereiden; eigen programma’s opslaan en uitvoeren)

Temperatuur van gerechten bijhouden (automatisch warmhouden) tot 24 uur

Opwarmmg gerechten tot 24 uur
start tot 24 uur

Automat\sche reiniging ja

Functie voice assistant uitzetbaar

Leveringsomvang

Multicooker. 1st.  Schelplepel/platte lepel houder. 1st.

Kookreservoir. 1st.  Tang voor het kookreservoir.

S d 1st. Boek ,100 recepten”.....

Frituurmand. 1st.  Gebruikshandeling

Maatbeker 1st.  Service-boek

Sct 1st.  Elektrisch snoer.

Platte lepel 1st.  Set glaasjes voor yoghurt (4 st.)..

De producent houdt zich het recht om op elk gewenst moment zijn producten (inclusief het deslgn de leveringsomvang en
de technische specificaties ervan) naar eigen en zonder 1fg g, te wijzigen.

Beschrijving van de multicooker Al
Deksel van het apparaat

Uitneembaar binnendeksel
Kookreservoir

Openingsknop deksel
Bedieningspaneel met LED-display
Behuizing

Handgreep

Afneembaar stoomventiel

Platte lepel

10. Schelplepel

11. Maatbeker

12. Tang voor uittrekken van de kookreservoir
13. Stoommand

14. Frituurmand

15. Schelplepel/lepel houder

16. Hoofdschakelaar ,0/1”

17. Elektrisch snoer

18. Set glaasjes voor yoghurt

VONOUTAWN R

Bedieningspanneel A2
1. Toets ,Hour/Min” (Uren/Minuten) — tussen uur- en minutenwaarde modi schakelen; de functie voice assistant in-en
uitschakelen.

2. Toets ,Time Delay” (Tijd uitstellen) — de functies uitgestelde start en ,MASTERCHIEF" inschakelen.

3. Toets ,Cancel/Reheat” (Opheffen/Opwarmen) — een lopend kookprogramma onderbreken, vorige instellingen an-
nuleren, functie opwarming in- en uitschakelen.

4. Toets ,-” — menunavigatie (de cursor naar links schuiven), tijd- en temperatuurwaarden verminderen.

5. Toets,+"— menunavigatie (de cursor naar rechts schuiven), tijd- en temperatuurwaarden vermeerderen.

6. Toets ,Start / Keep Warm” (Start / Automatisch warmhouden) — een geselecteerd kookprogramma opstarten, functie
automatisch warmhouden in- en uitschakelen.

7. Toets ,Timer/Temp.” (Timer/Temperatuur) — naar de bereidingstemperatuur- en tijdmodus overgaan.

8. Toets ,Menu” (Menu) — kookprogramma kiezen.

Digitaal display A3
1. Indicator van kookprogramma’s.
2. Indicator van warmhouden- en opwarmingsfunctie.
3. Indicator van temperatuurwaarde.
4. Indicator van stroomtoevoer.
5. Indicator van voice assistantfunctie.
6. Indicator van bereidingstijd instelling.
7. Indicator van wijziging- en werkmodus van functie uitgestelde start.
8. Indicator van werk.
9. Indicator van tijdwaarde.
10. Indicator van een stap van een lopend kookprogramma.

Haal het apparaat en accessoires voorzichtig uit de doos. Verwijder alle verpakkingsmaterialen en reclamestickers
behalve stickers.
Laat de waarschuwingsetiketten op hun plaats, stickers-aanwijzers (indien aanwezig) en platje met serienummer van
het apparaat op zijn behuizing! Afwezigheid van serienummers op het product zal automatisch uw recht op de garan-
tie beéindigen.
Na elk transport alsook na langere opslag bij lage temperatuur moet u het apparaat acclimatiseren. Daarvoor dient
het i 2 uur lang bij k te blijven staan, zonder in te schakelen.

Veeg het apparaat met een vochtige doek en spoel de kom en laat ze uitdrogen. Om vreemde geur te vermijden bij
het eerste gebruik van het apparaat, maak een grondige reiniging.

WAARSCHUWING! Het is verboden om het apparaat met elke storing te gebruiken.

Zet het apparaat op een stevige vlakke ondergrond zodat de hete stoom die uit de stoomklep komt kon niet behang,
decoratieve coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materialen treffen die kunnen beschadigd worden
door een hoge luchtvochtigheid en temperatuur.

Vaor het koken, zorg ervoor dat de externe en interne zichtbare onderdelen van multikoker hebben geen schade, breuken
en andere gebreken. Tussen de kom en het verwarmingselement mag geen vreemde voorwerpen staan.

[I.GEBRUIK VAN DE MULTICOOKER

Autonoom geheugen

De multicooker REDMOND RMC-151E heeft een autonoom geheugen waardoor alle instellingen, inclusief de
uitgestelde start en de stemondersteuning, 2 uur lang worden bewaard uur als elektriciteit plotseling uitvalt. Als de
elektriciteit weer wordt aangesloten binnen die 2 uur, dan gaat de multicooker verder in de opgegeven stand.

De stemondersteuning

Dankzij de stemondersteuning was het nooit eerder zo simpel om de kooktechnieken van de multicooker REDMOND
RMC-151E onder de knie te krijgen. Het hele kookproces, zowel ingevoerde veranderingen als huidige instellingen,
worden voorzien van gesproken begeleiding. De functie begint automatisch nadat het apparaat aangezet wordt. Om de
functie uit te schakelen, drukt u op de knop ,Hour/Min” tijdens het kiezen van het kookprogramma en houdt u deze
ingedrukt. Als u nogmaals op de knop ,Hour/Min” drukt en deze ingedrukt houdt, dan start de functie opnieuw.

De kooktijd instellen
In de multicooker REDMOND RMC-151E kunt u voor de meeste programma’s zelf de kooktijd instellen. De tijdsafstand
en het mogelijke bereik van de kooktijd hangen van het programma af.
Het is niet mogelijk de tijd in te stellen in het programma ,EXPRESS’”.
1. Om de kooktijd na het kiezen van een automatisch programma in te stellen, drukt u de knop ,Timer/Temp.". Op het
display ziet u Time. De minutenindicator knippert.



2. Drukop de knop ,Hour/Min" en kies de instelling van de uren of minuten.
De gekozen waarde knippert.

3. Als uop de knop ,+" drukt neemt de tijdswaarde toe, als u op de knop ,-"
drukt, neemt de tijdswaarde af. Voor een snelle verandering drukt u op de
benodigde knop en houdt u deze ingedrukt.

4. Om naar de wachtstand uit te gaan zonder de veranderingen op te slaan,
drukt u op de knop ,Cancel/Reheat”.

In de programma’s ,STEAM” en ,SELF-CLEAN” begint de tijd pas te lopen als
de juiste temperatuur in het apparaat is bereikt.Als u bijvoorbeeld koud water
in het reservoir giet en in het programma ,STEAM” 10 minuten als kooktijd
instelt, dan starten het programma en de tijd pas als het water kookt en er
dichte stoom in het reservoir is ontstaan.

Uitgestelde start van een programma
Met de uitgestelde start kunt u een tijd instellen, na welke het kookproces
begint. De tijd van de uitgestelde start heeft een bereik van 5 minuten tot 24
uur met een instellingsafstand van 5 minuten.
Om na het kiezen van een automatisch programma de kooktijd in te stel-
len, drukt u op de knop ,Time Delay”. De minutenindicator knippert.

2. Druk op de knop ,Hour/Min”en kies de instelling van de uren of minuten.
De gekozen waarde knippert.

3. Als uop de knop ,+” drukt neemt de tijdswaarde toe, als u op de knop ,-"
drukt, neemt de tijdswaarde af.Voor een snelle verandering drukt u op de
benodigde knop en houdt u deze ingedrukt.

4. Om de functie van de uitgestelde start in te schakelen, drukt u op de knop
»Start / Keep Warm” en houdt u deze een paar seconden ingedrukt. Op het
display ziet u de tijd tot het begin van het kookproces.

5. Na afloop van de tijdsinstelling begint het kookproces.

Om naar de wachtstand uit te gaan zonder de veranderingen op te slaan,
drukt u op de knop ,Cancel/Reheat”.
De functie Uitgestelde start is niet beschikbaar in de programma’s ,FRY” en
LEXPRESS”.

Het wordt de functie “Uit
bederfelijke voedingsmiddelen bevat.

start”te g , als uw gerecht

In sommige automatische programma’s begint de kooktijd pas te lopen nadat
in het apparaat de juiste temperatuur is bereikt.

Automatisch warmhouden

Deze functie schakelt automatisch in na afloop van het kookprogramma en
kan een gaar gerecht binnen temperatuurbereik van 70-75°C gedurende 24
uur warmhouden. Wanneer de modus “Automatisch warmhouden”
ingeschakeld is, ziet u de indicator en ingestelde kooktijd voor deze modus
op het display.

Om de modus “Automatisch warmhouden” uit te schakelen en naar de
wachtstand te gaan, drukt u op de knop ,Cancel/Reheat” en houdt u deze een
paar seconden ingedrukt.

De automatische warmhoudfunctie is niet beschikbaar in de programma’s
YOGURT"en ,EXPRESS".

In het programma ,MULTICOOK” wordt de automatische warmhoudfunctie
vanzelf uitgeschakeld als u een temperatuur van minder dan 80° instelt. In-
dien nodig, kunt u de functie inschakelen.

Voortijdige uitschakeling van automatisch warmhouden

Het inschakelen van deze functie na een kookprogramma is niet altijd
gewenst. Daarom kunt u in de multicooker REDMOND RMC-151E de
automatische warmhoudfunctie uitschakelen tijdens (het opstarten van) een
kookprogramma. Daarvoor drukt u tijdens het kookproces of in de uitgestelde
start functie op de knop ,Start / Keep Warm” en houdt u deze een paar
seconden ingedrukt. Op die manier kunt u de functie “Automatisch
warmhouden” ook weer activeren.

Opwarming van gare gerechten
De multicooker REDMOND RMC-151E kan worden gebruikt voor het
opwarmen van koude gerechten:

1. Doe uw voedingsmiddelen in het kookreservoir en plaats het reservoir in
de behuizing.

2. Sluit het deksel totdat het vastklikt en schakel de multicooker in. Zet de
schakelaar van de positie ,0/I” in de positie ,I”.

3. Zet het apparaat in de stand van het kiezen van een programma. Druk op
de knop ,Cancel/Reheat” en houd deze een paar seconden ingedrukt. U
hoort kort een geluid. De betreffende indicator en de knop op het display
branden. De tijd begint te lopen.

De multicooker warmt het gerecht op tot 70-75°C en houdt het tot 24 uur
warm. Indien nodig, kunt u het warmhouden stoppen door op de knop
.Cancel/Reheat” te drukken en deze een paar seconden ingedrukt te houden.
U hoort lang een geluid. De betreffende indicator en de knop op het display
branden niet meer.

Hoewel uw Multicooker in staat is om een hoge temperatuur tot 24 uur lang
te handhaven, is het niet raadzaam om een gerecht langer dan twee of drie
uur lang warm te houden, omdat dit de kwaliteit en de smaak van uw gerecht
kan beinvloeden.

Functie ,MASTERCHIEF”

Met de nieuwe functie ,MASTERCHIEF” gaat er een wereld van kookkunsten
voor u open! Met het programma ,MULTICOOK” kunt u de instellingen véor de
start van het kookprogramma veranderen, terwijl u met de functie ,MASTER-
CHIEF” de instellingen ook tijdens het kookproces kunt veranderen en opslaan.

De functie ,MASTERCHIEF” is niet beschikbaar in het programma ,EXPRESS”.

In de functie ,MASTERCHIEF” kunt u tot 10 keer de kooktijd en temperatuur
veranderen tijdens het kookproces en die veranderingen opslaan in het originele
programma. De temperatuurverandering bij het gebruik van de functie ,MAS-
TERCHIEF” is mogelijk tussen 35°C tot 180°C met een afstand 1°C. U kunt de
kooktijd instellen van 1 minuut tot 15 uur met een afstand van 1 minuut.

Om het apparaat tegen oververhitting te beschermen is bij een temperatuur
hoger dan 140°C de maximale tijd beperkt tot 2 uur.
Het inscl hakelen van isch

temperatuurverandering is geen aparte verandering.

zonder tijds- of

De functie ,MASTERCHIEF”kan ook nuttig zijn als u moeilijke gerechten kookt
inverschillende programma’s (bijvoorbeeld, bij het koken van koolrolletjes met
vlees, stroganoffsaus, soep en verschillende pasta’s, jams, enz.).
Om de kooktemperatuur te veranderen:
Tijdens het kookproces drukt u op de knop ,Time Delay” en houdt u deze
een paar seconden ingedrukt. De indicator van temperatuurwaarde knippert.
2. Kies de gewenste temperatuur. Voor een hogere temperatuur drukt u op
.+, voor een lagere op ,-" Voor een snelle waardeverandering drukt u op
de benodigde knop en houdt u deze een paar seconden ingedrukt.
3. Druk 10 seconden lang niet de knoppen op het paneel. De nieuwe waarde
wordt automatisch opgeslagen.
Om de kooktijd te veranderen:
Tijdens het kookproces drukt u op de knop ,Time Delay” en houdt u deze
een paar seconden ingedrukt. Om naar de tijdsinstelling te gaan, drukt u
op de knop .Time/Temp.”. De indicator van minutenwaarde op het display
knippert.
2. Druk op de knop ,Hour/Min”en kies de instelling van de uren of minuten.
De gekozen waarde knippert.
3. Als uop de knop ,+” drukt, neemt de tijdswaarde toe, als u op de knop ,~”
drukt neemt de tijdswaarde af. Voor een snelle waardeverandering drukt
u op de benodigde knop en houdt u deze een paar seconden ingedrukt.
4. Druk 10 seconden lang niet de knoppen op het paneel. De nieuwe waarde
wordt automatisch opgeslagen.

Na het opslaan ziet u op het display om de beurt de tijds- en temperatuur-
waarden zien tot het einde van het kookproces.

Bij het instellen van 00:00 als kooktijd, wordt het kookproces gestopt.

Het veranderde programma opslaan

Als u wilt, kunt u tot 3 minuten na het kookproces het nieuwe programma
opslaan in plaats van de fabrieksinstelling. Op het display ziet u dan een
omgekeerde tijdafmeting in seconden.

Om het veranderde kookprogramma op te slaan, drukt u tegelijk op de
knoppen ,+”en ,-" en houdt u deze even ingedrukt.

Om naar het menu te gaan zonder de veranderingen op te slaan, drukt u op
de knop ,Cancel/Reheat”.

Weergave van het veranderde kookprogramma

Bij het kiezen van een veranderd programma in het menu ziet u op het
display een ”zien in plaats van een kooktijd.

U kunt de uitgestelde start instellen of meteen het veranderde programma
opstarten door op ,Start / Keep Warm” te drukken en de knop een paar
seconden ingedrukt te houden. Tijdens het kookproces ziet u dan om de
beurten de tijdafmeting en de voor het tijdvak gekozen kooktemperatuur. Na
elke verandering hoort u twee geluiden.

Verandering van de ii i van prog ’s is niet mo-

gelijk.

Terug naar fabrieksinstellingen

U kunt op elk moment terug naar de fabrieksinstellingen van een of alle
veranderde programma’s. Daarvoor kiest u het veranderde programma in het
menu en drukt u tegelijk op de knoppen ,Hour/Min” en ,Time Delay”. Houd
deze een paar seconden ingedrukt. Alle veranderingen worden verwijderd.

Na het verwijds van het
gramma in het menu.
Om alle veranderde programma’s te verwijderen en terug naar de
fabrieksinstellingen te gaan, drukt u in de wachtstand op de knop ,Hour/Min”
en ,Time Delay” en houdt u deze een paar seconden ingedrukt.

De algemene instructies bij automatische programma’s

1. Bereid (meet af) de nodige ingrediénten voor.

2. Doe uw voedingsmiddelen in het kookreservoir volgens het kookpro-
gramma, plaats het binnen de behuizing. Let op: alle ingrediénten inclus-
ief de vloeistof moeten onder het maximale niveau op de binnenkant van
het reservoir. Zorg ervoor dat het reservoir recht staat en het verwarm-
ingselement raakt.

3. Sluit de multicooker tot deze vastklikt. Sluit het toestel aan op het stroom-
net. Zet de schakelaar van de positie ,0/1" in de positie ,|".

4. Druk op de knop ,Menu” om de wachtstand te verlaten. Kies het juiste
programma met de knoppen ,+’, =" of ,Menu” (de betreffende indicator
knippert).

5. Als de standaard kooktijd te hoog of te is, kunt u die veranderen door op
de knop ,Time/Temp.” te drukken en de waarden te veranderen.

In de programma’s ,MULTICOOK” u ,DEEP FRY” kunt u ook de kooktemper-
atuur veranderen. Na het instellen van de kooktijd drukt u op de knop ,Time/
Temp.” en kiest u de gewenste waarde met de knoppen ,+”en =" Na uw keuze
drukt u op de knop ,Time/Temp.” of ,Time Delay” om terug te keren naar de
tijdsinstelling of naar de uitgestelde start functie te gaan.
Indien nodig, stelt u de tijd van de uitgestelde start in.
Om het programma op te starten, drukt u op de knop ,Start / Keep Warm”
en houdt u deze een paar seconden ingedrukt. Afhankelijk van het gekozen
programma begint de tijd meteen daarna te lopen of na het bereiken de
juiste temperatuur in het reservoir.

ziet u het fabriekspro-

No

Indien nodig kunt u de functie automatisch warmhouden voortijdig uitschakel-
en.



8. Als het programma eindigt hoort u het geluid. Daarna, afhankelijk van het
gekozen programma of van de instellingen, gaat het apparaat naar de
warmhoudstand of de wachtstand.

9. Om het ingevulde programma te annuleren of het kookproces of het
warmhouden af te breken, drukt u op de knop ,Cancel/Reheat” en houdt
u deze een paar seconden ingedrukt.

Het programma ,MULTICOOK”

Dit programma is geschikt om de gerechten te koken volgens de gebruiksinstel-
lingen in de tijd en temperatuur. Dankzij het programma ,MULTICOOK” kan
REDMOND RMC-151E multicooker een hele rij keukentoestellen vervangen en
is het mogelijk om vrijwel alle schotels te bereiden volgens elk recept, die u in
een oude kookboeken of op internet kan vinden.

De standaardkooktijd is 30 minuten en temperatuur 100°C. Het bereik van
temperatuurinstellingen voor dit programma bedraagt 35-180°C, met een
instellingsafstand van 5°C.

De kooktijd kan handmatig in worden gesteld binnen een bereik van 2 minuten
tot 15 uur, met een instellingsafstand van 1 minuut (voor een interval tot 1 uur)
of 5 minuten (voor een interval langer dan 1 uur).

Bij het bereiken van de juiste temperatuur maakt het apparaat een geluid.

In het programma ,MULTICOOK”wordt de warmhoudfunctie uitgeschakeld bij
het instellen van temperatuur lager dan 80°C. Indien nodig kunt u de functie
weer inschakelen.

Het programma ,,COOK”

Dit programma is geschikt voor het koken van groente en bonen. De
standaardkooktijd is 40 minuten. De kooktijd kan handmatig worden
ingesteld binnen een bereik van 5 minuten tot 8 uur met een
instellingsafstand van 5 minuten.

Het programma ,EXPRESS”

Dit programma is geschikt voor het snelle koken van rijst, pap van granen en
het opwarmen gare gerechten. In dit programma is het niet mogelijk om de
uitgestelde start en automatisch warmhouden te gebruiken.

Het programma ,STEW”

Dit programma is geschikt voor het koken van braadstukken, ragout, vlees,
gevogelte, groente en het stoven van gerechten met veel ingrediénten. De
standaardkooktijd is 1 uur. De kooktijd kan handmatig worden ingesteld
binnen een bereik van 5 minuten tot 12 uur met een afstand van 5 minuten.

Het programma , PIZZA”

Dit programma is geschikt voor het koken van pizza’s met vlees, gevogelte,
kaas en vullingen. De standaardkooktijd is 25 minuten. De kooktijd kan
handmatig worden ingesteld binnen een bereik van 10 minuten tot 8 uur met
een instellingsafstand van 5 minuten.

Het programma ,,PORRIDGE”
Dit programma is geschikt voor het koken van pap op basis van
gepasteuriseerde magere melk. De standaardkooktijd is 20 minuten. De
kooktijd kan handmatig worden ingesteld binnen een bereik van 5 minuten
tot 4 uur met een instellingsafstand van 1 minuut (voor een interval tot 1
uur) of met een instellingsafstand van 5 minuten (voor een interval langer
dan 1 uur).
Om aangekoekte pap te voorkomen en het gewenste resultaat te krijgen
moet u de volgende doen:
+ was alle volkoren granen (rijst, boekweit, gierst, enz.) zorgvuldig tot het
water schoon is;
« vet voor het koken het kookreservoir in met boter;
+ houd verhouding van het recept aan (ingrediénten verhogen of vermind-
eren volgens de verhouding);
« als u vette melk gebruikt, leng deze dan aan met water in de verhouding 1:1.

De kwaliteit van melk en granen verschilt per fabrikant en plaats van herkomst,
wat het eindresultaat kan beinvioeden.

Als het gewenste resultaat niet in het programma ,PORRIDGE” bereikt is, gebruik
dan eens het universele programma ,MULTICOOK’. De optimale temperatuur
voor het bereiden van pap is 95°C. Bepaal de hoeveelheid ingrediénten en de
bereidingstijd volgens uw recept.

Het programma ,,SOUP”

Het programma ,DEEP FRY”

Dit programma is geschikt voor het bereiden van verschillende producten in
een frituur met behulp van het frituurmandje (wordt bijgeleverd). De standaard
tijdsinstelling van het programma is 30 minuten, de kooktemperatuur is 180°C.
De temperatuur kan handmatig worden ingesteld van 120 tot 180°C met een
instellil van 5°C. De tijd kan handmatig worden ingesteld van 5 tot

Dit programma is geschikt voor het bereiden van bouillon, groent p en
koude soep. De standaard tijdsinstelling van het programma is 1 uur. De tijd
kan handmatig worden ingesteld van 10 minuten tot 8 uur met een
instellingsafstand van 5 minuten.

Het programma ,,RICE”

Dit programma is geschikt voor het koken van rijst en pap op basis van water.
De standaard tijdsinstelling van het programma is 30 minuten. De tijd kan
handmatig worden ingesteld van 5 minuten tot 4 uur met een
instellingsafstand van 1 minuut.

Het programma ,,GRAIN”

Dit programma is geschikt voor het bereiden van verschillende soorten
granen, garnering en pap op basis van water. De standaard tijdsinstelling van
het programma is 30 minuten. De tijd kan handmatig worden ingesteld van 5
minuten tot 4 uur met een instellingsafstand van 1 minuut.

Het programma ,,SAUCE”

Dit programma is geschikt voor het bereiden van verschillende soorten saus,
confituur en jam. De standaard tijdsinstelling van het programma is 35
minuten. De tijd kan handmatig worden ingesteld van 5 minuten tot 2 uur
met een instellingsafstand van 5 minuten. Het is ook mogelijk om met een
open deksel te koken.

Het programma ,,SELF-CLEAN”

Dit programma is geschikt voor de automatische reiniging van het
kookreservoir en het afneembare binnendeksel. De standaard tijdsinstelling
van het programma is 30 minuten. De tijd kan handmatig worden ingesteld
van 5 minuten tot 2 uur met een instellingsafstand van 5 minuten.

Het programma ,,FRY”

Dit programma is geschikt voor het bakken van groente, vlees, vis en
gevogelte. Het wordt aangeraden om het voedsel met het open deksel te
bakken.

De standaard tij ling van het prog is 15 minuten. De tijd kan
handmatig worden ingesteld van 5 minuten tot 2 uur met een instellir

30 minuten met een instellingsafstand van 5 minuten.

Tijdens dit programma moet het deksel van het apparaat geopend blijven.
Zodra de juiste temperatuur in het kookreservoir bereikt is, hoort u een
signaal.

LET OP! Frituurolie is heet! Gebruik om te

en buig niet over het toestel als u het deksel opent.
Als het programma afgelopen is, pakt u het handvat van het frituurmandje
beet en maakt u het vast aan de rand van het reservoir met de daarvoor
geschikte haak aan het frituurmandje, de frituurolie loopt dan uit het mandje.
Laat het gerecht uitlekken op keukenpapier of een servet voordat u het
gerecht serveert.

Als frituurvet mag er alleen maar geraffineerde frituurolie gebruikt worden.

Als frituurolie meermalig heet verwarmd wordt, kan het zuur worden. Gebruik
daarom niet twee keer dezelfde frituurolie in uw frituur.

Het programma , BAKE”

Dit programma is geschikt voor het braden van vlees, gevogelte en voor het
bakken van gistdeeg, gewoon deeg en bladerdeeg. De standaard
tijdsinstelling van het programma is 50 minuten. De tijd kan handmatig
worden ingesteld van 10 minuten tot 8 uur met een instellingsafstand van 5
minuten.

Tijdens het bakken is het om de functie A isch
uit te schakelen. Zodra het gerecht gaar is, neemt u het meteen uit de multi-
cooker, zodat het niet nat wordt. Als dit niet mogelijk is, kunt u uw gebak voor
een korte tijd in de multicooker laten, de functie “automatisch warmhouden”
moet daarbij ingeschakeld zijn.

Het programma ,,PILAF”

Dit programma is geschikt voor het bereiden van verschillende soorten pilav.
De standaard tijdsinstelling van het programma is 50 minuten. De tijd kan
handmatig worden ingesteld van 10 minuten tot 8 uur met een

van 1 minuut. De functie van de uitgestelde start is voor dit programma niet
beschikbaar.

Om het te ), is het om de instructies in uw
kookboek te volgen en de producten in het kookreservoir regelmatig te roeren.
Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u het programma “FRY” nog een
keer gebruikt.

Het programma ,,SLOW COOK”

Dit programma is geschikt voor het bereiden van warme melkprodukten,
gestoofd vlees, varkenspoot, vleesgelei en gelatine. De standaard
tijdsinstelling van het programma is 3 uur. De tijd kan handmatig worden
ingesteld van 5 minuten tot 12 uur met een instellingsafstand van 10
minuten.

Het programma ,BREAD”

Dit programma is geschikt voor het bakken van verschillende soorten brood
van tarwemeel. Het programma voorziet in het hele kookprogramma van het
rijzen van het deeg tot het bakken. Nu kunt u thuis zelf lekker brood maken.
De standaard tijdsinstelling van het programma is 3 uur. De tijd kan
handmatig worden ingesteld van 10 minuten tot 6 uur met een
instellingsafstand van 5 minuten.

instelli van 5 minuten.

Het programma ,YOGURT”

Yoghurt is een zuur melkproduct met nuttige kwaliteiten, dat in de hele
wereld populair is. Met behulp van het programma ,YOGURT” kunt u
verschillende soorten lekkere en gezonde yoghurt thuis maken. De standaard
tijdsinstelling van het programma is 8 uur. De tijd kan handmatig worden
ingesteld van 10 minuten tot 12 uur met een instellingsafstand van 5
minuten.

De autoverwarmingsfunctie en uitgestelde start zijn voor dit programma niet
beschikbaar.

Het programma ,CHILLI”

Dit programma is geschikt voor het bereiden van chilisaus. De standaard
tijdsinstelling van het programma is 2 uur. De tijd kan handmatig worden
ingesteld van 10 minuten tot 10 uur met een instellingsafstand van 10
minuten.

Het programma ,STEAM”

Dit programma is geschikt voor het stomen van vlees, vis, gevogelte en
groente. De standaard tijdsinstelling van het programma is 20 minuten. De
tijd kan handmatig worden ingesteld van 5 minuten tot 2 uur met een
instellingsafstand van 5 minuten.

Bij het koken met dit programma gebruikt u het speciaal daarvoor geschikte
reservoir (wordt bijgeleverd).



Houd er rekening mee dat de tijd begint te lopen zodra het water in het
kookreservoir kookt en de stoom dik genoeg is.

Mocht u de voor het prog niet gebruiken, kijk
dan in de tabel “Voor de aanbevolen tijd voor het stomen van verschillende
producten”.

III EXTRAMOGELIJKHEDEN

Deeg laten rijzen

Droog de buitenkant van het kookreservoir goed af voordat u het in de
multicooker plaatst.
Bij frequent gebruik kan het kookreservoir, in het bijzonder de inwendige

anti

volledig of van kleur veranderen. Dit is geen

defect van het kookreservoir.

De bir
1

van het deksel sct

Open het aluminium deksel van de multicooker. Druk aan de binnenkant
van het deksel op het plastic knopje.

De functie ,SELF-CLEAN”

1. Vulhet kookreservoir voor een derde met water en zet het in de behuizing
van het apparaat. Zorg ervoor dat het kookreservoir recht staat en het
verwarmingselement raakt.

2. Duw op het deksel van de multicooker totdat het klikt. Koppel het ap-
paraat aan de stroom. Zet de schakelaar in de positie I.

3. Druk op de knop ,Menu” en kies de functie ,SELF-CLEAN" uit de lijst van
programma’s.

4. Om de functie in te schakelen, drukt u op de knop ,Start”. Op het display

+ Fondue 2. Koppel het aluminium binnendeksel voorzichtig los door het naar u toe A -
+ Wrongel en kaas maken te trekken. begint de tijd te lopen.
« Pasteurisatie van vloeibare etensmiddelen 3. Wrijf de beide deksels schoon met een zacht vochtig doekje, spons of & LET OP!Bij de ingeschakelde functie “SELF-CLEAN" zullen Kleine waterdruppels
«  Sterilisatie van keukengerei en hygiéneproducten servet. Spoel desnoods het afgenomen deksel af onder stromend water, en hete stoom uit de { komen.Om te buigt
met weinig afwasmiddel. In dit geval dient u geen afwasmachine ge- u zich niet over de multicooker tijdens het werken van deze functie en opent u
IV.ONDERHOUD bruiken. Droog beide deksels goed af. het deksel van het apparaat niet meteen als het programma afgelopen is.
4. Zet het afneembare deksel terug in het hoofddeksel, zet de deksels aan

Al

1e regels en
Voor de eerste ingebruikneming van het apparaat en om onaangename
geurtjes in uw multicooker na het koken te verwijderen, dient u een halve

elkaar en duw op het afneembare deksel totdat u een klik hoort.

Afneembare stoomventiel schoonmaken

V.KOOKTIPS

Het stoomventiel (afneembare uitlaatklep) zit in een speciale holte aan het Fouten bij het voorbereiden en de mogelijke aansluitingsmethoden

bovendeksel van het apparaat en bestaat uit twee kappen, een binnen- en Inde de tabel staan veel diezich voordoen bij gebruik
van de multicooker, ook worden de mogelijke redenen en oplossingen weergegeven.

citroen gedurende 15 minuten in de multicooker te koken in het kookpro-
gramma ,STEAM”.

Het wordt afgeraden om het gesloten kookreservoir met een gaar gerecht
of met water langer dan 24 uur te bewaren. Gebruik daarvoor een koelkast,
waarna u uw gerecht zo nodig in de multicooker kunt opwarmen met de
functie Opwarming.

Als u langere tijd geen gebruik maakt van uw apparaat, schakel het dan
volledig uit en koppel het af van de stroomvoorziening. Alle onderdelen,
waaronder de behuizing met het verwarmingselement, kookreservoir,
binnendeksel, stroomventiel en condenswaterbakje dienen altijd schoon
en droog te zijn.

Voordat u met het schoonmaken begint, zorgt u ervoor dat uw multi-
cooker van de stroom afgekoppeld en volledig afgekoeld is. Gebruik
daarbij een zacht doekje met daarvoor bedoelde afwasmiddelen.

A Het is VERBODEN om gmve/schurende sponzen en/of schuurmiddelen of

chemisch stoffen te gebruiken (tenzij in deze F uitdruk-
kelijk anders staat vermeld). Vermijd tevens om chemisch actieve of andere
schadelijke stoffen bij het reinigen van onderdelen die in contact komen met
uw voedsel.

Het is strikt VERBODEN om het apparaat of onderdelen ervan in water of een
andere vloeistof te dompelen of onder de kraan af te spoelen!

Wees voorzichtig bij het reinigen van rubberonderdelen van uw multi-
cooker: beschadigde en/of vervormde rubberen onderdelen kunnen het
functioneren van uw apparaat beinvloeden en storingen veroorzaken.
De externe behuizing mag worden schoongemaakt als deze vies is. Het
kookreservoir, binnendeksel, stoomventiel (afneembare uitlaatklep en
klepafsluiter) moeten na ieder gebruik van uw apparaat gereinigd worden.
Verwijder ook de condens die zich in de Multicooker vormt als u hem
gebruikt. Inwendige oppervlakken van de behuizing dienen zo vaak als
nodig te worden gereinigd.

De behuizing schoonmaken

een buitenkap.
1

Trek voorzichtig de buitenkap aan het nokje (in de speciale holte aan het
deksel) omhoog naar u toe. Draai de binnenkap tegen de klok in, totdat
deze niet verder kan, en haal hem weg.

Indien nodig, verwijder voorzichtig het rubbertje van de uitlaatklep. Reinig
elk onderdeel.

Montage gebeurt in omgekeerde volgorde: zet het rubbertje op zijn plaats,
stel de twee delen samen (zodat de nokjes aan de binnenkap van de
uitlaatklep in de daartoe geschikte uitsparingen aan het hoofddeel komen)
en draai met de klok mee. Monteer de uitlaatklep op zijn plaats aan het
deksel van het apparaat.

LET OP! Om vervorming van het rubbertje te vermijden, draai en trek er niet
aan bij het afnemen, schoonmaken en terugzetten.

Condens afnemen

In dit model verzamelt zich het condenswater in een speciale holte op de
behuizing rondom het kookreservoir.

Open het deksel, haal het kookreservoir eruit. Verwijder de condens met een
servet.

De behuizing schoonmaken

Bij strikte naleving van alle aanwijzingen in deze Handleiding is het nogal
onwaarschijnlijk dat er vreemde deeltjes vuil, vloeistoffen of voedselresten in
de behuizing terechtkomen. Als er aanzienlijk vervuiling optreedt, dient u de
inwendige oppervlakken van de behuizing grondig te reinigen, om storingen
en de onjuiste werking van het apparaat te voorkomen.

Voordat u de behuizing reinigt, zorgt u ervoor dat het apparaat van de stroom
afgekoppeld en volledig afgekoeld is!

De zijkanten van de behuizing, oppervlakken van het verwarmingselement en
de kap van de centrale warmtesensor, die zich in het midden van het verwarm-
ingselement bevindt, mag worden schoongemaakt met een licht bevochtigde

Maak de behuizing schoon met een vochtig doekje, zachte spons of servet.
Het is ook toegestaan om een delicaat afwasmiddel te gebruiken. Om
eventuele vuil- en vochtplekken op de behuizing te voorkomen, is het
raadzaam het oppervlak goed af te drogen.

Het kookreservoir schoonmaken

Het kookreservoir mag zowel handmatig worden schoongemaakt, met een
zachte spons en toegestane reinigingsmiddelen, als met een afwasmachine
(volgens de overeenkomstige aanwijzingen van de fabrikant).

Bij hardnekkiger vuil is het raadzaam om de binnenruimte te laten weken;
giet daar een beetje water in en laat het een tijdje staan, reinig het daarna.

(niet te natte!) spons of theedoek. Als u afwasmiddel gebruikt, moet u daarna
alle restjes ervan zorgvuldig verwijderen, om onaangename geurtjes te
voorkomen die bij verder gebruik kunnen ontstaan.

Als er vreemde deeltjes in de holte rondom de centrale warmtesensor terecht-
komen, verwijder deze dan voorzichtig met een pincet, zonder op de kap van
de warmtesensor te duwen.

Vervuilde oppervlakken van het verwarmingselement mogen worden schoonge-
maakt met een bevochtigde, gematigd harde spons of een synthetische borstel.

Bij frequent gebruik kunnen bepaalde onderdelen, onder meer het verwarm-
ingselement, volledig of gedeeltelijk van kleur veranderen. Dit is geen defecr

HET GERECHT IS NIET VOLLEDIG GEKOOKT

Mogelijke redenen

Oplossing

U heeft het deksel van het toestel
niet of niet goed gesloten, waardoor
de kooktemperatuur niet hoog ge-
noeg 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 ver-
vormd is.

Het reservoir en het verwarmingse-
lement staan niet goed in contact,
waardoor de kooktemperatuur niet
hoog genoeg was.

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

Zorg ervoor dat er zich geen andere dingen in het res-
ervoir bevinden. Houd het verwarmingselement schoon

Een verkeerde keuze van ingrediént-
en voor het gerecht. Deze in-
grediénten zijn niet geschikt voor
de gekozen methode of u heeft het
verkeerde programma gekozen.
Deingrediénten zijn te groot gesned-
en, de hoeveelheden zijn niet juist.

U heeft een verkeerde kooktijd ge-
kozen.

Het gekozen recept is niet geschikt
voor de multicooker.

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.

8ij 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 twifelt, checkt u de waterstand tijdens het kookproces.

Uheeft 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 multicooker niet als dat niet in
recept staat. Ingevroren 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

Bij bakken
(ot daog e | et deksel aange-
St g komen en blok-
et g keerde zo0 de
stoomklep.

Doe minder deeg in het reservoir.

en zal het normale functioneren van het apparaat dus niet




Bij bakken

U heeft teveel

Neem het gebak uit het reservoir, plaats het omgekeerd

Volledig bereid gebak is na het bak-

Neem bereid gebak meteen uit de multicooker na het

Snelkoken van rijst en pap

(het deeg is | deeg in het reser- | terug en ga verder met het bakken. Doe de volgende ken te lang in de multicooker ge- | bakken. Indien nodig kunt u het gerecht in de multi- EXPRESS op basis van water, verwar- | - -
niet gaar) voir gedaan. keer minder deeg in het reservoir. laten. cooker houden in een opwarmingsprogramma. men van bereide gerechten.
HET PRODUCT IS DOORGEKOOKT HET GEBAK IS NIET GEREZEN Stoven van vlees, vis, groen- 5 min — 12
STEW te, gamering en gerechten | 100 | 0T
; . . met veel ingrediénten.
| Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) De eieren en de suiker werden niet goed geklopt. )
U heeft een fout gemaakt bij . Gebruik een goed (aange-
het Kiezen van een product of | eCePt Gebruik recepten die u echt vertrouwt. _ Bereiden van pizza met .

o7 van een b De keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de Het deeg heeft te lang met rijsmiddel gestaan. past aan het model van het PizzA Coevo. | 05 | L0min-8
de bereidingstijd. U heeft te " . o toestel) recept. De in- onder andere vlees,, gevo- | 0:25 "
weinia inarediénten gebruikt. | PTOPOTtiE van het gebruik, het programma en de kooktijd ) ) 8 " gelte- en kansbeleg u/5min

qing 9 | moeten hetzelfde zijn als in het recept. U heeft het meel niet gezeefd of het deeg niet goed gemengd. gredlente{jﬂ, de voorberei-
ing en de ver ;
ingredi i ainge 5min—1
Na het bereiden is het gerecht | Het wordt afgeraden om de tie lang te ge- De ingrediénten zijn niet goed afgewogen. moeten hetzelfde zijn als in S
te lang in het opwarmingspro- | bruiken. In sommige multicookermodellen kunt u die functie . . het recept. PORRIDGE | Bereiden van melkpap 020
' Het gekozen recept is niet geschikt voor de multicooker. Tu-4u/S
gramma gestaan. uitzetten. min
BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT UIT 0 In sommige modellen van tZe REDMOND mult/:o?ker worc'it bij het ge:brek aan Bereiden van bouillon, 0min—8
vloeistof in het reservoir tijdens de programma’s ,STEW" en ,SOUP" het vei- soup groentesoep en koude soep 100 | /5 min
De kwaliteit van melk is afhankelijk van de plaats en pro- ligheidssysteem ingeschakeld in verband met oververhitting. In dit geval stopt
Bij het koken van pap kookt de | ductieomstandigheden. Wij raden aan om alleen 2,5% UHT het toestel met koken en schakelt het over naar een opwarmingsprogramma. RICE Bereiden van rijst.Kokenvan | oz | 5min—4u
melk uit. melk te gebruiken. Indien nodig kunt u de melk verdunnen . B ’ pap op basis van water. /1 min
met water. Aanbevolen bereidingstijden voor verschillende te stomen/ . i
A Bereiden van verschillende Smin—4u
. Gebruik een goed (aangepast aan het model van het toestel) stoven ingrediénten GRAIN soorten granen en garner- | 0:30 | T
Voor het koken zijn de pro- ! ! ing
ducten niet goed bewerkt ’D“ip" Gebruik ’“Z‘?{e'z die . ““:fg‘m“w'h' ¢ smiiden. d s Hoeveel- :
e keuze van ingrediénten, de methode van het snijden, de ewicht, g./ Ny Kooktijd, . .
géef‘z;?;ﬁ’::z: ;’.‘::;iet \is¢ | Proportie van het gebruik, het programma en de kooktijd Ingrediént Aantalst, | "o "l’“’" min SAUCE Bereiden van "“;”'"e"de 035 | Smin-2u
ZIn US| moeten hetzelfde zijn als in het recept. m soorten saus, confituur en | 035 1) g iy
of de producten zijn niet juist | (12" ’ vloes vt ten altid tot jam
gekozen. as vol :’e" griesmeel, viees, vis en zeevruchten altijd tof Varkensfilet/runderfilet (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 30/40
water schoon is. - Automatisch reinigingssys- Smin—2u
Schapenvlees (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 40 SELF-CLEAN | teem voor binnendeksel en | 0:30 | ¢ -
HET GERECHT BAKT AAN - - y het kookreservoir 5
Kipfilet (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 20
Het reservoir is niet goed schoonge- ) Braden van vlees, vis, groen- _
maakt na het laatste gebruik. Kijk voor gebruik of de anti-aanbaklaag van het reser- Gehaktballetjes/gehaktballen 10st./5st. 800 25/40 FRY te en andere voedingsmid- | 0:15 /Slm"""m 2u
De anti-aanbaklaag van het reservoir | voir geen beschadigingen heeft. Vis (flet) 300 00 15 delen
is beschadigd.
) Bereiden van warme melk,
De hoeveelheid ingrediénten is | Gebruik een goed (aangepast aan het model van het Zeevruchten (ingevroren) 300 800 5 SLOW COOK | gestoofd viees, varkenspoot, | 3:00 i/'“l‘g m‘r1‘z
minder dan in het recept toestel) recept Aardappels (in 4 delen) 500 800 2 Vieesgelei en gelatine
U heeft een te lange kooktijd in- | Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een Wortels (in blokjes van 1,5-2 cm) 500 800 35 Bereiden van brood van )
gesteld goed (aangepast aan het model van het toestel) recept BREAD roggemeel en tarwebloem | ;0| 10 min ~ 6
- e ton toagie olieop de bod Bieten (in 4 delen) 500 1500 90 (omvat de volledige bakcy- | ~° u/5min
" . .| Bijgewoon bakken is een dun laagje olie op de bodem clus, inclusief het rijzen)
Bij bakken: u heeft geen olie toe- | Py ocoryoir voldoende. Roer de ingrediénten Groenten (ingevroren) 500 800 5
gevoegd of heeft de ingrediénten niet ' ) " ' '
oroerd/te loat omaedrasid regelmatig of draai ze regelmatig om, zodat ze gelijk- DEeprry | Bereiden van verschillende | oo | 5 min - 30
g 9 - matig bakken. Kippeneieren 5st. 800 10 producten in een frituur g min /5 min
Bij stomen: niet genoeg vloeistof in | Doe meer vioeistof in het reservoir. Open het deksel " - . Bakken van vlees, gevogelte,
het reservoir van het toestel tijdens het koken niet zonder reden. . a worden bij gegeven enzin oAk vis en schotels, koekjes en | .| 10 min — 8
. — - sle:ﬁts /nfurmgt(ef/ recommandabel van aard.Ze kunnen van de. juiste wuard;n pasteien van gist- en blad- | U u/5 min
Bij koken: ;e whelmg \[lhoedusmf in hdel Gebruik de juiste hoeveelheden vioeistof en andere a[quen en zijn van de specifieke voedingswaren, van hun kwaliteit en overige erdeeg
reservoir (de hoeveelheden van de ingrediénten. eigenschappen daarvan, alsmede van uw persoonlijke -
ingrediénten zijn niet juist) Bereiden van verschillende 10 min—8
i ’ ieksi i PILAF soorten pilav (et vlees,vis, | 0:50 ]
Bij bakken van deeg: u heeft de bin- | Vet voordat u het deeg in het reservoir plaatst de bin- Samenvattlng van de kookprogramma'’s (fabrieksinstellingen) gevogelte, groente) u/5 min
nenzijde van het apparaat niet inge- | nenzijde in met olie of boter (giet het niet in het
vet. reservoir!) 3 M £ Bereiden van verschillende | o 10min—12
. . RN £ ) S YOGURT | Soorten yoghurt 800 | /5 min
HET PRODUCT IS VAN VORM VERANDERD E s2 X o, 5% § 8. B8
g g £2 §iE E EE% EE CHILLI Bereiden van chilisaus 200 | 10min-10
U heeft de producten in het reservoir | Meng de ingrediénten bij gewoon bakken niet vaker g 25 B3 _ggg £ | 2E3 s H & u/10 min
te vaak geroerd. dan om de 5-7 minuten. & b33 i o A | 28 3%
£ §8° F3 Stomen van vlees, vis, Smin—2u
U heeft een te lange kooktijd in- | Kort de kooktijd in of volg de aanwijzingen van een @ STEAM groente en andere voedings- | 020 | )"t
gesteld. goed (aangepast aan het model van het toestel) recept. middelen
Bereiden van verschillende 2min=1u
HET GEBAK IS VOCHTIG MULTICOOK | gerechten met instelbare | 0:30 /11LI"—“25 M - .
- e kooktijd en -temperatuur Smin
Er zljn vochtige ingrediénten ge- | ;o 4o jnoredianten zoals in het recept vermeld. Gebruik
bruikt (sappige groente en viuchten, | ' mogelijk of geen vochtige ingrediénten Koken van groente en peul- Smin—8
ingevroren bessen, zure room enz) gelijkofg ge ing . CO0K vruchten e PR oo | TRy - +




Aanbevolen toepassing van verschillende temperatuurmodi bij
het programma “MULTICOOK”

°C toepassing (zie ook het kookboek)
35 Voorbereiding van deeg; het deeg laten rijzen
40 Bereiden van yoghurt
45 Fermenteren
50 Gisting
55 Bereiding van fondant
60 Groene thee, babyvoeding
65 Koken van vacuiimverpakt viees
70 Bereiden van punch
75 Pasteurisatie, witte thee
80 Koken van gliihwein
85 Wrongel en gerechten die langer moeten koken
90 Bereiding van rode thee
95 Bereiding van melkpap
100 Bereiding van schuimgebak en confituur
105 Bereiding vieesgelei
110 Sterilisatie
115 Koken van suikerstroop
120 Bereiden van verkenschil
125 Bereiden van stoofvlees
130 Kwarktaarten, - koekjes
135 Bakken van gare schotels om ze te voorzien van een krokant korstje
140 Gerookte schotels
145 Bakken van vis en groente in folie
150 Bakken van vlees in braadfolie
155 Bakken van gistdeeg producten
160 Braden / grillen van gevogelte
165 Braden / grillen van steaks
170 Braden in beslag
175 Bereiden van kip nuggets
180 Frituren

Zie ook bijbehorende receptenboek.

VI.EXTRA ACCESSOIRES

Extra accessoires voor uw multicooker REDMOND RMC-151E kunt u apart
kopen. Om ze te bestellen of de nieuwe producten van REDMOND te bekijken
bezoekt u de website www.multicooker.com of winkels van de geautoriseerde
verkopers.

VII.VOORDAT U NAAR DE SERVICE
CENTER GAAT

Storing

Op he display
storing meld-
ing:E1—E4

Het apparaat
doet niet

Gerecht wordt
voorbereidt
veel te lang

Tijdens het
koken onderuit
deksel van het
apparaat komt
de stoom uit

Mogelijke oorzaken

Systeemfout, kan zijn dat bsturing-
skaart of verwarmingselement zijn
stuk

Het netsnoer is niet aangesloten
aan het apparaat en (of) stopcon-
tact

Stopcontact is kapot

Er is geen stroom in het net

Stroomuitval (spanning onstabiel
of onder normaal)

Tussen de kom en het verwarming-
selement zit er vreemde voorwer-
pen of deeltjes (vuilnis, granen,
stukjes voedsel)

Kom in de multikoker staat niet
recht

Verwarmingsdisc is zwaar vervuild

kom staat
scheef in behuiz-
ing van het appa-

raat
Er is geen
hermeticiteit | Deksel zit niet
indesluiting | goed dicht of
van de kom | onder het deksel
met het bin- | zit een ongewen-
nenste dek- | ste voorwerp
sel van de
multikoker

De rubberen afdi-
chting op het bin-
nenste deksel is
erg vuil, vervormd
of beschadigd

Oplossing

Trek de stekker van het apparaat uit
stopcontact, laat hem afkoelen. Sluit
het apparaat weer aan het stroomnet

Zorg dat het snoer is aangesloten met
de juiste aansluiting op het apparaat
en aangesloten in het stopcontact

Sluit het apparaat aan een werkende
stopkontact

Controleer de netspanning. Als dit
ontbreekt, neemt u contact met uw
energieleverancier

Controleer of spanning in het stroom-
net stabiel is. Als het onstabiel of
onder de normale is, raadpleegt uw
energieleverancier

Sluit het apparaat af van het stroom-
net, laat hem afkoelen. Verwijder
eventuele vreemde voorwerpen of
deeltjes

Zet de kom recht, zodat hij niet scheef
staat

Trek de stekker van het apparaat uit
het stopcontact, laat hem afkoelen.
Reinig de verwarmingsdisc

Zet de kom recht, zodat hij niet meer
scheef staat

Controleer of er geen voorwerpen
(puin, korrels, stukjes voedsel) tussen
het deksel en de behuizing van het
apparaat zitten, zowel verwijder ze.
Sluit altijd het deksel van multikoker
totdat het klikt

Controleer de staat van de rubberen
afdichting op het binnenste deksel van
het apparaat. Misschien hij vervangen
moet worden

VIII.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 garantiebon. De garan-
tie geldt alleen als het toestel volgens de handleiding is gebruikt, niet gerepa-
reerd 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 aankoo-
pdatum niet vastgesteld kan worden).

De datum van de uitgave van het toestel kan gevonden worden op de identifi-

catiesticker 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 ele-
ktrische toestellen)
Het afvoeren van de verpakking, de handleiding en het toe-
stel 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. Afvalverwijdering 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 milieu-
bescherminsprogramma’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.

Deze instructie vindt u ook op www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise LTD. Gebouw 2, N2 6, Kaji 10 Road, Shingtan,
Shunde, Guangdong, China.



Prima di iniziare l'utilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso
corretto dell’'apparecchio ne prolunga notevolmente la durata.

Misure di sicurezza

Il produttore non é responsabile dei defetti causati
dall'inosservanza dei requisiti previsti come misure di
sicurezza e delle regole d’uso del prodotto.

Questo apparecchio elettrico € indicato per luso in
casalingo o condizioni simili:

nei locali di servizio dei negozi, degli uffici e altre
condizioni simili non industriali;

nelle case di campagna;

nelle camere degli alberghi e gli altri spazi abitativi;
negli appartamenti e negli alberghi che offrono il
servizio di mezza pensione.

Luso industriale o qualsiasi altro lutilizzo non auto-
rizzato dell'apparecchio sara considerato come viola-
zione delle condizioni indicate per l'uso appropriato
del prodotto. In questo caso il produttore non é re-
sponsabile di possibili consequenze.

Prima di attaccare lapparecchio alla corrente elettrica
controllate che la tensione della rete coincida con la ten-
sione nominale di alimentazione dellapparecchio (quarda
caratteristiche tecniche o la tabellina sul prodotto%
Usate la prolunga adatta per la potenza dellapparec-
chio, i parametri non corrispondenti possono portare
al corto circuito o all'infiammazione del cavo.
Attaccate l'apparecchio solo nelle prese che sono do-
tate a messa a terra - € una condizione necessaria per
la protezione dalla scossa elettrica. Usando la prolun-
ga, assicuratevi che sia dotata di messa a terra.

@ ATTENZIONE! Durante il funzionamento l‘apparecchio

si scalda! State attenti! Non toccate il corpo, il recipien-
te, e le altre parti metalliche durante ['uso. Adoperate
obbligatoriamente le presine o i mufloni da cucina
prima duso. Per evitare di scottarsi con il vapore caldo
non sporgetevi sopra lapparecchio mentre lo aprite.
Staccate lapparecchio dalla presa elettrica dopo Luso,
e anche durante la pulizia o lo spostamento. Rimuo-
vete il cavo elettrico con le mani asciutte, tenendolo
Rler la presa, non per il cavo.

on tirate il cavo di alimentazione elettrica nei varchi
delle porte o in vicinanza dei fonti di calore. Controlla-
te che il cavo non si comprima, non si pieghi, non tocchi
gli oggetti affilati, con angoli o i bordi dei mobili.

RICORDATE: i difetti del cavo d'alimentazione elettri-
ca possono portare al malfunzionamento, che non
rientrano nelle condizioni di garanzia. Se il cavo é
difettato o deve essere cambiato, € necessario rivol-
gersi al centro di assistenza, per evitare possibili rischi.
Non posizionate mai lapparecchio su superfici morbide.Per
evitare che i liquidi caldi si rovesciano posizionate [appa-
recchio per la cottura delle pietanze su di una superficie
stabile, per trasportarlo usate appositi manichi (se sono
presenti). Non copritelo con il tessuto o con le salviette di
carta durante il funzionamento - questo puo portare al
surriscaldamento e al danneggiamento del dispositivo.

E'vietato usare lapparecchio all'area aperta l'ingresso
di umidita o degli oggetti estranei dentro il corpo
dell'apparecchio puo portare al suo danneggiamento.



¢ Prima di pulire lapparecchio assicuratevi, che sia stac-
cato dalla corrente elettrica e completamente raffred-
dato. Sequite rigorosamente le istruzioni di pulizia
dellapparecchio.

E'VIETATO immergere il corpo dell'apparecchio nell'ac-
qua o metterlo sotto il getto d'acqua corrente!

¢ Questo apparecchio puo essere usato da persone con
dei difetti fisici, con disabilita di tatto, mentali o con
assenza di esperienza e conoscenza, se vengono sorve-
gliate o istruite relativamente le norme di sicurezza
duso dell'apparecchio e comprendono i potenziali pe-
ricoli. Lapparecchio puo essere usato da bambini a par-
tire da 8 anni di eta e se sorvegliati, e se istruiti sulle
norme di sicurezza duso dell'apparecchio, e compren-
dono i potenziali pericoli. E' necessario sorvegliare i

bambini per evitare che giochino con lapparecchio.

Conservate lapparecchio e il suo cavo fuori della por-
tata dei bambini di eta inferiore a 8 anni. Non € accet-
tabile luso dellapparecchio da bambini di eta inferiore
a 8 anni.La pulizia e la manutenzione dell'apparecchio
non devono essere esequite da bambini di eta inferiore
a 8 anni senza sorveglianza degli adulti.

¢ Sono vietati le riparazioni non autorizzate e cambia-
menti della sua costruzione. Questo apparecchio non
e indicato per luso di timer esterno all'apparecchio, 0
con un autonomo sistema di controllo a distanza. La
riparazione dell'apparecchio deve essere esequita
esclusivamente da specialisti del centro di assistenza
autorizzato. | lavori esequiti non professionalmente

possono portare al malfunzionamento, al guasto
dell'apparecchio, a traumi e danneggiamenti delle
proprie cose.

¢ Durante il funzionamento dell'apparecchio le superfi-
cie possono fortemente scaldarsi.

o Lapparecchio puo causare danni fisici.

¢ Levalvole di regolazione della pressione, da cui esce
il vapore, devono essere controllate regolarmente per
evitare che siano otturate.

 Non riscaldate il cibo per tanto tempo.

@ Attenzione: possibili scottature con il vapore caldo.

Caratteristiche tecniche
Modello RMC-151E
Potenza 950 Wt
Tensione 220-240V, 50/60 Hz
Capacita del recipiente 510
Calore 3D presente
Rivestimento del recipiente antiaderente, ceramico Anato® (Corea)

Display a LED imbolico
Valvola di vapore rimovibile
Coperchio interno rimovibile
Dimensioni 380 x 290 x 250 mm
Peso. 41kg* 3%
Programmi

1. MULTICOOK 7. SOUP (MINESTRA) 14. BREAD (PANE)

2. COOK (COTTURA NELLACQUA 8. RICE (RISO) 15. DEEP FRY (FRITTURA)

BOLLENTE) 9. GRAIN (CEREALI) 16. BAKE (PRODOTTI DA FORNO)

3. EXPRESS (ESPRESSO) 10. SAUCE (SALSA) 17. PILAF (RISOTTO)

4. STEW (BRASATURA) 11. SELF-CLEAN (AUTOPULIZIA) 18. YOGURT (YOGURT)

5. PIZZA (PIZZA) 12. FRY (COTTURA IN PADELLA) 19. CHILLI (CHILLI)

6. PORRIDGE (PAPPA AL LATTE) 13. SLOW COOK (BRASATURA LENTA) 20. STEAM (A VAPORE)
Funzioni
«MASTERCHIEF» (impostazione del tempo e della temperatura durante la cottura; memorizzazione e riproduzione dei
propri programmi) presente
Mantenimento della temperatura dei piatti pronti (tenuta in caldo) fino a 24 ore
Riscaldamento dei piatti fino a 24 ore
Avvio ritardato fino a 24 ore
Autopulizia presente
Funzione dellaiutante vocale. con possibilita di disattivazione
Dotazione

Mestolo
Cucchiaio piatto
Supporto per mestolo/cucchiaio
Libro «100 ricette..........owwwweee.
Manuale duso

Pentola multifunzionale ... 1 PZ0
Recipiente 1pz.
Contenitore per la cottura a vapore..........cccceeecueeenee. 1 PZ.
Cestello frittura 1pz.
Misurino. 1pz.




Cavo di alimentazione 1pz.
Pinza per la tazza 1pz.
Kit di vasetti per lo yogurt (4 pz.) 1pz.

Il produttore ha diritto di apportare c i di design, contenuto della
confezione anche delle caratteristiche tecniche del prodotto nel corso di
perfezionamento delle proprie merci senza avviso anticipato dei cambiamen-
ti.

Struttura della pentola multifunzionale Al
1. Coperchio dell'apparecchio
2. Coperchio interno rimovibile
3. Recipiente
4. Tasto di apertura del coperchio
5. Panello di controllo con display
6. Corpo dell'apparecchio
7. Manico per il trasporto
8. Valvola di vapore rimovibile
9. Cucchiaio piatto
10. Mestolo
11. Misurino
12. Pinza per la tazza
13. Contenitore per la cottura a vapore
14. Cestello frittura
15. Supporto per mestolo/cucchiaio
16. Attivatore dell’alimentazione elettrica «0/I»
17. Cavo di alimentazione
18. Kit di vasetti per lo yogurt

Panello di controllo A2

1. Tasto «Hour/Min» (Ore/Minuti) — cambiamento tra i regimi d'impostazio-
ne delle ore e dei minuti; attivazione/disattivazione della funzione dell’a-
iutante vocale.

2. Tasto «Time Delay» (Avvio ritardato) — attivazione della funzione d'avvio
ritardato e «MASTERCHIEF».

3. Tasto «Cancel/Reheat» (Cancella/Riscaldamento) — interruzione del funzio-
namento del programma di cottura, eliminazione delle impostazioni ese-
quite, attivazione/disattivazione della funzione di riscaldamento.

4. Tasto «-» — navigazione sul menu (spostamento del cursore a sinistra),
diminuzione del valore del tempo e della temperatura.

5. Tasto «+» — navigazione sul menu (spostamento del cursore a destra), au-
mento del valore del tempo e della temperatura.

6. Tasto «Start/Keep Warm» (Start / Tenuta in caldo) — attivazione del regime
di cottura impostato, attivazione/disattivazione della funzione di tenuta in
caldo.

7. Tasto «Timer/Temp.» (Timer/Temperatura) — trasferimento nel regime d'im-
postazione della temperatura o del tempo di cottura.

8. Tasto «Menu» (Menu) — selezione del programma di cottura.

Struttura del display A3

Indicatori dei programmi di cottura.

Indicatore del corso della funzione di tenuta in caldo.
Indicatore del valore della temperatura.

Indicatore dell'alimentazione.

Indicatore della funzione dell’aiutante vocale.

Indicatore del regime d'impostazione del tempo di cottura.
Indicatore del regime d'impostazione e del funzionamento dell'avvio ritar-
dato.

8. Indicatore del funzionamento.

9. Indicatore del valore del tempo.

10. Indicatore della fase di eseguimento dei programmi di cottura.

N AN e

I.PRIMADI UTILIZZARE

Tirare con attenzione il prodotto e i relativi accessori fuori dalla scatola. Ri-
muovere tutti i materiali di imballaggio e adesivi pubblicitari.

A Essere sicuri di tenere a posto le etichette di avvertimento, adesivi di indicazio-
ne e targhetta con matricola del prodotto sul suo corpo! Lassenza della matri-
cola sul prodotto fara terminare automaticamente i diritti per la garanzia.

Dopo il trasporto o la conservazione a basse temperature é necessario lascia-
re il dispositivo a temperatura ambiente almeno per 2 ore prima del suo
utilizzo.
Pulire il corpo del dispositivo con un panno umido e lavare la coppa, lasciarli
asciugare. Al fine di evitare qualsiasi odore estraneo al primo utilizzo dell'ap-
parecchio, occorre prevedere una pulizia completa dello stesso (vedi “Manuten-
zione della multicottura”).

@ ATTENZIONE! E vietato uso del disp

Installare lapparecchio su una superficie orizzontale piana e solida, in modo
che il vapore caldo che esce dalla valvola di vapore non contatti con la carta
da pareti, rivestimenti decorativi, dispositivi elettronici e altri oggetti o mate-
riali che possono essere danneggiati da elevata umidita e temperatura.

Prima della cottura, assicurarsi che le parti esterne e parti interne visibili della
multicottura non hanno danni, scheggiature e altri difetti. Tra la coppa e lele-
mento riscaldante non devono essere corpi estranei.

[1.USO DELLAPENTOLAMULTIFUNZIONALE

Memoria indipendente dall’energia elettrica

La pentola multifunzionale REDMOND RMC-151E é dotata d’energia
indipendente dalla corrente elettrica, che garantisce la memorizzazione di
tutte le impostazioni incluse

le impostazioni d’avvio ritardato e dellaiutante vocale per 2 ore in caso di
assenza di alimentazione elettrica imprevista. Se durante questo tempo
lalimentazione

elettrica sara riattiva, la pentola multifunzionale proseguira il suo
funzionamento nel regime impostato.

Funzione dell’aiutante vocale

Grazie alla funzione dell’aiutante vocale padroneggiare la tecnologia di cottu-
ra dei piatti nella pentola multifunzionale REDMOND RMC-151E é diventato
facile come non mai. Tutto il processo di controllo & accompagnato da brevi
messaggi d'aiuto vocali dei cambiamenti apportati e delle impostazioni in
corso. La funzione si avvia automaticamente dopo lattivazione dell'apparecchio.
Per disattivarla schiacciate e tenete premuto il tasto «Hour/Min» nel regime di
selezione del programma di cottura. Schiacciando di nuovo e tenendo il tasto
«Hour/Miny si attiva ancora questa funzione.

Impostazione del tempo di cottura

Nella pentola multifunzionale REDMOND RMC-151E si pud impostare

autonomamente il tempo di cottura nella maggioranza dei programmi. Il

passo d'incremento e il ventaglio della possibile impostazione del tempo
i dal pr di cottura i .

aeventuali

La possibilita di cambiamento del tempo non é disponibile usando i program-
mi «kEXPRESS».

1. Per impostare il tempo di cottura dopo la selezione del programma au-
tomatico premete il tasto «Timer/Temp.». Sul display si visualizzera U'in-
dicatore Time. Lindicatore dei minuti comincera a lampeggiare.

2. Premendo il tasto «Hour/Miny, selezionate limpostazione delle ore o dei
minuti. Il valore selezionato lampeggera.

3. Schiacciando il tasto «+» il valore del tempo aumentera, schiacciando il
tasto «-» diminuira. Per il cambiamento rapido del tempo schiacciate e
tenete premuto il tasto necessario.

Per uscire dal regime d'attesa senza salvare i cambiamenti eseguiti premete
il tasto «Cancel/Reheat».

Nei programmi «STEAM» e «SELF-CLEAN» il conteggio del tempo di cottura
impostato comincia solo dopo il raggiungimento dell’apparecchio della tempe-
ratura lavorativa.Ad esempio, se versate lacqua fredda e impostate nel program-
ma «STEAM» il tempo di cottura 10 minuti, la partenza del programma e il
conto alla rovescia del tempo di cottura impostato cominciano solo dopo ['ebol-
lizione dell’acqua e la ione del vapore sufficie denso.

Avvio ritardato del programma
La funzione d’avvio ritardato permette di impostare Uintervallo di tempo al
termine del quale comincera il programma di cottura. E’ possibile impostare
il tempo ventaglio che parte da 5 minuti fino a 24 ore con passo
d’incremento di 5 minuti.
La funzione d'avvio ritardato permette d’impostare lintervallo di tempo
al termine del quale comincera il programma di cottura «Time Delay».
Lindicatore dei minuti comincera a lampeggiare.

2. Premendo il tasto «Hour/Min», selezionate l'impostazione delle ore e dei
minuti. Il valore selezionato lampeggera.

3. Schiacciando il tasto «+» il valore del tempo aumentera, schiacciando il
tasto «-» diminuira. Per cambiamento rapido del valore di tempo schiac-
ciate e tenete premuto il tasto necessario.

4. Per la partenza della funzione d'avvio ritardato schiacciate e tenete premu-
to per alcuni secondi il tasto «Start / Keep Warm». Sul display si visualizzera
il conto alla rovescia del tempo fino alla partenza del programma.

5. Altemine del conto alla rovescia comincera il programma di cottura.

Per trasferirsi dal regime d'attesa senza salvare i cambiamenti eseguiti
premete il tasto «Cancel/Reheat ».

La funzione di avvio ritardato non é disponibile usando i programmi «FRY» e
«EXPRESS».

Non é raccomandato l'uso della funzione d'avvio ritardato se la ricetta con-
tiene cibi deperibili.

Impostando il tempo d’avvio ritardato é necessario considerare, che in alcuni
programmi automatici il conteggio del tempo di cottura impostato comincia
solo dopo il raggiungimento dell’apparecchio della temperatura lavorativa.

Mantenimento della temperatura dei piatti pronti (tenuta in
caldo)

Questa funzione si attiva automaticamente al termine del funzionamento del
programma di cottura e pud mantenere la temperatura del piatto nel limite
di 70-75°C per 24 ore. Con la tenuta in caldo attivata si illumina Uindicatore
del tasto «Cancel/Reheat», sul display si visualizza Uindicatore del
funzionamento della funzione e il conteggio diretto del tempo di
funzionamento in questa funzione.

Per terminare il corso della funzione e trasferimento nel regime d'attesa
schiacciate e tenete premuto per alcuni secondi il tasto «Cancel/Reheat».

La funzione della tenuta in caldo non é disponibile usando i programmi
«YOGURT» e «<EXPRESS».

Nel programma «MULTICOOK» impostando la temperatura inferiore a 80°C
la funzione della tenuta in caldo sara disattivata automaticamente. Se é ne-
cessario potete attivarla manualmente.

Disattivazione anticipata della tenuta in caldo

Lattivazione della tenuta in caldo al termine del programma di cottura non &
sempre desiderata. Considerando questo la pentola multifunzionale REDMOND
RMC-151E e dotata della possibilita di disattivare anticipatamente questa
funzione prima o dopo la partenza del programma di cottura. Per eseguirlo,
durante limpostazione o il funzionamento del programma di cottura premete
il tasto “«Start / Keep Warm». Per riattivare la tenuta in caldo, schiacciate di
nuovo e tenete premuto per alcuni secondi il tasto «Start / Keep Warm».



Riscaldamento dei piatti
La pentola multifunzionale REDMOND RMC-151E si puo usare per riscaldare
i p\attl freddi. Per farlo:
Mettete il cibo nel recipiente, e inseritelo nel corpo della pentola multi-
funzionale.

2. Chiudete il coperchio, attaccate l'apparecchio alla corrente elettrica. Trasfe-
rite Uinterruttore dell'alimentazione elettrica «0/I» in posizione «I».

3. Trasferite lapparecchio nel regime di selezione dei programmi di cottura. Schi
ciate e tenete premuto per alcuni secondi il tasto «Cancel/Reheat». Suoner:
segnale acustico. Si accendera lindicatore corrispondente sul display e Uillumi-
nazione del tasto. Il timer comincera il conto del tempo di riscaldamento.

Lapparecchio riscalda il piatto fino a 70-75°C e lo manterra in caldo per 24
ore. Se & necessario il riscaldamento si puo fermare premendo il tasto
“Cancel/Reheat”. Si sentira un lungo segnale acustico, si spegneranno gli
indicatori corrispondenti sul display e Uilluminazione del tasto.

Grazie alla funzione della tenuta in caldo e riscaldamento, la pentola multi-
funzionale pud mantenere il cibo caldo fino 24 ore, pero non vi raccomandia-
mo di lasciare il piatto nello stato caldo per piti di 2-3 ore, perché a volte
questo potrebbe provocare il cambiamento delle proprieta gustative.

Funzione «MASTERCHIEF»

Scoprite per voi piu possibilita per la creativita culinaria con la nuova
funzione «MASTERCHIEF»! Il programma «MULTICOOK» permette di imposta-
re i parametri di funzionamento del programma prima della sua partenza,
usando la funzione «MASTERCHIEF», potete cambiare le impostazioni
direttamente nel processo di cottura con la possibilita della successiva
memorizzazione .

La funzione «MASTERCHIEF» non ¢ disponibile con L'uso del programma

«EXPRESS>.
La funzione «MASTERCHIEF» permette di cambiare il tempo e la temperatura
di cottura fino a 10 volte durante il funzionamento del programma e
memorizzare la sequenza dei cambiamenti ottenuta invece di programma di
partenza. Il cambiamento della temperatura usando la funzione
«MASTERCHIEF» ¢ possibile nel ventaglio d'impostazione che parte da 35°C
fino a 180°C con il passo d’incremento di 1°C. Il cambiamento del tempo di
cottura — da 1 minuto fino a 15 ore con passo d’incremento di 1 minuto.

Per proteggere dal surrisc i la di cottura
superiore a 140°C il tempo massimo di funzionamento del programma si li-
mita a 2 ore.

Attivazione/disattivazione della tenuta in caldo senza cambiare il tempo o la
temperatura non risulta come un cambiamento separato.
La funzione "MASTERCHIEF” puo essere utile specialmente, se cucinate piatti
con ricette complicate che richiedono la combinazione dei vari programmi di
cottura (per esempio, con la preparazione della carne alla Stroganoff, delle
minestre della pasta con varie ricette, delle confetture etc.).

Per cambiare la temperatura di cottura:

1. Durante il funzionamento del programma di cottura schiacciate e tenete
premuto per alcuni secondi il tasto «Time Delay». indicatore del valore
della temperatura sul display comincera a lampeggiare.

2. Impostate la temperatura desiderata. Per aumentare premete il tasto «+»,
per diminuire — il tasto «-». Per il cambiamento rapido, schiacciate e tene-
te premuto il tasto necessario.

3. Non premete i tasti sul panello durante 10 secondi. Il valore nuovo sara
salvato automaticamente.

Per cambiare il tempo di cottura:
1. Durante il funzionamento del programma di cottura premete il tasto «Time
Delay». Per trasferirsi nella modalita d'impostazione del tempo premete
il tasto «Time/Temp.». Lindicatore del valore dei minuti sul display co-
mincera a lampeggiare.

2. Premendo il tasto «Hour/Min», selezionate l'impostazione delle ore o dei
minuti. Il valore selezionato lampeggera.
Schiacciando il tasto «+» il valore del tempo aumenta, schiacciando il tasto
«=» — diminuisce. Per il cambiamento rapido, schiacciate e tenete premuto
il tasto necessario.

4. Per il cambiamento rapido, schiacciate e tenete premuto il tasto necessario.

Dopo la memorizzazione dei cambiamenti esequiti sul display si visualizze-
ranno alternamente il valore della temperatura e del tempo, rimasto fino al
termine del programma.

Se impostate il valore del tempo di cottura 00:00, il funzionamento del pro-
gramma si arrestera.

dei i i nel p di cottura
Se lo desiderate, durante 3 minuti dopo il termine del funzionamento del
programma potete salvare il salvarlo invece del programma di fabbrica.
Durante questo tempo sul display sara visualizzato il conto alla rovescia dei
secondi.
Per salvare i cambiamenti del programma di cottura schiacciate
contemporaneamente e tenete premuto i tasti «+» e «=».
Per uscire dal menu senza salvare i cambiamenti premete il tasto «Cancel/
Reheat».

dei i i del p di cottura
Selezmnando nel menu i cambiamenti di programma sul display invece del
tempo di cottura si visualizzera il simbolo «-:
Potete impostare il tempo d’avvio ritardato o avviare subito il programma
modificato, schiacciare e tenere premuto per alcuni secondi il tasto «Start /
Keep Warm». Nel corso del funzionamento del programma modificato sul
display si visualizzeranno alternativamente il tempo di cottura rimasto e la
temperatura di cottura, selezionata per questa fase. Il raggiungimento di ogni
punto di cambiamento sara segnalato da un doppio segnale acustico.

Cambic delle ir

i dei prog i salvati non é consentito.
Recupero delle impostazioni di fabbrica

In ogni momento potete recuperare le impostazioni di fabbrica di uno o di
tutti programmi modificati. Per farlo selezionate nel menu il programma
modificata e contemporaneamente schiacciate e tenete premuto per alcuni
secondi il tasto «Hour/Min» e «Time Delay». | cambiamenti apportati nel
programma saranno resettati.

Dopo la cancellazione dei c i i del p nel menu si visualiz-
zerd il programma di fabbrica iniziale.

Per cancellare tutti i cambiamenti dei programmi e ritornare alle

impostazioni di fabbrica schiacciate e tenete premuto per alcuni secondi i

tasti «Hour/Min» u «Time Delay» nel regime dattesa.

Ordine generale delle azioni usando i programmi automatici

1. Preparate (misurate) gli ingredienti necessari.

2. Inserite gli ingredienti nel recipiente della pentola multifunzionale secon-
do il programma di cottura e inseritelo nel corpo dell'apparecchio. Control-
late che tutti gli ingredienti, inclusi i liquidi non superino il segno piti alto
dellindicatore del livello presente sulla superficie interna del recipiente.
Assicuratevi che il recipiente sia inserito dritto senza storture e che sia a
stretto contatto con la resistenza.

3. Chiudete il coperchio della pentola multifunzionale fino al click. Collegate
lapparecchio alla corrente elettrica. Trasferite Uinterruttore dell’alimenta-
zione elettrica «0/I» in posizione «I».

4. Premete il tasto «Menu» per trasferirsi dal regime d’attesa. Selezionate il
programma di cottura necessario, usando i tasti «+», «<=» o «<Menu» (lindi-
catore corrispondente sul display comincera a lampeggiare).

5. Se non vi soddisfa il tempo di cottura d'impostazione predefinita, premete
il tasto «Time/Temp.» e cambiate questo valore.

Nei programmi «MULTICOOK» e «DEEP FRY» potete cambiare la temperatura
di cottura. Dopo l'impostazione del tempo di cottura schiacciate di nuovo il
tasto «Time/Temp.» e impostate il valore desiderato con laiuto dej tasti «+»
e «-».Al termine dell'impostazione della temperatura premete il tasto «Time/
Temp.» o «Time Delay» per tornare allimpostazione del tempo di cottura o
per trasferirsi all'impostazione dell'avvio ritardato.

Se & necessario impostate il tempo dell'avvio ritardato.

Per la partenza del programma di cottura schiacciate e tenete premuto per

alcuni secondi il tasto «Start / Keep Warmy. In dipendenza dal programma

selezionato il conto alla rovescia del tempo di cottura comincera subito

dopo schiacciamento del tasto «Start / Keep Warm» o raggiungendo la

temperatura necessaria nel recipiente.

~No

Se é necessario si puo disattivare anticipatamente la funzione della tenuta in
caldo.

8. Altermine del programma di cottura si sentira il segnale acustico. Succes-
sivamente, in dipendenza dalle impostazioni l'apparecchio si trasferira nel
regime di tenuta in caldo o nel regime dattesa.

9. Per cancellare il programma impostato, interrompere il processo di cottura
o la tenuta in caldo, schiacciate e tenete premuto per alcuni secondi il tasto
«Cancel/Reheat».

Programma «MULTICOOK»

IL programma é indicato per la cottura dei piatti con i parametri di
temperatura e di tempo di cottura impostati dall'utente. Grazie al programma
«MULTICOOK?» la pentola multifunzionale REDMOND RMC-151E pud
sostituire una linea completa di elettrodomestici e permette di cucinare il
piatti di qualsiasi ricetta che vi interessa, trovata nel vecchio libro culinario o
presa in Internet.

IL tempo di cottura d’'impostazione predefinita e 30 minuti, la temperatura di
cottura é di 100°C. Il ventaglio d’impostazione manuale della temperatura
nel programma parte da 35 fino a 180°C con passo d'incremento di 5°C.

IL ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte da 2 minuti fino a 15
ore con passo d’incremento di 1 minuto (per Uintervallo fino ad 1 ora) o di 5
minuti (per Uintervallo di piu di 1 ora).

Raggiungendo la temperatura di cottura impostata l'apparecchio emettera un
segnale acustico.

Nel programma «MULTICOOK» impostando la temperatura inferiore a 80°C
la funzione di tenuta in caldo si disattivera automaticamente. Se é necessario
potete attivarla manualmente.

Programma «COOK»

Il programma ¢ indicato per la cottura delle verdure e dei legumi. Il tempo di
cottura d'impostazione predefinita & 40 minuti. Il ventaglio d'impostazione
manuale del tempo parte da 5 minuti fino a 8 ore con passo d'incremento di
5 minuti.

Programma «EXPRESS»

Il programma € indicato per la cottura veloce del riso, delle pappe friabili e
anche per il riscaldamento veloce dei piatti pronti. La possibilita di regolazio-
ne del tempo di cottura e l'uso della funzione d’avvio ritardato della tenuta
in caldo in questo programma non é disponibile.

Programma «STEW»

Il programma € indicato per la cottura dellarrosto, del ragu, del pollame,
delle verdure e dei piatti multi componenti e per brasare la carne. IL tempo di
cottura d’impostazione predefinita & 1 ora. Il ventaglio d'impostazione
manuale del tempo parte da 5 minuti fino a 12 ore con passo d’incremento di
5 minuti.

Programma «PIZZA»

IL programma € indicato per la cottura della pizza con la carne, con il
pollame, con il formaggio e con altri tipi di ripieno. Il tempo di cottura



d'impostazione predefinita & 25 minuti. Il ventaglio d'impostazione manuale
del tempo parte da 10 minuti fino a 8 ore con passo d’incremento di 5 minuti.

Programma «PORRIDGE»

IL programma ¢ indicato per la cottura delle pappe usando il latte
pastorizzato parzialmente scremato. Il tempo di cottura d'impostazione
predefinita & 20 minuti. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte
da 5 minuti fino a 4 ore con passo d’'incremento di 1 minuto (per lintervallo
fino a 1 ore) o di 5 minuti (per Uintervallo di pit di 1 ora).

Per evitare la fuoriuscita e ottenere il risultato desiderato vi raccomandiamo
prima della cottura eseguire le seguenti azioni:

« lavare scrupolosamente tutti i cereali (riso, miglio, grano saraceno etc.),
finché lacqua non diventa trasparente;

« imburrare il recipiente prima della cottura;

« rispettare rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti secon-
do le indicazioni del libro di ricette (aumentare o diminuire proporzional-
mente le quantita degli ingredienti rigorosamente);

« usando il latte intero diluitelo con l'acqua potabile in proporzione 1:1.

Le capacita del latte e dei cereali dipendono dal luogo di provenienza e dal
produttore, possono variare e a volte influiscono sul risultato della cottura.
Per la cottura della pappa al latte si puo anche usare il programma universa-
le “MULTICOOK”. La temperatura ottimale di cottura della pappa al latte &
95°C. Quantita e tempo di cottura vanno impostate secondo la ricetta.

Programma «SOUP»

Il programma é indicato per la cottura dei brodi, delle minestre di
condimento, delle minestre di verdure, delle minestre fredde di carne, di
pesce e del pollame.

IL tempo di cottura d'impostazione predefinita é di 1 ora. Il ventaglio
d’impostazione manuale del tempo parte da 10 minuti fino a 8 ore con passo
d’incremento di 5 minuti.

Programma «RICE»

Il programma é indicato per la cottura del riso e delle pappe friabili allacqua.
IL tempo di cottura d’'impostazione predefinita & di 30 minuti. Il ventaglio
d’impostazione manuale del tempo parte da 5 minuti fino a 4 ore con passo
d’incremento di 1 minuto.

Programma «GRAIN»

Il programma é indicato per la cottura dei vari cereali, dei contorni e delle
pappe friabili all'acqua. Il tempo di cottura d’impostazione predefinita & di 30
minuti. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte da 5 minuti fino
a4 ore con passo d’incremento di 1 minuto.

Programma «SAUCE»

IL programma € indicato per la cottura delle varie salse e anche delle
marmellate e delle confetture. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita
& di 30 minuti. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte da 5
minuti fino a 2 ore con passo d'incremento di 5 minuti. E’ possibile la cottura
con il coperchio aperto.

Programma «SELF-CLEAN»

Il programma ¢ indicato per la pulizia del recipiente della pentola
multifunzionale e del coperchio interno rimovibile. Il tempo di cottura
d'impostazione predefinita & di 30 minuti. Il ventaglio d'impostazione
manuale del tempo parte da 5 minuti fino a 2 ore con passo d'incremento di
5 minuti.

Programma «FRY»

Il programma ¢ indicato per la frittura delle verdure, della carne, del pesce e
del pollame. E' raccomandata la frittura con coperchio aperto.

IL tempo di cottura d’impostazione predefinita & di 15 minuti. Il ventaglio
d'impostazione manuale del tempo parte da 5 minuti fino a 2 ore con passo
d'incremento di 1 minuto. La funzione dell'avvio ritardato in questo
programma non é disponibile.

Per evitare che gli ingredienti aderiscano, é raccomandato mescolare periodi-
camente il contenuto del recipiente. Prima di usare nuovamente il programma
«FRY» fate raffreddare l'apparecchio.

Programma «SLOW COOK»

Il programma é indicato per la cottura della carne stufata, dello zampone,
della carne in gelatina e dell’aspic. Il tempo di cottura d'impostazione
predefinita & di 3 ore. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte
da 5 minuti fino a 12 ore con passo d’incremento di 10 minuti.

Programma «BREAD»

Il programma ¢ indicato per la cottura dei vari tipi di pane di farina di grano
e di farina di segale. Il programma prevede il ciclo completo dalla
lievitazione dell'impasto fino alla cottura. Ora potrete cuocere
autonomamente il pane a casa vostra. Il tempo di cottura d’impostazione
predefinita é di 3 ore. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte
da 10 minuti fino a 6 ore con passo d’'incremento di 5 minuti.

Programma «DEEP FRY»

Il programma ¢ indicato per la frittura nell'olio bollente dei cibi servendosi
dell'apposito cestello (presente in dotazione). IL tempo di cottura
d’impostazione predefinita & 30 minuti, la temperatura di cottura é di 180°C.
Il ventaglio d’impostazione manuale della temperatura nel programma parte
da 120°C fino a 180°C con passo d’incremento di 5°C.

E’ possibile impostare manualmente il tempo da 5 minuti fino a 30 minuti
con passo d’incremento di 5 minuti.

Usando questo programma il coperchio dell’apparecchio deve rimanere
aperto. Raggiungendo la temperatura necessaria nel recipiente l'apparecchio
emettera un segnale acustico.

ATTENZIONE! Lolio € molto caldo! Per evitare le scottature, usate le presine
e non sporgetevi sopra ['apparecchio mentre lo aprite.
Al termine del programma alzate il cestello per la frittura con il cibo per il
manico e fissatelo al bordo del recipiente con laiuto del gancio sul cestello,
per fare scolare lolio.
Per eliminare leccesso d'olio tamponate il prodotto con uno strofinaccio o
con la salvietta da cucina, prima di servire il piatto a tavola.

Usate per friggere solo olio vegetale raffinato.

Il riscaldamento lungo e multiplo dell’olio contribuisce alla sua ossidazione.
Non usate lo stesso lolio per friggere ripetutamente.

Programma «BAKE»

Il programma ¢ indicato per la cottura al forno della carne, del pollame, e
anche dei prodotti di pasta lievitata e non lievitata, inclusa pasta sfoglia. IL
tempo di cottura d'impostazione predefinita & di 50 minuti. Il ventaglio
d’impostazione manuale del tempo parte da 10 minuti fino a 8 ore con passo
d’incremento di 5 minuti.

Non é raccomandato l'uso della funzione davvio ritardato e della tenuta in
caldo, perché questo pud influire sulla qualita dei prodotti da forno. Rimuove-
te il prodotto pronto dalla pentola multifunzionale subito dopo la cottura per
evitare che si inumidisca. Se questo non é possibile, é accettabile lasciare il
prodotto nella pentola multifunzionale per un breve periodo con la tenuta in
caldo attivata.

Programma «PILAF»

Il programma ¢ indicato per la cottura dei vari tipi di risotto. Il tempo di
cottura d'impostazione predefinita & di 50 minuti. Il ventaglio d’impostazione
manuale del tempo parte da 10 minuti fino a 8 ore con passo d’incremento di
5 minuti.

Programma «YOGURT»
Lo yogurt & un prodotto latticino con delle proprieta beneficente famoso in
tutto il mondo. Con laiuto del programma “YOGURT” potete preparare i vari

yogurt buoni e sani a casa vostra. Il tempo di cottura d’impostazione
predefinita & di 8 ore. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte
da 10 minuti fino a 12 ore con passo d’incremento di 5 minuti. La funzione
della tenuta in caldo usando questo programma non é disponibile.

Programma «CHILLI»

Il programma ¢ indicato per la preparazione della salsa chilli. Il tempo di
cottura d’impostazione predefinita & di 2 ore. Il ventaglio d'impostazione
manuale del tempo parte da 10 minuti fino a 10 ore con passo d’incremento
di 10 minuti.

Programma «STEAM»

Il programma € indicato per la cottura a vapore della carne, del pollame, del
pesce e delle verdure. Il tempo di cottura d'impostazione predefinita é di 20
minuti. Il ventaglio d'impostazione manuale del tempo parte da 5 minuti fino
a 2 ore con passo d’incremento di 5 minuti.

Per la cottura in questo programma usate lo speciale contenitore di due
livelli (presente in dotazione).

Ricordate, che il conto alla rovescia del tempo del funzionamento del pro-
gramma di cottura comincia dopo l'ebollizione dellacqua e dopo il raggiun-
gimento del vapore di una densita sufficiente nel recipiente.

Se non usate le impostazioni automatiche del tempo in questo programma,
rivolgetevi alla tabella «Tempo di cottura a vapore raccomandato per i vari
cibi».

[11. POSSIBILITAAGGIUNTIVE

* Lievitazione dell'impasto

* Preparazione della fonduta

* Preparazione della ricotta, del formaggio

* Pastorizzazione dei cibi liquidi

« Sterilizzazione delle stoviglie e degli oggetti d'uso personale

IV.MANUTENZIONE DELLAPPARECCHIO

Regole e raccomandazioni generali

«  Prima di usare l'apparecchio e anche per eliminare l'odore del cibo nella
pentola multifunzionale dopo la cottura vi raccomandiamo di trattarlo
per 15 minuti con meta limone nel programma «STEAM».

« Non dovete lasciare la pentola multifunzionale chiusa, il recipiente con
il cibo pronto o pieno d'acqua per pit di 24 ore. Potete conservare il reci-
piente con il piatto pronto nel frigorifero, se necessario riscaldare il cibo
nella pentola multifunzionale usando la funzione di riscaldamento.

« Se non usate l'apparecchio per un lungo periodo, staccatelo dalla corren-
te elettrica. Il volume di lavoro, il recipiente, il coperchio interno e la
valvola di vapore devono essere puliti e asciutti.

« Prima di cominciare la pulizia, assicuratevi che sia staccato dalla corren-
te elettrica e completamente freddo. Usate per pulire un panno morbido
e i detersivi per stoviglie delicati.

A VIETATO usare per pulire l'apparecchio le salviette ruvide o le spugne, e le

paste abrasive. Non é consentito l'uso di sostanze chimicamente aggressive o
di altre sostante, non raccomandate per uso alimentare.

@ VIETATO immergere il corpo dell'apparecchio nellacqua o metterlo sotto il

getto d'acqua!

« State attenti mentre pulite i dettagli di gomma della pentola multifun-
zionale: il loro danneggiamento o deformazione possono provocare un
malfunzionamento dell'apparecchio.

* Il corpo dell'apparecchio va pulito quando necessario. E’ necessario pulire
dopo ogni uso dell'apparecchio il recipiente, il coperchio interno, la val-
vola di vapore rimovibile. Eliminate dopo ogni uso dell'apparecchio la
condensa che si forma durante il processo di cottura del cibo nella pen-
tola multifunzionale. Le pareti interne vanno pulite quando & necessario.



Pulizia del copro dell’apparecchio

Pulite il corpo dell'apparecchio con una salvietta da cucina umida o con una
spugna. E’ possibile utilizzare un detersivo delicato. Per evitare la formazione
delle macchie d’acqua sul corpo vi raccomandiamo di asciugarlo con un
panno.

Pulizia del recipiente

Potete pulire il recipiente sia a mano, usando una spugna morbida e lo svelto,
sia nella lavastoviglie (seguendo le raccomandazioni del suo produttore).

In presenza di una grande sporcizia persistente, versate nel recipiente dell’ac-
qua tiepida e lasciatelo a mollo per qualche tempo, dopo di che esequite la
pulizia.

Asciugate obbligatoriamente la superficie esterna del recipiente con un panno
prima di inserirlo nel corpo della pentola multifunzionale.

Con un uso regolare del recipiente & possibile un cambiamento parziale o
completo del colore del rivestimento antiaderente interno. Questo non & un
difetto del recipiente.

Pullzna del coperchio interno di alluminio
Aprite il coperchio della pentola multifunzionale. Dal lato interno del
coperchio schiacciate sul fissatore di plastica.
2. Non forzando, rimuovete il coperchio interno di alluminio, tirando legger-
mente verso di s
3. Pulite le superfici di entrambi coperchi con una salvietta o spugna umida
da cucina. Se & necessario lavate il coperchio rimosso sotto lacqua corren-
te, usando il detersivo per stoviglie. Non usate la lavastoviglie per pulire il
coperchio interno d'alluminio. Asciugate entrambi i coperchi con un panno.
4. Inserite bene il coperchio rimovibile negli incavi nella parte bassa del co-
perchio generale, unite entrambi i coperchi e schiacciate leggermente il
coperchio rimovibile fino al click.

Pulizia della valvola di vapore rimovibile

La valvola di vapore € posta in una cavita posta sulla superficie interna del
coperchio dell’apparecchio e consiste dal coperchietto interno e coperchietto
esterno.

1. Tirate accuratamente il coperchietto esterno per la fuoriuscita verso
l'alto e verso di sé. Girate il coperchietto della valvola di vapore in senso
antiorario fino all’arresto e toglietelo.

2. Se é necessario, rimuovete accuratamente la gomma della valvola. Lavate
tutte le parti della valvola.

3. Eseguite il montaggio nellordine contrario: inserite la gomma nella sua
sede, unite gli incavi presenti nella parte generale della valvola con le
sporgenze corrispondenti sul coperchietto della valvola e giratelo in senso
orario. Inserite bene la valvola di vapore nel foro sul coperchio dellappa-
recchio.

A ATTENZIONE! Per evitare la deformazione della gomma non strizzatela e non
tiratela mentre smontate, pulite e rimontate.

Eliminazione della condensa

In questo modello la condensa si accumula in una cavita speciale sul corpo
dell'apparecchio intorno al recipiente.

Aprite il coperchio, rimuovete il recipiente. Eliminate con la salvietta da
cucina la condensa accumulata nella cavita intorno al recipiente.

Pulizia dello spazio lavorativo

Seguendo rigorosamente le indicazioni del manuale le possibilita che all'in-
terno del volume lavorativo dell'apparecchio si inseriscano liquidi, pezzettini
di cibo o della sporcizia & minima. Se si & sporcato in modo significativo, dove-
te pulire la superficie del volume lavorativo per evitare malfunzionamenti o
danneggiamenti dell'apparecchio.

Prima di pulire lo spazio lavorativo della pentola multifunzionale assicurate-
vi che lapparecchio sia staccato dalla corrente elettrica e sia completamente
freddo!

| lati dello spazio lavorativo, la superficie del disco di resistenza, il coperchiet-
to del sensore di temperatura (posto in mezzo al disco della resistenza) si
possono pulire con una salvietta o una spugna inumidita (non bagnatal). Se
usate il detersivo, & necessario rimuovere scrupolosamente i suoi residui per
evitare che si crei un odore indesiderato con la cottura successiva del cibo.
Se si infilano degli oggetti estranei nelle cavita intorno al sensore della tem-
peratura, rimuoveteli accuratamente con la pinza, senza fare pressione sul
coperchietto del sensore.

Se si sporca il disco della resistenza,  consentito L'uso di una spugna di
media ruvidita o una spazzola sintetica.

Con un uso regolare dell’apparecchio nel tempo é possibile un completo o
parziale cambiamento del colore del disco di resistenza. Questo non rappre-
senta un difetto del dispositivo e non influisce sul suo corretto funzionamento.

Uso della funzione «SELF-CLEAN»
Riempite il recipiente della pentola multifunzionale con un terzo d'acqua
ed inseritela nel corpo dell'apparecchio. Assicuratevi, che il recipiente sia
inserito dritto e sia a stretto contatto con la resistenza.

2. Chiudete il coperchio della pentola multifunzionale fino al click. Attaccate
lapparecchio alla rete elettrica. Trasferite Uinterruttore dell'alimentazione
elettrica in posizione I.

3. Premete il tasto «<Menu» e selezionate la funzione «SELF-CLEAN» nellelen-
co dei programmi.

4. Per avviare la funzione, premete il tasto «Start». Sul display sara visualiz-
zato il conto alla rovescia del funzionamento del programma.

A ATTENZIONE! Nel regime di autopulizia dalla valvola di vapore uscira il va-

pore caldo e piccoli gocce d'acqua. Per evitare le scottature non sporgetevi
sopra l'apparecchio durante corso della funzione e non aprite coperchio subi-
to dopo il termine del programma.

V. CONSIGLI D’'USO

Errori di cottura e i suoi rimedi

Nella tabella presentata di sotto sono riassunti gli sbagli tipici, ammessi du-
rante la cottura del cibo nella pentola multifunzionale, riguardati i suoi possi-
bili rimedi.

ILPIATTO NON E’ COTTO COMPLETAMENTE

Possibili motivi Rimedi

Non aprite il coperchio durante la cottura della

Avete dimenticato di chiudere il coper-
chio dell'apparecchio o non lo avete
chiuso bene, percio [a temperatura di
cottura non era alta

pentola multifunzionale senza bisogno.
Chiudete il coperchio fino a click. Assicuratevi, che
niente non fastidisce alla buona chiusura del coper-
chio dell’; a gomma di sul

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

coperchio interno non & deformata

Il recipiente deve essere impostato nel corpo dellap-
parecchio dritto, a stretto contatto del fondo con il
disco di riscaldamento.

Assicuratevi, che nella camera lavorativa della pen-
tola non sono presenti gli oggetti

La selezione sbagliata degli ingredien-
ti del piatto. Gli ingredienti non sono
adatti per la cottura con il metodo di
cottura selezionato da voi o avete scel-
to il programma di cottura sbagliato.
Gli ingredienti sono tagliati troppo
grossolanamente, violati gli proporzio-
ni dinserimento delle pietanze.

Avete impostato sbagliatamene il tem-

po di cottura (non avete calcolato bene).

La variazione della ricetta da voi sele-
zionata non é adatta per la cottura in
questa pentola

estranei.Non ammettete che il disco di riscaldamen-
to si sporca

E' desiderabile usare le ricette approvate (adattate
per questo modello dell'apparecchio). Usate le ricet-
te veramente fidabili.

La selezione degli ingredient, il metodo di taglio,
le proporzioni dinserimento, la selezione del pro-
gramma e il tempo di cottura devono corrispondere
alla ricetta selezionata

Possibili motivi

Con la cottura di cottura al vapore: la
quantita dacqua nel recipiente & insuf-
ficiente, per fornire la densita del vapo-
re sufficiente

Avete versato troppo
olio vegetale el reci-

piente
Durante
frittura

Eccesso dellumidita nel

recipiente

Con la bollitura nellacqua: evaporizza-
zione del brodo con la cottura dei cibi

con livello di acidita elevata

Rimedi

Versate lacqua nel recipiente rigorosamente di vo-
lume raccomandato. 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 seguite le istruzioni della
ricetta corrispondente

Non chiudete il coperchio della pentola multifun-
zionale con la frittura, se non & stato indicato nella
ricetta. | cibi surgelati prima della frittura obbliga-
toriamente scongelate e scolate

Alcuni cibi necessitano di elaborazione prima della
cottura: lavaggio, so frittura etc. Seguite le racco-
mandazioni della ricetta da voi sezionata

Durante il processo di
lievitazione dellimpa-

sto si & attaccato al
coperchio interno e ha
chiuso la valvola dusci-

Con la cottu-

ra (limpasto | ta di vapore
non & cotto)
Avete inserito nel reci-
piente troppo limpasto
IL CIBO E’'TROPPO COTTO

Avete sbagliato nella selezione del
tipo di pietanza o con limposta-
zione (nel calcolo) del tempo di
cottura. Esageratamente piccole
dimensioni degli ingredienti

Dopo la cottura il piatto pronto
rimasto troppo tempo con la tenu-
tain caldo attivata

Inserite limpasto nel recipiente in quantita minore

Rimuovete i prodotti da forno, girateli e riposizio-
nate el recipiente, dopo di che continuate la cot-
tura. Successivamente con la cottura inserite nel
recipiente limpasto in quantita minore

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo
modello d'apparecchio). La selezione degli ingredienti, il
metodo di taglio, le proporzioni dinserimento, la selezio-
ne del programma e il tempo di cottura devono corri-
spondere alla ricetta selezionata

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

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Con la cottura della pappa al latte
fuoriesce

Gli ingredienti prima di cottura non
s0n0 stati elaborati 0 sono stati elabo-
rarti in modo sbagliato in modo sba-
gliato (lavati male etc).

Non sono state rispettate le proporzio-
ni degli ingredienti o iL tipo di pietan-
2a & stato scelto sbagliatamene il tipo
di pietanza

IL PIATTO ADERISCE

IL recipiente e stato pulito male
dopo la cottura del cibo precedente.
In rivestimento antiaderente del
recipiente & danneggiato

Il volume totale del prodotto inse-
fito & inferiore di quello raccoman-
dato nella ricetta

Avete impostato il tempo di cottura
troppo lungo

La qualita e le capacita del latte possono dipendere
dal luogo e le condizioni di produzione. Vi raccoman-
diamo usare solo il latte ultra pastorizzato parzial-
mente scremato di 2,5% di grassi. Se é necessario il
latte si pu diluire con lacqua potabile

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per que-
sto modello dapparecchio). La selezione degli ingre-
dienti, il metodo di taglio, e proporzioni d'inserimen-
to, la selezione del programma e il tempo di cottura
devono corrispondere alla ricetta selezionata.

I cereali interi, la care, il pesce e i frutti di mare
lavate bene fino ad ottenere lacqua di lavaggio
limpida

Prima di cominciare la cottura, assicuratevi, che il reci-
piente & lavato bene e iL rivestimento antiaderente non
& danneggiato

Rivolgetevi alla ricetta approvata (adattata per questo
modello dapparecchio)

Diminuite il tempo di cottura o seguite le indicazioni
della ricetta, adattata per questo modello dapparecchio



Con la frittura: avete dimenticato i | Con la frittura normale versate nel recipiente un po di Frutti di mare (surgelati) 300 800 5 Preparazione della carne S min— 12
versare lolio nel recipiente, non | olio vegetale in modo tale, che copre il fondo del reci- — - SLOW COOK | stufata, dello zampone, della | 3:00 "‘/‘qo " +
avete mescolato o avete girato | piente con lo strato sottile. Per la cottura omogenea i Patate (tagliate in 4 parti) 500 800 20 carne in gelatina e dellaspic. ore/10min
troppo tardi le pietanze che cucina- | cibi nel recipiente periodicamente vanno mescolate o -
te girate fra un tempo definito Carote (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 35 Cottura del pane di farina di
: segale e di grano (inclusola | . 10 min - 6
. - Aggiungete nel recipiente un po di liquido. Durante il Rape rosse (tagliati in 4 parti) 500 1500 % BREAD fase di lievitazione dellim- | 590 | ore /5 min *
Con la brasatura: nel recipiente | I3 798 ° & e o della ponto.
manca Lumidita rempo di cottura non aprite il coperchio della pentola Verdure (surgelati) 500 800 5 pasto)
multifunzionale senza bisogno
. Frittura di vari tipi di cibo 5 min — 30
. P, U di gall 5pz. 800 10 B
Con la cottura: nel recipiente il li- ovo digalina o ! ; DEEPFRY | feltolio bollente 030 | fin /s min "
vello dumidita & troppo bassa (non | Seguite le proporzioni giuste del liquido e degli ingre- Deve essere c che queste sono racc generali. Il tempo
sono seguite le proporzioni degli | dienti solidi reale pu¢ diff dai valori racc iin dalla qualita Cottura al forno della carne,
ingredienti) ] ; del pollame, del pesce e dei
del cibo e anche dalle preferenze gustative. ok prodotti da foro ellapasta | < | 10 min — 8 .
Con i prodotti da forno: non avete | Prima di inserire Uimpasto imburrate il fondo e i Lati del N " " P . P lievitata, e della pasta non |~ ore /5 min
imburrate la superficie interna del | recipiente con burro o oliate con Lolio vegetale (non Tabella riassuntiva dei prog di cottura (imp foni di lievitata, inclusa pasta sfo-
recipiente prima di cottura versate il burro nel recipiente!) fabbrica) glia
ILPRODOTTO LA FORMA DI TAGLIO Cottura dei vari tipi di risot- 10 min— 8
= o §§ . 33 . PILAF 0 (con la carne, del pesce, | 0:50 | (O +
Avete mescolato troppo spes- | Con la frittura normale mescolate il piatto non piti spesso di E 2 g; s s82 5 8% 3T del pollame, delle verdure)
s0 il cibo nel recipiente ogni 5-7 minuti £ So SRE 33 5 585 ¢
g 53 588 TES £ géﬂ £ VOGURT Preparazione dei vari tipi di | g0 | 10min—12 ~
Avete impostato il tempo di | Diminuite il tempo di cottura o seguite gli indicazioni della 13 E’ age SEE 2 %g5g 5 yogurt : ore /5 min
cottura troppo lungo. ricetta, adattate per questo modello dell'apparecchio - g §; 2 g;a H ‘Q'? K]
& g L
\L PRODOTTO DA FORNO RIMASTO UMIDO 2 cHILLI Cottura della salsa chilli | 2:00 i?;}‘{‘o 10 B
Cottura dei vari piatti con 2 min - 1
Sono stati usati gli ingredienti i i ienti N possibilita d'impostazione | ore /1 min Cottura a vapore della carne, .
non adatti, che forniscono ec- | ¢ ezionate gll ingredienti secondo la ricetta del prodotto MULTICOOK | jelia temperatura e del | %20 | 1 ore — 15 - * STEAM del pesce,delle verdure e di | 0:20 | > ™in = 2 .
vcne ! da forno. Cercate non selezionare come Uingrediente le ° pesce. ore /5 min
cesso dellumidita (le verdure | T1. o1 contengono, troppa umidita o usateli possibil- tempo di cottura ore/5 min altri cibi
succose o frutt i frutti i bosco | P1e02® SN COENGONO, PP P
surgelati, la panna etc) quantita mini 00K Cottura delle verdure e dei | (.0 | Smin -8 | _ N o L )
mi g ore /5 min Raccomandazioni d’'uso dei regimi di temperatura in programma
. Cercate di rimuovere il prodotto da forno dalla pentola
Avete tenutoil prodottoa oo | i ionate subito dopo la cottura. Se ¢ necessario Cottura veloce delle pappe «MULTICOOK»
pronto nella pentola multifun- onae feces il at: il
orale chives potete lasciare il prodotto nella pentola multifunzionale per EXPRESS riabili allacqua, e anche il | _ _ - _ e - R L libro di
zond! un breve periodo con la tenuta i caldo attivata riscaldamento dei piatti Temperatura lavorativa, °C | Raccomandazioni dluso (rivolgete anche il libro di ricette)
\L PRODOTTO DA FORNO NON S1 LIEVITA pronti 35 Lievitazione dell'impasto e preparazione dell'aceto
Brasatura della carne, del o Preparazione dello yogurt
Le uova con lo zucchero non sono state sbattute . STEW pesce, delle verdure, dei | ;) | Smin—12 | N N
alla ricetta appro- contorni e di piatti molti ore /5 min 5 Lievitazione
Limpasto e rimasto lievitato troppo a lungo vata (adattata per questo mo- componenti
dell chio). La selezio- N 50 Fermentazione
Non avete setacciato la farina o avete impostato male l'im- | ne degli ingredienti, il metodo Cottura della pizza con la 10 min— 8
pasto di taglio, le proporzioni d'inse- PIZZA carne, con il pollame, con il | 0:25 | P B R e - + 55 Preparazione della pasta di zucchero
rimento, la selezione del pro- formaggio e dellaltro ripieno
State ammessi gli errori con inserimento degli ingredienti | gramma e il tempo di cottura - 60 Preparazione di t& verde o di nutrimento per bambini
La ricetta selezionata da voi non & adatta per la cottura it devono corrispondere alla ri- . r"/"1‘ . 65 Cottura dell; fezionati sottovuots
 la cottura in i ore/1min ottura della came confezionati sottovuoto
cetta selezionata :
questo modello della pentola multifunzionale PORRIDGE | Cottura delle pappe al latte | 020 | ;70 Ty |+ | * *
ore /5 min 70 Preparazione del punch
0 Alcuni modelli delle pentole i REDMOND nei i «STEW» Cottura dei brodi, delle mi- 10 min— 8 75 Pastorizzazione o preparazione del té bianco
e «SOUP» con la mancanza del liquido si attiva la sistema della protezione soup nestre di condimento, di | 1:.00 in |t - + N o
. ; . p " dure e di fredd ore /5 min 80 Preparazione del vin bralé
dal surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottu- verdure e di zuppe fredde
ra si arresta e la pentola multifunzionale nel regime della tenuta in caldo. i o in — Preparazione della ricotta o dei piatti, che necessitano di un
RICE Cottura diriso. Cottura delle | (.00 | S min =4 | _ N 85
. S pappe friabili allacqua 2% | ore/1min tungo tempo di cottura
IL tempo di cottura al vapore di vari cibi - -
GRAIN Cottura delle cereali varie | .0 | 5min—4 | | _ N %0 Preparazione del té rosso
Peso,g/ | Capacith | Tempodi preparazione dei contorni 22 | ore /1 min )
pietanza e, | dacan, | comtur, : : 95 Preparazione delle pappe al latte
Pz ml min ottura delle varie salse, e o ’ )
SAUCE anche delle marmeliate o | 035 zrem/us. mmz . e N 100 Preparazione delle meringhe o delle marmellate
Filetto di carne suina/manzo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 30/40 delle confetture 105 Preparazione della carne in gelatina
Filetto agnello (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 40 . ILsistema automatico della | S min - 2 110 Sterilizzazione
— - pulizia del coperchiointero | 030 | 0 8L E e e +
Filetto di pollo (cubetti di 1,5-2 cm) 500 800 20 e del recipiente 115 Preparazione del siroppo di zucchero
Polpettine/polpette 0p2/5 1 gg 25/40 Frittura della carne, del pe- S min - 2 120 Preparazione dello zampone
pz. FRY sce, delle verdure e dei | 015 1 mi - +
y piatti multi componenti ore/ 1 min 125 Preparazione della came stufata
Pesce (filetto) 300 800 15




Temperatura lavorativa, °C

130
135
140
145
150
155
160
165
170
175
180

Raccomandazioni d'uso

Preparazione dei pasticci

(rivolgete anche il libro di ricette)

Frittura dei piatti pronti per formare una crosticina croccante

Affumicato

Cottura al forno delle verdure e del pesce (nei fogli d'alluminio)

Cottura al forno della carne (nei fogli d'alluminio)

Cottura dei prodotti di pasta lievitata

Frittura del pollame
Frittura delle bistecche

Frittura in pastella

Preparazione dei nuggets

Preparazione delle patate fritte

Consultate anche il libro di ricette in dotazione.

VI. ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la pentola multifunzionale REDMOND
RMC-151E, sapere delle novita dei prodotti REDMOND é possibile sul sito
www.multicooker.com o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

VII. PRIMADI CONTATTARE UN CENTRO
DI ASSISTENZA

Anomalia

Sul display si
vede una
comunicazione
dellerrore:
E1-E4

Lapparecchio
non si accende

IL piatto & cotto
troppo a lungo

Eventuali cause

Errore di sistema, possibile danneg-
giamento della scheda di controllo
o dellelemento riscaldante

It cavo di alimentazione non & col-
Legato al dispositivo /o alla presa
elettrica

Presa elettrica difettosa

Mancanza di alimentazione elettri-
ca nella rete

Interruzione di alimentazione elet-
trica (iL livello di tensione & insta-
bile o inferiori al normale)

Un oggetto estraneo @ caduto tra la
coppa e lelemento riscaldante
(polvere, cereali, pezzettini di cibo)

La coppa nel corpo dell'apparecchio
non & in posizione allineata

ILdisco riscaldante & sporco

Risoluzione

Scollegare lapparecchio dalla rete
elettrica, lasciarlo raffreddare. Chiu-
dere bene il coperchio, ricollegare
Uapparecchio alla rete elettrica

Assicurarsi che il cavo elettrico rimo-
vibile & collegato ad un connettore
appropriato sul dispositivo e colle-
gato alla presa

Collegare Uapparecchio ad una presa
funzionante

Controllare la tensione nella rete
elettrica. Se manca, si prega di con-
tattare la vostra organizzazione di
servizio locale

Verificare la presenza di alimenta-
zione stabile nella rete elettrica. Se
& instabile o inferiore al normale, si
prega di contattare la vostra orga-
nizzazione di servizio locale

Scollegare lapparecchio dalla rete
elettrica, lasciarlo raffreddare. Ri-
muovere il corpo estraneo o parti-
celle

Mettere la ciotola in una posizione
regolare ed allineata

Scollegare lapparecchio dalla rete
elettrica, lasciarlo raffreddare. Pulire
il disco riscaldante

La coppa nel corpo
dell'apparecchio
non & in posizione
allineata

Mettere la ciotola in una posizione
regolare ed allineata

Verificare se ci sono oggetti estranei
(detriti, cereali, pezzettini di cibo) tra
il coperchio e il corpo dellapparec-
chio e se necessario, rimuoverli.
Chiudere sempre il coperchio della
multicottura fino allo scatto

Connessione
tra la coppa

1L coperchio non &
chiuso a tenuta o
ed il coper- | sottoil coperchiovi
chio interno | & un oggetto estra-
della multi- | neo

cottura non
& ermetica

Durante la cot-
tura, il vapore
fuoriesce da
sotto il coper-
chio

La gomma di tenu-
ta nel coperchio
interno dellappa-
recchio @ sporca,
deformata o dan-
neggiata

VIIl. OBBLIGHI DI GARANZIA

Questo prodotto é garantito per 2 anni dalla data di acquisto. Durante il perio-
do di garanzia il produttore si impegna a riparare, cambiare i dettagli, o cam-
biare tutto il prodotto per qualsiasi difetto di fabbrica, provocato da materiale
di scarsa qualita o dal montaggio. La garanzia € valida soltanto nel caso in qui
la data dell'acquisto sia confermata dal timbro del negozio e 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 é 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, rive-
stimento 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).

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

Verificare Lo stato della gomma di
tenuta nel coperchio interno dellap-
parecchio. Deve essere probabilmen-
te sostituita

Smaltimento ecologicamente sicuro (smaltimento di elettro-
domestici e di apparecchi elettronici)
Per smaltire la confezione, le istruzioni e 'apparecchio &
necessario seguire i regolamenti locali inerenti allo smalti-
mento dei rifiuti. Fate attenzione all'ambiente intorno: non
smaltite i prodotti come questo con i normali rifiuti dome-
stici.
_ Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con
gli altri rifiuti domestici, devono essere smaltiti separata-
mente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di
raccolta o consegnarli a organizzazioni competenti. In questo modo voi contri-
buite al riciclo delle materie prime e alla protezione dellambiente evitandone
la contaminazione.
IL 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 apparecchiatu-
re usate, valide su tutto il territorio dell'Unione Europea.

Queste istruzioni & disponibili anche sul sito www.redmond.company.
Produttore: DSM Enterprise LTD. edificio 2, N2 6, Cadgi 10 Road, Shingman,
Shunde, Guandun, Cina.
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Antes de utilizar este producto, lea detenidamente el manual de operacion
y consérvelo para consultarlo para futura referencia. El uso adecuado del
dispositivo prolongard significativamente su vida util.

edidas de seqguridad

El fabricante no se hace responsable de los danos
causados por el incumplimiento de las exigencias de
seguridad y las normas de utilizacion del producto.
Este aparato eléctrico esta destinado para ser utili-
zado en condiciones domésticas y otras similares:

en espacios domésticos de tiendas, oficinas y otros de
condiciones similares de uso no industrial;

en las casas de campo;

en habitaciones de hotel y motel y otras superficies
habitables;

en apartamentos y hoteles de tipo media pension.

El uso industrial y cualquier otro uso no apropiado del
aparato se considerara una violacion de las normas de
utilizacion del aparato. En este caso el fabricante no
asumira responsabilidad por las posibles consecuencias.
Antes de conectar el aparato a la fuente de aliment-
acion compruebe si la tension de ésta coincide con la
tension nominal del aparato (ver caracteristicas téc-
nicas o tabla de fabrica del aparato).

Utilice cable con la potencia exigida por el aparato
- los parametros no correspondientes pueden llevar
a un cortocircuito o a un cable de fuego.

Conecte el aparato solo a enchufes que tengan toma
de tierra - esta una exigencia obligatoria de defensa

contra incendios por cortocircuito. Utilizando el cable,
asegurese que €él también tiene toma de tierra.

jATENCION! Durante el trabajo el aparato se
calientaliTenga cuidado! No toque el cuerpo, el recipiente
y otras partes metdlicas durante la utilizacidn, Obliga-
toriamente use guantes de cocina antes de la utilizacion.
Para evitar quemaduras del vapor caliente no se incline
sobre el aparato cuando estd la tapa abierta.
Desenchufe el aparato de la roseta tras cada utilizacion, asi
como durante su limpieza o desplazamiento. Estire el cable
con las manos secas, cogiéndolo del enchufe y no del cable.
No coloque el cable eléctrico entre las puertas ni
cerca de fuentes de calor. Vigile que el cable no se
enrolle o se doble, no tenga contacto con objetos
afilados, con esquinas de muebles.

@ RECUERDE: el danado del cable de alimentacion

eléctrica puede constituir un problema que no se
incluye en la garantia. Si el cable estd danado o
necesita ser reemplazado, es necesario acudir al centro
de servicio para evitar posibles riesgos.

Nunca coloque la unidad sobre una superficie blanda.
Para evitar el derrame de liquidos calientes coloque
la unidad para cocinar en una superficie estable, utilice
las asas especiales para transportarlo (se incluye en
el juego). No lo cubra con un pano o servilleta de
papel mientras trabaja - ello puede ocasionar un so-
brecalentamiento o una rotura del aparato.



* Se prohibe la utilizacion del aparato al aire libre - la
entrada de humedad o de objetos extranos en su interior
puede causar danos o un funcionamiento defectuoso.

¢ Antes de limpiar el aparato asegurese de que esta
desconectado de la red y totalmente frio. Cumpla rig-

urosamente las instrucciones de limpieza del aparato.

@ iSE PROHIBE sumergir el cuerpo del aparato en el
agua o ponerlo bajo el grifo!

o Este aparato se puede utilizar por personas con discapaci-
dades fisicas, sensoriales, mentales o sin suficiente expe-
riencia o juicio, si tras ellas hay vigilancia o han sido in-
struidas para el uso seguro de este aparato y en el caso
de que tengan comprension sobre los posibles danos poten-
Ciales. El aparato puede utilizarse por ninos de 8 anos si hay
vigilancia sobre ellos y han sido instruidos en el uso sequro del
aparato yen el caso de que tengan comprension de los poten-
Ciales danos. Es necesario vigilarles con el objetivo de impedir
sus juegos con el aparato.Guarde el aparato yel cable lejos del
alcance de los ninos menores de 8 anos.No se permite el uso
del aparato a los menores de 8 anos.La limpieza y el servicio
de mantenimiento del aparato no deben realizarse por meno-
res de 8 anos y sin vigilancia de los adultos.

+ Se prohibe la autoreparacion del aparato o la introduc-
cion de cambios en su construccion. Este aparato no
esta disenado para la utilizacion con ayuda de un timer
externo 0 un mando a distancia aparte. La reparacion

del aparato debe realizarse exclusivamente por espe-
cialistas del centro de servicio autorizado. Un trabajo
realizado no profesionalmente puede estropear el
aparato, causar danos y perjudicar a la propiedad.

* Durante el tiempo de trabajo las superficies se pueden
calentar mucho.

o El aparato puede causar danos.

¢ Las valvulas de regulacion de La presion, por las que
sale el vapor,deben regularmente comprobarse por si
hay obstruccion.

¢ No caliente la comida durante mucho tiempo.

@ Atencion: es posibles quemaduras por el vapor caliente.

Caracteristicas técnicas
Modelo
Potencia
Voltaje 20-240V, 50/60 Hz
Volumen del recipiente. 510
Cal iento 3-D Si

RMC-151E
950 W

Recubrimiento del recipiente
Display LED

antiadherente, ceramico Anato® (Korea)

de simbolos
Valvula de vapor desmontable
Tapa interior desmontable
Medidas 380 x 290 x 250 mm.
Peso. 4,1Kg *3%

Programas

MULTICOOK

COOK (HERVIR)

EXPRESS (EXPRESS)

STEW (GUISADO)

PIZZA (PIZZA)

PORRIDGE (PAPILLAS LACTEAS)
SOUP (SOPA)

Funciones

«MASTERCHIEF» (ajuste del tiempo y de la temperatura durante la preparacion) si
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados (conservador de calor)........: hasta 24 horas
Recalentamiento de plato hasta 24 horas
Programador de inicio. hasta 24 horas
Autoli si
de desconexion

8. RICE (ARROZ)
9. GRAIN (GRANOS)
10. SAUCE (SALSA)

15. DEEP FRY (FRITURAS)
16. BAKE (HORNEADO)
17. PILAF (PAELLA)

18. YOGURT (YOGURT)
19. CHILLI (CHILE)

20. STEAM (AL VAPOR)

11. SELF-CLEAN (AUTOLIMPIEZA)
12. FRY (ASAR)

13. SLOW COOK (ESTOFADO)

14. BREAD (PAN)

NowA N

Funcion ayudante de voz con posibil




Juego completo

Robot de cocina 1ud.
Recipiente 1 ud.
Contenedor para preparacion al vapor.... .1ud.
Cesto para freir en grasa 1 ud.
Vaso de medidas 1ud.
Achicador 1ud.
Cuchara plana 1 ud.
Soporte para cuchara/achicador 1 ud.
Libro «100 recetas» 1ud.
Manual de utilizacion. 1ud.
Libro de servicios 1ud.
Cable de alimentacién 1ud.
Pinzas para la extraccion del tazon. 1 ud.
Kit de tarros de yogur (4 uds.) 1 ud.

El fabricante tiene derecho a introducir cambios en el diseno, en el juego
completo y también en las caracteristicas técnicas del producto en aras de
mejorar la produccion sin comunicacién complementaria de tales cambios.

Equipamiento del robot de cocina AL
1. Tapa del aparato
2. Tapa interior desmontable
3. Recipiente
4. Botdn de apertura de la tapa
5. Panel de uso con display
6. Cuerpo
7. Asa para transporte
8. Valvula de vapor desmontable
9. Cuchara plana
10. Achicador
11. Vaso de medidas
12. Pinzas para la extraccion del tazén
13. Contenedor para preparacion al vapor
14. Cesto para freir en grasa
15. Soporte para cuchara/achicador
16. Interruptor de alimentacion eléctrica «0/I»
17. Cable de alimentacion
18. Kit de tarros de yogur

Panel de uso A2

1. Botoén «Hour/Min» (Hora/Min) — cambio entre los regimenes de ajuste de
las horas y los minutos; conexién/desconexion de la funcién de ayudante
de voz.

2. Boton «Time Delay» (Tiempo de retardo) — conexion de las funciones
del programador de inicio y <MASTERCHIEF».

3. Boton «Cancel/Reheat» (Cancelar/Recalentamiento) — interrupcion del
trabajo del programa de preparacion, eliminacion de los ajustes
introducidos, activacion/desactivacion de la funcién de
recalentamiento.

4. Botdn «-» — navegacion por el menu (desplazamiento del cursor a la
izquierda), disminucion del tiempo, de la temperatura.

5. Botén «+» — navegacién por el menu ( desplazamiento del cursor a la
derecha), aumento del tiempo, de la temperatura.

6. Boton «Start / Keep Warm» (Inicio / Mantener caliente) — conexion del
régimen dado de preparacion, activacién/desactivacion de la funcion
del conservador de calor.

7. Boton «Timer/Temp.» (Tiempo/Temperatura) — ida al régimen de ajuste
de la temperatura o del tiempo de preparacion.

8. Botén «Menu» (Menu) — eleccion del programa de preparacion.

Equlpamlento del display A3
Indicadores de los programas de preparacion.

Z. Indicador de trabajo de la funcion del conservador de calor y de

recalientamiento.

3. Indicador de la temperatura.

4. Indicador de alimentacion.

5. Indicador de la funcién de ayudante de voz.

6. Indicador del régimen de ajuste del tiempo de preparacion.

7. Indicador del régimen de ajuste y de trabajo del programador de inicio.
8. Indicador de trabajo.
9. Indicador del tiempo.
10. Indicador de finalizacién del programa de preparacion.

I.ANTES DE UTILIZARLO POR PRIMERAVEZ

Saque con cuidado el producto y sus accesorios de la caja. Retire todos los
materiales de embalaje y pegatinas publicitarias.

A jAseglrese de mantener en su lugar las etiquetas de advertencia, pegatinas
indicadoras (si hay) y la tarjeta con el numero de serie del dispositivo en su
cuerpo! La ausencia de nimero de serie en el producto anulard automdtica-
mente sus derechos al servicio de garantia.

Después del o almacenaje a las I bajas es necesario
mantener el producto a la temperatura de medio ambiente no menor de 2
horas antes de conectarlo.

Frote el cuerpo del dispositivo con un pafio himedo y lave el tazon, déjeles
secarse. Para evitar la aparicion de un olor extrafo al utilizar el dispositivo por
primera vez, realice su limpieza completa (véase «mantenimiento del disposi-
tivon).

@ JATENCION! Queda prohibido usar el dispositivo en caso de cualquier mal
funcionamiento.

Instale el dispositivo en una superficie plana y sélida para que el vapor calien-
te que sale de la valvula de vapor no llegue hasta el revestimiento de las pa-
redes, revestimientos decorativos, aparatos electrénicos y otros objetos o ma-
teriales que puedan ser afectados por alta humedad y temperatura.

Antes de cocinar, aseglrese de que las partes externas y las partes visibles
internas del robot de cocina no tengan dafos, deterioros y otros defectos. Entre
eltazon y el fondo de la camara calefactora no debe haber ninglin objeto extrafo.

II. UTILIZACION DELROBOT DE COCINA

Memoria energética independiente

El robot de cocina REDMOND RMC-151E tiene memoria energética indepen-
diente, lo que garantiza la conservacion de todos los ajustes hechos por el
usuario, incluyendo el ajuste del programador de inicio y del ayudante de voz,
durante 2 horas en el caso de una interrupcion del suministro eléctrico. Si tras
éste tiempo se reanuda el suministro, el robot de cocina continta el trabajo en
ese régimen.

Funcién de ayudante de voz

Gracias a la funcion de ayudante de voz conocer la técnica de preparacion de
los platos en el robot de cocina REDMOND RMC-151E se hace mas simple que
nunca. Todo el proceso de utilizacion se acompana con cortas voces indicadoras
sobre los cambios introducidos y los ajustes actuales. La funcién comienza
automaticamente tras la conexién del aparato. Para desconectarla, pulse y
mantenga pulsado el botén «Hour/Min» en el régimen del programa de prepa-
racion elegido. De nuevo pulsando y manteniendo pulsado el boton «Hour/Min»
otra vez se conecta esta funcion

Ajuste del tiempo de preparacion
En el robot de cocina REDMONDRMC-151E se puede establecer por si mismo

el tiempo de preparacion en la mayoria de los programas. EL paso de cambio y
el diapason posible del tiempo dependen del programa de preparacion elegido.

La posibilidad de cambio del tiempo no estd disponible en el programa
«EXPRESS».

1. Para ajustar el tiempo de preparacion tras la eleccion del programa au-
tomatico pulse el boton «Timer/Temp.». En el display aparecera el indica-
dor Time. El indicador de los minutos comenzara a parpadear.

2. Pulsando el boton «Hour/Min», elija el ajuste de las horas y los minutos.
Las cifras elegidas parpadearan.

3. En caso de pulsar el botdn «+» el tiempo aumentara, en caso de pulsar
el boton «-» — disminuira. Para un cambio rapido del tiempo pulse y
mantenga pulsado el botdn necesario.

Para salir al régimen de espera sin conservar los cambios introducidos pulse
el botén «Cancel/Reheat».

En los programas «STEAM» y «SELF-CLEAN> la cuenta del tiempo de prepa-
racion establecido comenzard solo tras la salida del aparato a la temperatu-
ra de trabajo dada. Por ejemplo, si se vierte agua fria y se establece el progra-
ma «STEAM>», tiempo de preparacion 10 minutos, el inicio del programa y la
cuenta atrds del tiempo de preparacion dado comenzardn solo tras la ebulli-
cién del agua y la formacién de suficiente vapor en el recipiente.

Programador de inicio

La funcién del programador de inicio permite establecer un intervalo de tiem-
po, al término del cual comienza el programa de preparacion. Ajustar el tiempo
es posible en el diapasén de 5 minutos a 24 horas con pasos de ajuste de 5
minutos.

1. Para ajustar el tiempo del programador de inicio tras la eleccion del
programa automatico de preparacion pulse el boton «Time Delay». EL
indicador de los minutos comenzara a parpadear.

2. Pulsando el botén «Hour/Min», elija el ajuste de las horas o los minutos.
La cifra elegida parpadeara.

3. En caso de pulsar el botén «+» el tiempo aumentara, en caso de pulsar
el botén «-» — disminuira. Para un cambio rapido pulse y mantenga
pulsado el botén necesario.

4. Para iniciar la funcion del programador de inicio pulse y mantenga
pulsado unos segundos el boton «Start / Keep Warm. En el display
aparecera la cuenta atras del tiempo hasta el inicio del programa.

5. Alfinalizar la cuenta atras comenzara la realizacion del programa de
preparacion dado.

Para salida al régimen de espera sin conservar los cambios introducidos pulse
el boton «Cancel/Reheat».

La funcion del programador de inicio no estd disponible en los programas
«FRY» y <EXPRESS».
No se recomienda utilizar la funcion del programador de inicio si la receta
contiene productos muy perecederos.
En caso de ajustar el tiempo del programador de inicio es necesario tener en
cuenta que en algunos programas automadticos la cuenta del tiempo de pre-
paracién establecido comienza solo tras la salida del aparato a la tempera-
tura de trabajo dada.
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados
(conservador de calor)
Esta funcion se conecta automaticamente inmediatamente después de la fina-
lizacion del trabajo del programa de preparacion y puede mantener la tempe-
ratura del plato preparado en los limites de 70-75°C durante 24 horas. Al actuar
el conservador de calor se ilumina el indicador del boton «Cancel/Reheat», en
el display aparecera el indicador de trabajo de la funcion y directamente la
cuenta del tiempo de trabajo en este régimen.
Para finalizar el trabajo de la funcion y cambiar al régimen de espera pulse y
mantenga pulsado unos segundos el boton «Cancel/Reheat».



La funcién del conservador de calor no estd disponible en los programas
«YOGURT» y «EXPRESS>.

En el programa «MULTICOOK» en caso de establecer la temperatura por de-
bajo de 80°C la funcion del conservador de calor se desconectard automdti-
camente. En caso de necesidad usted puede conectarla manualmente.

Desconexion previa del conservador de calor

La activacién de la funcién del conservador de calor por la finalizacion del
trabajo del programa de preparacion no siempre es deseable. Teniendo esto en
cuenta, en el robot de cocina REDMOND RMC-151E se contempla la posibilidad
de desconectar esta funcion temporalmente durante el inicio o el trabajo del
programa de preparacion basico. Para ello durante el trabajo del programa de
preparacion o del régimen del programador de inicio pulse y mantenga pulsa-
do unos segundos el botén «Start / Keep Warm». Para de nuevo conectar el
conservador de calor, de nuevo pulse y mantenga pulsado unos segundos el
boton «Start / Keep Warm».

Recalentamiento de platos
El robot de cocina REDMOND RMC-151E se puede utilizar para recalentar
platos frios. Para ello.

1. Deposite los productos en el recipiente y coléquelo en el cuerpo del robot
de cocina.

2. Cierre la tapa, conecte el aparato a la red, Ponga el interruptor de
alimentacién «0/1» en la posicion «l».

3. Lleve el aparato al régimen de eleccion del programa de preparacion.
Pulse y mantenga pulsado unos segundos el boton «Cancel/Reheat».
Sonara una senal corta. Se encendera el correspondiente indicador en
el display y se iluminara el botdn. EL Timer comenzara directamente la
cuenta del tiempo de recalentamiento.

El aparato recalienta los platos hasta 70-75°C y los mantendra calientes du-
rante 24 horas. En caso de necesidad se puede detener el recalentamiento
pulsando y manteniendo pulsado unos segundos el botén «Cancel/Reheat».
Sonara una larga sefal, se encenderan los correspondientes indicadores en el
display y se iluminara el boton.

Gracias a las funciones del conservador de calor y de recalentamiento el robot
de cocina puede conservar el producto caliente hasta 24 horas, sin embargo
no recomendamos dejar el plato en caliente mds de dos-tres horas, ya que a
veces ello puede llevar a un cambio en la calidad de su sabor.

Funcién «MASTERCHIEF»

jAbrase ain a mas posibilidades para el arte culinario con la nueva funcién
«MASTERCHIEF»! Si el programa «MULTICOOK» permite establecer los para-
metros de trabajo del programa hasta su inicio, utilizando la funcién «<MASTER-
CHIEF», usted podra cambiar los ajustes directamente en el proceso de prepa-
racion con la posibilidad de posterior conservacion.

La funcion «<MASTERCHIEF» no estd disponible para el uso en el programa

«EXPRESS».
La funcion «MASTERCHIEF» permite cambiar hasta 10 veces el tiempo y la
temperatura de preparacion durante el trabajo del programa y grabar la serie
de cambios obtenida en vez del programa original. EL cambio de la temperatu-
ra en caso de utilizacion de la funcion es posible en el diapasén de 35°C a
180°C con pasos de 1°C. EL cambio del tiempo de preparacion — de 1 minuto a
15 horas con pasos de 1 minuto.

Para defensa del aparato del sobrecalentamiento el mdximo tiempo de tra-
bajo del programa en caso de ajustar la temperatura de preparacion por en-
cima de 140°C serd aproximadamente de 2 horas.

La conexidn/desconexidn del conservador de calor sin cambio del tiempo o
de la temperatura no se considera un cambio aparte.

La funcién puede resultar sobre todo (itil si usted preparar platos de recetas
complejas que exigen la combinacidn de diferentes programas de preparacion

(por ejemplo, en caso de preparar rellenos, sopas y pasta de distintas recetas,
mermeladas, etc.,)

Para cambiar la temperatura de preparacién:
Durante el tiempo del programa de preparacién pulse y mantenga pulsa-
do unos segundos el botén «Time Delay». El indicador de la temperatura
en el display comenzara a parpadear.

2. Establezca la temperatura deseada. Para aumentarla pulse el boton «+»,
para disminurila — el botdn «-». Para un cambio rapido pulse y
mantenga pulsado el botén necesario.

3. No pulse los botones en el panel durante 10 segundos. EL nuevo ajuste
se conservara automaticamente.

Para cambiar el tiempo de preparacion:

1. Durante el trabajo del programa de preparacion pulse y mantenga pulsa-
do unos segundos el botén «Time Delay». Para pasar al ajuste del tiempo
pulse el botén «Time/Temp.». EL indicador de los minutos en el display
comenzara a parpadear.

2. Pulsando el botén «Hour/Min», elija el ajuste de las horas o los minutos.
La cifra elegida comenzara a parpadear.

3. En caso de pulsar el boton «+» el tiempo aumentara, en caso de pulsar
el boton «-» — disminuira. Para un cambio rapido pulse y mantenga
pulsado el botdn necesario.

4. No pulse los botones en el panel durante 10 segundos. EL nuevo ajuste
se conservara automaticamente.

Tras la conservacion de los cambios introducidos, en el display aparecerd por
orden la temperatura y el tiempo que queda hasta el final del programa.

Si se establece un tiempo de preparacién de 00:00, el trabajo del programa
se detendrd.

Conservacion de los cambios del programa de preparacion

Si lo desea durante 3 minutos tras la finalizacién del trabajo del programa
usted podra guardar el nuevo programa en lugar del de fabrica. En este tiempo
en el display se reflejara la cuenta atras en segundos.

Para conservar el cambio del programa de preparacion pulse al mismo tiempo
y mantenga pulsados los botones «+» y «=».

Para salir al menu sin conservar, pulse el boton «Cancel/Reheat».

p i6n del prog de p!

En caso de eleccion en el ment del programa cambiado en el display junto con
el tiempo de preparacion se reflejara el simbolo «----».
Usted puede establecer el tiempo del programador de inicio o de inmediato
arrancar el prog cambiado y mar i pulsado unos segun-
dos el botén «Start / Keep Warmy. En el proceso de realizacién del programa
cambiado en el display se reflejara en este orden el tiempo de preparacion
restante y la temperatura de preparacion elegida para la actual etapa. Tras
pasar cada punto de cambio sonara una doble senal.

El cambio de ajustes de los programas conservados no es posible.

Restablecimiento de los ajustes de fabrica

En cualquier momento usted puede restablecer los ajustes de fabrica en uno o
en todos los programas cambiados. Para ello elija en el menu el programa
cambiado y al mismo tiempo pulse y mantenga pulsado unos segundos los
botones «Hour/Min» y «Time Delay». Los cambios introducidos en el programa
se borraran.

Tras borrar los cambios del programa en el menu se reflejard el original
programa de fdbrica.
Para borrar todos los cambios del programa y volver a los ajustes de fabrica
pulse y mantenga pulsado unos segundos los botones «Hour/Min» u «Time
Delay» en el régimen de espera.

Procedimiento general de accion en el uso de los programas
automaticos

1. Prepare (mida) los ingredientes necesarios.

2. Introduzca los ingredientes en el recipiente del robot de cocina en
correspondencia con el programa de preparacion y coloque a éste en el
cuerpo del aparato. Vigile que todos los ingredientes, incluyendo los
liquidos, se encuentran por debajo de la marca maxima en la superficie
interior del recipiente. Asegurese de que el recipiente esta colocado sin
inclinaciones y totalmente en contacto con el elemento calefactor.

3. Cierre la tapa del aparato hasta que haga clik. Conecte el aparato a la
red eléctrica. Ponga el interruptor de alimentacion «0/I» en la posicion
«l».

4. Pulse el boton «Menu» para salir del régimen de espera. Elija el
programa necesario de preparacion, utilizando los botones «+», «<=» o
«Menu» (el correspondiente indicador en el display comenzara a
parpadear).

5. Siausted no le interesa el tiempo de preparacion establecido por
silencio, pulse el botén «Time/Temp.» y cambie el tiempo dado.

En los programas «MULTICOOK» y «DEEP FRY» usted también puede cambiar
la temperatura de preparacion. Tras ajustar el tiempo de preparacién de
nuevo pulse el botén «Time/Temp.» y ajuste la deseada con ayuda de los
botones «+» y «-».Al acabar de ajustar la temperatura pulse el boton «Time/
Temp.» o «Time Delay» para volver al ajuste del tiempo de preparacion o ir al
ajuste del programador de inicio.

6. En caso necesario establezca el tiempo del programador de inicio.

7. Para el inicio del programa de preparacion pulse y mantenga pulsado
unos segundos el boton «Start / Keep Warm» . Dependiendo del
programa elegido, la cuenta atras del tiempo de preparacion comenzara
inmediatamente después de pulsar el boton «Start / Keep Warm» o por
alcanzar la temperatura necesaria en el recipiente.

En caso necesario se puede apagar la funcion del conservador de calor.

8. Al finalizar el programa de preparacion a usted se lo indicara una senal
sonora. Luego, dependiendo del programa elegido o de los ajustes
actuales, el aparato ira al régimen de conservador de calor o al régimen
de espera.

9. Para cambiar el programa introducido, interrumpir el proceso de
preparacion o el conservador de calor, pulse y mantenga pulsado unos
segundos el boton «Cancel/Reheat».

Programa «MULTICOOK»

Programa destinado para la preparacion de platos con unos parametros de
temperatura y tiempo de preparacion dados por el usuario. Gracias al programa
«MULTICOOK» el robot de cocina REDMOND RMC-151E podra sustituir a una
gama entera de electrodomésticos de cocina y permitira preparar los platos de
practicamente cualquier receta que a usted le interese, encontrada en un an-
tiguo libro de cocina o sacada de internet.

EL tiempo de preparacion por silencio es de 30 minutos, la temperatura de
preparacion — 100°C. El diapason de establecimiento manual de la temperatu-
ra en el programa va de 35 a 180°C con pasos de 5°C.

El diapason de ajuste manual del tiempo — de 2 minutos a 15 horas con pasos
de 1 minuto (para el intervalo hasta 1 hora) o de 5 minutos (para intervalos de
mas de 1 hora).

Al alcanzar la temperatura de preparacion dada el aparato emitira una seial
sonora.

En el programa «MULTICOOK» en caso de establecer la temperatura por de-
bajo de 80°C la funcidn del conservador de calor serd automdticamente des-
conectada. En caso necesario usted puede desconectarla manualmente.



Programa «COOK»

Programa destinado para la preparacion de verduras y legumbres. EL tiempo de
preparacion establecido por silencio es de 40 minutos. EL diapasén de estable-
cimiento manual del tiempo de preparacién — de 5 minutos a 8 horas con
pasos de 5 minutos.

Programa «EXPRESS»

Programa destinado para una rapida preparacion de arroz, papillas de cereales,
asi como un rapido recalentamiento de platos preparados. La posibilidad de la
regulacion del tiempo de preparacion y la utilizacion de las funciones del
programador de inicio y del conservador de calor en este programa no estan
disponibles.

Programa «STEW»

Programa destinado para la preparacion de asados, ragout, guisado de carne,
aves, verduras y platos con multiples componentes. El tiempo de preparacion
por silencio es de 1 hora. El diapasén de establecimiento manual del tiempo
de preparacion — de 5 minutos a 12 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «PIZZA»

Programa destinado para la preparacion de pizzas con carne, aves, queso y otros
tipos de relleno. EL tiempo de preparacion por silencio es de 25 minutos. EL
diapason de establecimiento manual del tiempo de preparacion — de 10 mi-
nutos a 8 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «PORRIDGE»

Programa destinado para la preparacion de papillas con utilizacion de leche
semidesnatada pasteurizada. EL tiempo de preparacion por silencio es de 20
minutos. EL diapason de establecimiento manual del tiempo de preparacion —
de 5 minutos a 4 horas con pasos de 1 minuto (para el intervalo hasta 1 hora)
o de 5 minutos (para intervalos de mas de 1 hora).

Para evitar la ebullicion de la leche y obtener el resultado necesario se reco-
mienda antes de la preparacion realizar las siguientes acciones:

+ cuidadosamente lavar todos los granos integrales (arroz, trigo sarraceno,
mijo, etc.), mientras el agua en el proceso no salga clara;

+ antes de la preparacion untar el recipiente del robot de cocina con man-
tequilla;

+ rigurosamente guardar las proporciones, midiendo los ingredientes con-
forme a las instrucciones del libro de recetas (acortar o aumentar la
cantidad de ingredientes de forma estrictamente proporcional);

* encaso de utilizacion de leche entera diluirla con agua en una proporcion
de 1:1.

Las propiedades de la leche y los cereales, dependiendo del productor y del
lugar de procedencia, pueden diferenciarse, lo que a veces influye en los re-
sultados de la preparacion.

Si no se alcanza el resultado deseado en el programa «PORRIDGE> utilice el
programa universal «MULTICOOK». La temperatura dptima de preparacién de
las papillas ldcteas es de 95°C. La cantidad de ingredientes y el tiempo de
preparacion establézcalos conforme a la receta.

Programa «SOUP»

Programa destinado para la preparacion de caldos, sopas, sopas de verduras y
sopas frias. EL tiempo de preparacion por silencio es de 1 hora. EL diapason de
establecimiento manual del tiempo de preparacion — de 10 minutos a 8 horas
con pasos de 5 minutos.

Programa «RICE»

Programa destinado a la preparacién de arroz, asi como coccién de papillas en
agua. EL tiempo de preparacion establecido por silencioes de 30 minutos. EL
diapason de establecimiento manual del tiempo de preparacion — de 5 minu-
tos a 4 horas con pasos de 1 minuto.

Programa «GRAIN»

Programa destinado para la preparacion de diferentes granos y guarniciones,
asi como coccidn de papillas en agua. EL tiempo de preparacion por silencio es
de 30 minutos. EL diapason de establecimiento manual del tiempo de prepara-
cion — de 5 minutos a 4 horas con pasos de 1 minuto.

Programa «SAUCE»

Programa destinado para la preparacion de diferente salsas y también merme-
ladas y confituras. EL tiempo de preparacion por silencio es de 35 minutos. el
diapason de establecimiento manual del tiempo de preparacion — de 5 minutos
a 2 horas con pasos de 5 minutos. Es posible la preparacion con la tapa abierta.

Programa «SELF-CLEAN»

Programa destinado para la limpieza automatica del recipiente del robot de
cocinay de la tapa interior desmontable. El tiempo de preparacion por silencio
es de 30 minutos. el diapason de establecimiento manual del tiempo de pre-
paracion — de 5 minutos a 2 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «FRY»

Programa destinado para el asado de verduras, carne, pescado y aves. Se reco-
mienda asar con la tapa abierta.

El tiempo de preparacion por silencio es de 15 minutos. Es posible el ajuste
manual del tiempo de preparacion en el diapason de 5 minutos a 2 horas con
pasos de 1 minuto. La funcién del programador de inicio en este programa no
esta disponible.

Para evitar la quema de ingredientes recomendamos cumplir las instrucciones
del libro de recetas y periédicamente remover el contenido del recipiente.
Antes de repetir la utilizacién del programa «FRY» deje que el aparato se
enfrie totalmente.

Programa «SLOW COOK»

Programa destinado para la preparacion de leche a fuego lento, guisados, co-
dillo de cerdo, gelatinas de carne y otras gelatinas. EL tiempo de preparacion
por silencio es de 3 horas. EL diapason de establecimiento manual del tiempo
de preparacién — de 5 minutos a 12 horas con pasos de 10 minutos.

Programa «BREAD»

Se recomienda para el horneado de diferentes tipos de pan de harina de trigo
con anadido de harina de centeno. EL programa contempla un ciclo entero de
preparacion desde la elevacion de la masa hasta el horneado. Ahora usted
podra por si misma hornear sabroso pan en casa. EL tiempo de preparacion por
silencio es de 3 horas. EL diapason de establecimiento manual del tiempo de
preparacion — de 10 minutos a 6 horas con pasos de 5 minutos.

Programa «DEEP FRY»

El programa esta destinado para la preparacion de diferentes productos en
frituras, con ayuda de una cesta especial (incluida en el juego). EL tiempo de
preparacion por silencio es de 30 minutos, la temperatura de preparacion —
180°C. El diapason de establecimiento manual de la temperatura en el progra-
ma es de 120-180°C con pasos de 5°C. Es posible el establecimiento manual
del tiempo de preparacion en el diapasén de 5 minutos a 30 minutos con pasos
de 5 minutos.

En caso de utilizacion de este programa la tapa del aparato debera estar
abierta. Al alcanzarse la temperatura necesaria en el recipiente el aparato
emitird una sefial sonora.

@ JATENCION! jEl aceite estd muy caliente! Para evitar quemaduras utilice
guantes de cocina y no se incline sobre el aparato.

Al finalizar el programa levante la cesta para freir con los productos y fijela en

el extremo del recipiente con ayuda del fijador especial en la cesta, para dejar

escurrir el aceite.

Para eliminar el exceso de aceite que queda seque el producto con una toalli-

ta de cocina o una servilleta de papel antes de servir el plato en la mesa.

Utilice para las frituras solo aceite vegetal refinado.

Un fuerte y prolongado o repetido calentamiento del aceite lo hace oxidarse.
No utilice una y otra vez el mismo aceite para sucesivas frituras.

Programa «BAKE»

Programa destinado para la preparacion de horneados de carne, aves, asi como
productos de masa de levadura y masa sin levadura, incluso de hojaldre. EL
tiempo de preparacion por silencio es de 50 minutos. EL diapason de estable-
cimiento manual del tiempo de preparacién — de 10 minutos a 8 horas con
pasos de 5 minutos.

En caso de preparacion de horneados se recomienda apagar la funcion de
recalentamiento automadtico del plato. El producto preparado sdquelo del
robot de cocina inmediatamente después de la preparacién para que no se
reblandezca. Si esto no es posible, se permite dejar el producto en el robot de
cocina un corto periodo con el conservador de calor encendido.

Programa «PILAF»

Programa destinado para la preparacion de diferentes tipos de paella. EL tiem-
po de preparacion por silencio es de 50 minutos. EL diapaséon de establecimien-
to manual del tiempo de preparacion — de 10 minutos a 8 horas con pasos de
5 minutos.

Programa «YOGURT»

Yogurt — producto lacteo con propiedades saludables, popular en todo el
mundo. Con ayuda del programa usted puede preparar diferentes sabrosos y
saludables yogures en casa.EL tiempo de preparacion por silencio es de 8 horas.
El diapasén de establecimiento manual del tiempo de preparacion — de 10
minutos a 12 horas con pasos de 5 minutos. La funcién del conservador de
calor en caso de utilizacion de este programa no esta disponible.

Programa «CHILLI»

Programa destinado para la preparacion de salsa de chile. EL tiempo de prepa-
racion por silencio es de 2 horas. EL diapason de establecimiento manual del
tiempo de preparacion — de 10 minutos a 10 horas con pasos de 10 minutos.

Programa «STEAM»

Programa destinado para la preparacion al vapor de carne, aves, pescado y
verduras. EL tiempo de preparacion por silencio es de 20 minutos. EL diapasén
de establecimiento manual del tiempo de preparacion — de 5 minutos a 2
horas con pasos de 5 minutos.

Para la preparacion en este programa utilice el especial contenedor de dos
niveles (incluido en el juego).

Recuerde que la cuenta atrds del tiempo de trabajo del programa de prepa-
racion comienza tras la ebullicion del agua y la formacion de suficiente vapor
en el recipiente.

Si usted no utiliza los ajustes automdticos de tiempo en este programa, diri-
Jjase a la tabla «Recomendaciones de tiempo de preparacion de los diferentes
productos al vapor».

[1l. POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

« Elevacién de masas

+  Preparacion de fondue

*  Preparacion de requeson, de queso

+ Pasteurizacion de productos liquidos

« Esterilizacion de vajillas y objetos de uso personal

IV. CUIDADO DEL APARATO

Normas generales y recomendaciones
* Antes del primer uso del aparato, asi como para eliminar los olores de
comida en el robot de cocina tras la preparacion recomendamos trabajar
en él durante 15 minutos con medio limén en el programa «STEAM».



+ No se debe dejar en el robot de cocina cerrado el recipiente con la comi-
da preparada o lleno de agua mas de 24 horas. El recipiente con el plato
preparado puede conservarlo en el frigorifico y en caso de necesidad re-
calentar la comida en el robot de cocina utilizando la funcién de recalen-
tamiento.

« Siusted no utiliza el aparato durante un largo tiempo, desconéctelo de
la red. La camara de trabajo, incluido el disco calefactor, el recipiente, la
tapa interior, las valvulas de vapor y de bloqueo, el contenedor para el
condensado deben estar limpios y secos.

+ Antes de proceder a la limpieza del aparato, asegurese de que esta des-
conectado de la red y totalmente frio. Para la limpieza utilice un trapo
suave y delicado detergente para lavavajillas.

SE PROHIBE la utilizacion para la limpieza de servilletas o esponjas rugosas,
de pastas abrasivas. Asi mismo no se permite la utilizacién de quimicos
agresivos u otras sustancias, no recomendadas para el uso con objetos que
tengan contacto con la comida.

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

grifo!

+ Tenga cuidado en la limpieza de los detalles de resina del robot de coci-
na: su danado o deformacion puede llevar a un trabajo defectuoso del
aparato.

* El cuerpo del aparato se puede limpiar cuando esta sucio. El recipiente,
la tapa interior y la valvula de vapor desmontable es necesario limpiarlas
tras cada uso del aparato. EL condensado, que se forma en el proceso de
preparacion de la comida en el robot de cocina, eliminelo tras cada utili-
zacion del aparato. La superficie interna de la camara de trabajo limpiela
cuando sea necesario.

Limpieza del cuerpo

Limpie el cuerpo del aparato con una suave y himeda servilleta de cocina o
una esponja. Es posible emplear un detergente de limpieza delicado. Para
evitar las necesarias manchas de agua y gotas en el cuerpo recomendamos
secar su superficie bien seca.

Limpieza del recipiente

Usted puede limpiar el recipiente tanto te, utilizando un d

te para lavar vajillas, como en el lavavajillas (en correspondencia con las ins-
trucciones de su fabricante).

En caso de gran suciedad vierta en el recipiente agua templada y déjelo un
corto espacio de tiempo a remojo, tras lo cual proceda a la limpieza.
Obligatoriamente seque la superficie exterior del recipiente bien seca, antes
de colocarla en el cuerpo del robot de cocina.

Por una regular utilizacién del recipiente es posible un cambio total o parcial
del color del recubrimiento antiadherente interno. Ello, por si mismo, no se
considera un defecto del recipiente.

Limpieza de la tapa interior de aluminio

1. Abra la tapa del robot de cocina. Desde el lado interno de la tapa pulse
el fijador de plastico.

2. Sin forzar, quite la tapa interior de aluminio, tirando de ella un poco
hacia usted.

3. Limpie las superficies de ambas tapas con una servilleta himeda de
cocina o una esponja. Si es necesario ponga la tapa quitada bajo el
grifo, utilizando un detergente de lavar vajillas. No utilice el lavavajillas
para limpiar la tapa interior de aluminio. Seque ambas tapas bien secas.

4. Coloque bien la tapa desmontable en la ranura de la parte inferior de la
tapa principal, junte ambas tapas y ligeramente pulse en la tapa
desmontable hasta que haga clik.

Limpieza de la valvula de vapor desmontable
La valvula de vapor va colocada en una especial ranura en la tapa superior del
aparato y consta de capota interna y externa.

1. Con cuidado tire del saliente de la capota externa hacia arriba y hacia
usted. Gire la capota interna de la valvula de vapor en sentido contrario
a las agujas del reloj y saquela.

2. En caso necesario con cuidado quite la resina de la valvula. Lave todas
las partes de la valvula.

3. Coloquelo todo en sentido inverso: ponga la goma en su sitio, junte la ra-
nura de la parte principal de la valvula con su correspondiente saliente en
la capota interna y gire la capota interna en el sentido de las agujas del
reloj. Coloque bien la valvula de vapor en la muesca de la tapa del aparato.

JATENCION! para evitar las deformaciones de la resina de la vdlvula no la
retuerza, ni la estire al quitarla, limpiarla y ponerla.

VN

Eliminacién del condensado

En este modelo el condensado se concentra en una cavidad especial en el
cuerpo del aparato alrededor del recipiente.

Abra la tapa, saque el recipiente. El condensado que queda en la cavidad eli-
minelo con ayuda de una servilleta de cocina.

Limpieza de la camara de trabajo

Siguiendo las instrucciones de este manual la probabilidad de que caigan liquidos,
particulas de comida o de basura en el interior de la camara de trabajo es minima.
Si la suciedad existente ya sucedio, se debe limpiar la superficie de la camara de
trabajo para evitar un incorrecto funcionamiento o la rotura del aparato.

A jAntes de limpiar la cdmara de trabajo del robot de cocina, asegtirese de que
el aparato estd desconectado de la red y totalmente frio!

Las paredes laterales de la camara de trabajo, la superficie del disco calefactor
y la capota del central (dispuesta en el centro del disco calefactor) se pueden
limpiar con una esponja o servilleta himeda (no mojada). Si utiliza detergente
es necesario eliminarlo cuidadosamente en su totalidad para excluir olores
indeseados en las siguientes preparaciones de comida.

En caso de caida de cuerpos extraios en la cavidad alrededor del sensor térmico
central, con cuidado eliminelos con unas pinzas no apretando la capucha del sensor.
En caso de suciedad de la superficie del disco calefactor se permite usar una
esponja mojada de rugosidad media o un cepillo sintético.

En caso de un uso regular del aparato, con el tiempo es posible un total o
parcial cambio del color del disco calefactor, Ello, por si mismo, no se conside-
ra un signo de mal funcionamiento del aparato y no influye en la correccion
de su trabajo.

zacion de la funcion «SELF-CLEAN»

1. Llene con agua un tercio del recipiente del robot de cocina y coldquelo
en el cuerpo del aparato. AsegUrese de que el recipiente esta colocado
sin inclinaciones y totalmente en contacto con el elemento calefactor.

2. Cierre la tapa del robot de cocina hasta que haga clik. Conecte el aparato
a la red eléctrica. Cambie el interruptor de alimentacion a la posicion.

3. Pulse el boton «Menu» y elija la funcion «SELF-CLEAN» en la lista de
programas.

4. Para iniciar el trabajo de la funcién, pulse el boton «Start». En el display
se reflejara la cuenta atras del tiempo de trabajo del programa.

JATENCION! En el régimen de autolimpieza de la vdlvula de vapor desmonta-
ble saldrd vapor caliente y pequenas gotas de agua. Para evitar quemaduras
no se incline sobre el robot de cocina durante el trabajo de esta funcion y no
abra la tapa del aparato inmediatamente tras la finalizacién del programa.

V. CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en la preparacion y sus soluciones
La siguiente tabla resume los errores tipicos cometidos cuando se cocina en el
robot de cocina, analiza las posibles causas y el camino para solucionarlas.

EL PLATO NO SE PREPARO TOTALMENTE

Causas posibles

Usted se olvido de cerrar la tapa del
dispositivo o de cerrarla herméticamen-
te,por Lo que la temperatura de coccién
no era lo suficientemente alta

El recipiente y el elemento calefactor
contactan mal, por lo que la tempera-
tura de coccion no era Lo suficientemen-
te alta

Eleccion desafortunada de los ingre-
dientes del plato. Estos ingredientes no
son los adecuados para el método de
preparacion de su eleccion o seleccions
el programa de preparacion equivocado.
Los ingredientes se han cortado dema-
siado grandes, se violaron las propor-
ciones generales de la ficha de los
productos.

Usted ha ajustado de forma incorrecta
(no calculado) el tiempo de preparacion.
La variante elegida por usted de la re-
ceta no es adecuada para cocinar en
este robot de cocina.

Durante la preparacion al vapor: en el
recipiente hay poca agua para asegurar
la adecuada densidad de vapor

Verti6 en el reci-
piente demasiado
aceite

En las frituras

Exceso de humedad
en el recipiente

En la coccion: evaporacion del caldo en
la coccién de los productos con alta
acidez

Al levantarse la
masa se apeg a la
parte interior de la
tapa y se cortd la
vélvula de salida de
vapor

Al hornear (la
masa no se cocio
bien)
Ha puesto en el
recipiente demasia-
damasa

EL PRODUCTO SE COCIO EN EXCESO

Cometi6 un error en la eleccién
del tipo de producto o en el ajus-
te (calculo) del tiempo de prepa-
racién. Demasiado pequefio el
tamario de los ingredientes

Modos de solucionarlo

Durante el tiempo de la preparacion no abra a tapa
del robot de cocina si no 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 recipiente
no esta deformada.

El recipiente debe ser instalado en la carcasa sin
problemas, adhiriéndose firmemente el fondo al
disco calefactor.

Asegurese de que en la camara de trabajo el robot
de cocina no hay objetos extrarios. Evite que se
ensucie el disco calefactor.

Es deseable utilizar probadas (adaptadas para su
uso con el dispositivo) 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

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 pre-
paracién

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 corres-
pondiente

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 desconge-
larlos y escurrir el agua de ellos

Algunos productos requieren un tratamiento espe-
cial antes de ser cocinados: lavar, saltear un poco,
etc. Siga el consejo de su receta elegida

Coloque en el recipiente un volumen de masa
menor.

Retire el horneado del recipiente y de nuevo colé-
quelo en el recipiente, tras lo cual continde la
preparacion. En el futuro cuando hornee coloque
en el recipiente un volumen de masa més pequefio

Consulte la probada (adaptada para su uso con el dispo-
sitivo) receta. La seleccion de los ingredientes, la forma
en que se cortan, las proporciones en la colocacién, la
seleccion de programas y el tiempo de preparacién deben
cumplir con sus recomendaciones



Después de la preparacion el pla-
to terminado estuvo demasiado

EL uso prolongado del conservador de calor es indesea-
ble. Si en su modelo de robot de cocina esta prevista la

EL HORNEADO NO SE LEVANTO

Rapida preparacién de
papillas en agua, asi como

cina por un corto tiempo con el c e
calor conectado

tiempo parado en el conservador | desconexion previa de esta funcion, usted puede utilizar EL huevo con el azicar fueron mal batidos Consulte La receta aprobada ‘ EXPRESS | fecalentamiento de platos -
de calor esta posibilidad La masa estuvo mucho tiempo con la levadura (adaptada para su uso con el ‘ preparados
ispositivo). La seleccion de los Guisado d .
EN LA COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA No tamizo La harina o mal amaso la masa ingredientes, el método de su | uisado de carne, pescado,
e b verduras, guarniciones y | , o | 5min— 12
- - - p proporcio- STEW Tt d ot 100 | o
La calidad y las propiedades de la leche pueden depender Los errores en la colocacién de los ingredientes fes en la colocacion deben ‘ platos  de multiples min
AL cocinar papillas Lacteas se | d€l lugar y de las condiciones de su produccién. Recomen- - » corresponderse con sus reco- componentes
pap damos utilizar solamente leche ultra-pasteurizada con un Su receta elegida no es adecuada para la coccién en este | mendaciones preparacion de pizzas con
evapora la leche contenido de grasa de hasta el 2,5%. Si es necesario, la leche modelo de robot de cocina cparacion de pizzas <o 10 min — 8
d ,5%. . PIZZA carne, aves, queso y otros | 0225
se puede diluir con agua potable rellenos /5 min
Los ingredientes antes de co- | oadis (adantad ) En la gama de modelgs de n'ybot_s de cgc:zv_n REDMONQ en los. programas «_?TEW» Smin—1n
i fi d onsulte la receta aprobada (adaptada para su uso con e y «SOUP» en caso de insuficiencia de liquido en el recipiente se activa un sistema ) .

o pronados 0% | dispositivo). La seleccion de los ingredientes, el método de e proteccion contra el sobrecatentamiento del aparato En est b PORRIDGE | Preparacion de papillas | (o | /1min
I;i:dr;: Lr;;r;rre( mente (mal su pre-tratamiento, las proporciones en La colocacion deben E[JIOVEECI n contra el sol !.EEG len am{el.l ‘0 del aparato. En este caso, el programa lacteas - 1h—-4h/5
» €LC). . cumplir con sus recomendaciones. se detiene y el robot de cocina va al régimen de conservador de calor. min

No guardd las proporciones en : -
e i P e | Los cereales integrales, carnes, pescados y mariscos enjua- . . o . ”
n 0 elig guelos bien siempre con agua limpia Recomendaciones de tiempo de preparacion de los diferentes Preparacion de caldos, sopas, 10 min— 8
tamente el tipo de producto soup sopas de verduras y sopas | 1:00 :
productos al vapor frias h/5 min
EL PLATO SE QUEMA
Peso, g/ cant, Volumen de Tiempo de Preparacion de arroz. Coccion | . . 5min—4h
— o Producto Y P o, min RICE ; 030 !
EL recipiente no estaba bien limpio : . ud. 83, preparacidn, de papillas en agua /1min
: ! Antes de empezar a cocinar, asegurese de que el re-
después de a coccion anterior cipiente esté bien Lavado y el revestimiento antiad- Filete de cerdo/ternera (en cubitos de P i6n de dif Smin—4h
EL recubrimiento antiadherente del | I ey 500 800 30/40 GRAIN reparacion de diferentes | o5 | 3 min =
recipiente esta danado erente no esta dafado ,5-2 ¢cm) granos y guarniciones /1 min
R Filete de cordero (en cubitos de 1,5-2 Preparacion de diferentes ;
ElLvolumen total de los ingredientes 500 800 40 i g Smin—2h
colocatos son més pequeno de L | CONSUlte 1a probada (adaptada para su uso con el cm) SAUCE salsas,asi como mermeladas | 035 | T
dispositivo) receta y confituras
recomendado en la receta Filete de pollo (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 20
; o Sistema automatico de ;

_— - Reduzca el tiempo de preparacion o siga las instruc- Croquetas/albondigas 10ud. /5 ud. 800 25/40 SELF- tico < | Smin-2h
Uff:r:é;‘;“" demasiado tiempo de | ;oo e L receta, adaptada para su uso con el CLEAN g”[p‘ez.a.de latapainteriory | 030 | ¢y
prep dispositivo Pescado (filete) 300 800 15 el recipiente

) . . . Asado de carne, pescado, :
- i En el asado convencional vierta en el recipiente un Coctel de mariscos (frescos congelados) 300 800 5 . > | gqc | Smin-2h/
:: :fc“'I:;‘:daizlfel‘"::’L‘(’fr;’;";::g poco de aceite vegetal - de modo que cubra el fondo FRY verduras y platos de | 015 | oy
- recip ! del recipiente con una fina capa. Para freir por igual Patatas (cortadas en 4 partes) 500 800 20 mltiples componentes
dio la vuelta demasiado tarde a (05 | 1o productos es conveniente removerlos periedica-
roductos ; ; i . Preparacién de leche a fuego
p mente o darles la vuelta a un tiempo. Zanahoria (en cubitos de 1,5-2 cm) 500 800 35 sLow lento, guisados, (Qdi[Lgo' ‘00 S min— 12
En el quisado: en el recipiente no hay | Afiada mas liquido al recipiente. Durante la prepara- Remolacha (cortada en 4 partes) 500 1500 90 CooK g:ll:(“::s de carne y otras h/10 min
’ " ° i
suficiente humedad cién no abra La tapa del robot de cocina sin necesidad Verduras(frescas congeladas) 500 500 s
. Preparacion de pan de harina
En la coccion: en el recipiente hay Huevo de gallina sud 00 0 t :
demasiado poco liquido (no se guar- | Observe la proporcién correcta entre liquidos e in- uevo de gall ud BREAD de centenoy detrigo (incluso | 5, ﬁo min =6
daron las proporciones de los ingre- | gredientes sdlidos Tenga en cuenta que estas son recomendaciones generales. EL tiempo real a etapa de la elevacion de /5 min
dientes) puede diferir de los valores re i de las i masa)
En el horneado: no ha untado la par- | Antes de colocar la masa engrasar el fondo y los lados de un producto especifico, asi como de sus preferencias gustativas. DEEP FRY ;;:g:::;ée':‘ giu‘:;fe’e"‘“ 0:30 rsn ;“;‘;:ig
te interior del recipiente con mante- | del recipiente con mantequilla o aceite (jno vierta el PP
quilla antes de cocinar aceite en el recipiente!) Tabla resumen de los programas de preparacion (aj de Homeado de carne, aves.
fabrica) e masa i
pescadoyproductosdemasa | . | 10 min — 8
EL PRODUCTO PERDIO LA FORMA DE CORTE BAKE de levadura y sin levadura, | %2 | h/Smin
o 5 ° 3 incluso de hojaldre
Usted removié demasiado frecuente- | En la fritura convencional remueva el plato en el 2 g uz M .
mente los productos en el recipiente | recipiente no mas que cada 5-7 minutos 2 5 g ® H 3 Preparacién de diferentes tipos omin— g
- A H £8 ) H PILAF de paella (con came, con | 050 | o7
) - 3 o Sg 3 o | 3
Usted ajusté demasiado tiempo de | ACOr €l tiempo de preparacidn o siga las instruc £ H &g 28 T oIz % pescado,con aves, con verduras)
Pty ciones de la receta adaptada para el modelo de g $ 13 8< g 3E %
aparato dado £ b} 2% 58 £ - 2 Preparacion de diferentes | 10min—12
H 22 5 % ] YOGURT : 8:00
2 ] 2% ] 2 tipos de yogurt h/5 min
EL HORNEADO SALIO HUMEDO g E - £ § K]
& ] ag sl og
I e R . ” F a & ) | g | 10min-10
Se utilizaron los ingredientes inadecua- | Elija los ingredientes segun la receta de coccin. CHILLI Preparacion de salsadechile | 200 | o0
dos que dan el exceso de humedad (ver- | Trate de no elegir como ingredientes productos Preparacién de diferentes 2min—1h
duras suculentas o frutas, bayas congela- | que contienen demasiada humedad, o utilicelos MULTI- platos con posibilidad de | oo | /1min -
das, crema y asi sucesivamente. N.) i es posible en cantidades minimas 00K ajustar la temperatura y el | %20 | 1h—15h | ¥ |~ * Preparacion al vapor de Smin—2h
Hempo de preparacion 75 10 STEAM carne, pescado, verduras y | 020 | )
Trate de sacar los horneados del robot de cocina otros productos
Usted dej6 demasiado tiempo el hornea- | inmediatamente tras la preparacion. Si es nece- Coccion de verduras y | ., | Smin-8h
do preparado en el robot de cocina cerra- | sario, puede dejar el producto en el robot de co- CooK legumbres 040 | ¢ min A +
do d




Recomendaciones de uso de los régimenes de temperatura en
el programa «MULTICOOK»

Temperatura de trabajo,°C | Recomendaciones de uso (también vea el libro de recetas)

35 Elevacion de masas y preparacion de vinagre

40 Preparacién de yogures

45 Cuajada

50 Fermentacion

55 Preparacion de glacé

60 Preparacion de té verde o alimentacion infantil

65 Coccion de came envasada al vacio

70 Preparacion de ponche

75 Pasteurizacion o preparacion de té blanco

80 Preparacion de vino caliente con especias

o Preparacién de requeson o de platos que exigen un largo
tiempo de preparacion

90 Preparacion de té rojo

95 Preparacion de papillas lacteas

100 Preparacion de merengue y mermelada

105 Preparacion de gelatinas

110 Esterilizacion

115 Preparacion de jarabes con aziicar

120 Preparacion de codillo de cerdo

125 Preparacion de carne guisada

130 Preparacion de horeados

135 Asado de platos preparados para obtener una corteza cru-
jiente

140 Ahumados

145 Horneado de verduras y pescado (en papel de aluminio)

150 Horneado de carne (en papel de aluminio)

155 Horneado de productos de masa de levadura

160 Asado de aves

165 Asado de filetes

170 Rebozados

175 Preparacion de nuggets

180 Preparacion de patatas fritas

También mire el libro de recetas incluido.

VI. ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Los accesorios complementarios no van incluidos en el juego del robot de
cocina REDMOND RMC-151E. Adquirirlos, asi como conocer las novedades de
la produccion REDMOND, es posible en la web www.multicooker.com o en las
tiendas oficiales autorizadas.

VII. ANTES DE CONTACTAR CON EL

CENTRO DE SERVICIO

Averia Posibles causas

En la pantalla
aparecié un
mensaje de
error: E1 — E4

Error del sistema, un posible fallo
de la placa de control o del ele-
mento calefactor

El cable eléctrico no ests conecta-
do al dispositivo y (o) toma de
corriente eléctrica

EL dispositivo

La toma eléctrica es defectuosa
no se enciende

En la red no hay corriente eléctrica

Los apagones de electricidad (nivel
de voltaje es inestable o debajo de
lo normal)

Entre el tazon y el elemento cale-
factor hay un objeto extraio o
1020 (polvo, cereales, trozos de
comida)

El plato tarda
demasiado en
prepararse

El tazon esta colocado en el cuer-
po del robot de cocina con alabeo

El disco calefactor esta muy ensu-

ciado
— el tazon esta
instalado en el
cuerpo del dispo-
La conexién | Sitivo con alabeo
entre el ta- "
A — la tapa no esta
Durante la coc- | z6n y la par-
p bien cerrada o
cion debajo de | teinterior de ’
debajo de la tapa
la tapa del | la tapa del
hay un objeto ex-
aparatoescapa | robot de co- | ok
trano
vapor cina ha per-
dido suher | _ 13 goma que
meticidad

sella la tapa inte-
rior esta muy en-
suciada, deforma-
da o dafiada

Solucién

Desenchufe el dispositivo de la red
eléctrica, deje que se enfrie Cierre
bien la tapa, vuelva a enchufar el
dispositivo

Asegurese de que el cable extraible
esta conectado al conector correspon-
diente en el dispositivo y esta enchu-
fado

Enchufe el dispositivo a una toma de
corriente eléctrica operativa

Revise el suministro de la red. Si no
hay corriente, por favor pongase en
contacto con la organizacion que se
ocupa del suministro de su edificio

Compruebe la presencia en la red del
suministro de voltaje estable. Si es
inestable o debajo de o normal, por
favor pongase en contacto con la
organizacion que se ocupa del sumi-
nistro de su edificio

Desenchufe el dispositivo de la red
eléctrica, deje que se enfrie Retire el
objeto extrafio o sus trozos

Coloque el tazon recto, sin alabeo

Desenchufe el dispositivo de la red
eléctrica, deje que se enfrie. Limpie el
disco calefactor

Coloque el tazén recto, sin alabeo

Compruebe si hay algin objeto (polvo,
cereales, trozos de comida) entre la
tapa y el cuerpo del dispositivo, eli-
minelos. Siempre cierre la tapa de la
multiolla hasta que haga clic

Compruebe el estado de la goma en
la tapa interior del dispositivo. Quiza
sea necesario sustituirla

VIII. OBLIGACION DE GARANTIA

Este producto esta garantizado por un periodo de 2 anos desde la fecha de
compra. Durante el periodo de garantia, el fabricante se compromete a subsa-
nar problemas por reparacion, sustituir piezas de recambio o reemplazar todo
el producto, por cualquier defecto fabrica causado por insuficiente calidad de
materiales 0 mano de obra. La garantia entrara 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 ins-
trucciones, no han sido reparados, no se desmontaron, o han sido danados por
el mal uso, asi como si se ha mantenido el conjunto completo del producto.
Esta garantia no cubre los elementos normales de desgaste y consumibles
(filtros, bombillas, recubrimiento 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 numero de
serie que se encuentra en la etiqueta de identificacion adherida al producto. EL
numero de serie se compone de 13 digitos. Los simbolos sexto y séptimo indi-
can el mes, el 8° — el afio 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 produc-
tos se realice de acuerdo con este manual y las normas técnicas aplicables.

no dafosa eléctricay maqui-

naria electrénica)
La eliminacién del embalaje, del manual de utilizacién, asi
como el propio instrumento debe ser llevada a cabo de con-
formidad con los programas locales de reciclaje. Muestre
preocupacion por el medio ambiente: no deseche este tipo
de articulos con la basura doméstica normal. Los aparatos
_ utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de
basuras domésticas, deben ser recogidas aparte. Los propie-
tarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a llevar los aparatos
a los puntos especiales de recogida o darlos a las correspondientes organiza-
ciones. Asi mismo usted ayuda al programa de reciclaje de materias primas, y
también a la limpieza de sustancias que contaminan.
Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU
relativa al uso de aparatos eléctricos y electronicos (Residuos de aparatos
eléctricos y electronicos RAEE).
La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Unién
Europea para la retirada y la reutilizacion de los residuos de los aparatos
eléctricos y electrénicos.

Esta instruccion esta disponible en la web www.redmond.company.
Fabricante: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shun-
de, Guangdong, China.



Antes de utilizar este produto, leia atentamente este manual e guarde-o
para referéncia futura. O uso adequado do dispositivo vai estender signi-
ficativamente a sua vida.

Medidas de seguranca

» 0 fabricante nao se responsabiliza pelos danos cau-

sados pelo incumprimento das exigéncias de sequran-
¢a e normas de utilizacao do produto.

Este aparelho eléctrico esta destinado para uso do-
méstico e similares:

em espacos domésticos, tendas, escritdrios e outras
condicoes similares de uso nao industrial;

em casas de campo;

em quartos de hotel e motel e outras superficies ha-
bitaveis;

em apartamentos e hoteis do género meia pensao.

0 uso industrial e qualquer outro uso nao apropriado do
aparelho serao considerados uma violagao das normas de
utilizagao do mesmo.Neste caso o fabricante nao assumi-
ra responsabilidades pelas possiveis consequéncias.
Antes de ligar o aparelho a corrente de alimentacao
verifique se a tensao coincide com a tensao nominal
do aparelho (ver caracteristicas técnicas ou tabela de
fabrica do aparelho).

Utilize cabo com a poténcia exigida pelo aparelho - 0s
parametros nao correspondentes podem levar a um
curto-circuito ou a incendiar o cabo.

Ligue o aparelho somente a tomadas com fio terra. -
esta € uma exigéncia obrigatoria de proteccao contra
incéndios por curto circuito.Ao utilizar o cabo, verifique
que este também tem fio terra.

@

@

ATENCAO! Durante o trabalho o aparelho aquece. Te-
nha cuidado! Ndo toque nele, no recipiente e outras
partes metdlicas durante a sua utilizagdo. Obrigato-
riamente use luvas de cozinha antes da utilizacdo. Para
evitar queimaduras de vapor ndo se incline sobre o
aparelho quando a tampa estd aberta.

Desligue da corrente apos cada utilizacao e durante a
limpeza ou deslocacao. Estique o cabo com as maos
secas, sequrando a ficha nao o cabo.

Nao coloque o cabo eléctrico entre as portas nem
perto de fontes de calor.Vigie para que o cabo ndo se
enrole ou se dobre, nao o tenha em contacto com
objetos afiados, como esquinas de moveis.

ATENQAO a danificagdo do cabo de alimentagdo pode
constituir um problema que nao se incluiu na garan-
tia. Se o cabo estd estragado ou necessita de ser subs-
tituido, é necessdrio recorrer ao centro de servicos para
evitar possiveis riscos graves.

Nunca coloque a unidade sobre uma superficie mole.
Para evitar o derrame de liquidos quentes coloque a
unidade para cozinhar numa superficie estavel, utilize
as asas especiais para transporta-lo (incluidas no con-
junto). Nao cubra o aparelho com um pano ou papel
enquanto trabalha - ele pode ocasionar um sobre
aquecimento ou a rotura do aparelho.

E proibido a utilizacao do aparelho ao ar livre - a
entrada de humidade ou de objectos estranhos no seu
interior pode causar estragos ou um funcionamento
defeituoso.



S

Antes de limpar o aparelho asse?ure-se de que estd
desligado da rede elétrica e completamente frio. Cum-
pra rigorosamente as instrucoes de limpeza do aparelho.

PROIBE-SE submergir o aparelho em dgua ou colocar
debaixo da torneira.

Este aparelho pode ser utilizado por pessoas com incapaci- @

dades fisicas, sensoriais, mentais ou sem experiéncia sufi-
ciente, se tiverem por perto vigilancia ou depois de terem
sido treinadas quanto a utilizacao sequra deste produto,e se
eles tiverem conhecimento dos possiveis riscos que podem
ocorrer.0 aparelho pode ser utilizado por crian¢as de 8 anos
se houver vigilancia sobre eles e se foram instruidos quanto
ao uso seguro do aparelho e que tenham conhecimento
quanto aos riscos que podem correr. E necessario vigia-los
com o objetivo de impedir as suas brincadeiras com o apa-
relho. Guarde o aparelho e o cabo longe do alcance das
criancas menores de 8 anos. Nao é permitido o uso do apa-
relho aos menores de 8 anos.A limpeza e o servico de ma-
nuten¢do permite o uso do aparelho a menores de 8 anos.A
limpeza e 0 servi¢o de manutencao nao devem ser realizados
Eor menores de § anos sem vigilancia de adultos.

proibida a auto reparacao do aparelho ou altera¢ao a
sua construcao. Este aparelho nao esta projectado para a
utilizacao com ajuda de um temporizador externo ou
comando a distancia. A reparacao do aparelho deve ser
realizada exclusivamente por especialistas do centro de
servico autorizado. Um servico realizado nao por profis-
sionais pode estragar o aparelho, e causar danos.
Durante o tempo de trabalho as superficies podem
aquecer muito.

¢ 0 aparelho pode causar estragos.

¢ As valvulas de regulacao da pressao, por onde sai 0
vapor, devem sere verificadas com regularidade para
ver se existe alguma obstrucao.

 Nao aqueca a comida durante muito tempo.

Atencdo: é possivel acontecerem queimaduras pela
saida do vapor quente.

Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-151E
Poténcia 950 W
Voltagem 220-240V,50/60 Hz
Volume do recipiente 510
Aquecimento 3-D. sim
Revestimento do recipiente antiaderente, ceramico Anato® (Coreia)
Visor LED de simbolos
Valvula de vapor desmontavel
Tampa interior desmontavel
Medidas do robd 380 x 290 x 250 mm
Peso. 4,1Kg* 3%
Programas

1. MULTICOOK 11. SELF-CLEAN (AUTOLIMPEZA)

2. COOK (COZER) 12. FRY (FRITAR)

3. EXPRESS (RAPIDO) 13. SLOW COOK (COZER LENTAMENTE)

4. STEW (GUISAR) 14. BREAD (PAO)

5. PIZZA (PIZA) 15. DEEP FRY (FRITURA SUBMERSA)

6. PORRIDGE (PAPAS LACTEAS) 16. BAKE (ASSAR NO FORNO)

7. SOUP (SOPA) 17. PILAF (PAELHA)

8. RICE (ARROZ) 18. YOGURT (IOGURTE)

9. GRAIN (GRAOS) 19. CHILLI (CHILE)

10. SAUCE (MOLHO) 20. STEAM (AO VAPOR)
Fungoes
«MASTERCHIEF» (ajuste de tempo e temperatura de programagéo) sim

Mantem a temperatura dos alimentos preparados (conservador de Calor) ............ccunnncresesssssessseseeneeneene dt€ 24 horas
Reaquecimento dos alimentos até 24 horas
Programador de inicio. até 24 horas
Autolimpeza sim

Funcao assistente de voz com possibilidades de desligar

Conjunto completo

Robd de cozinha. 1 ud. Portador de concha/colher ..
Recipiente lud.  Livro «100 receitas» ...
Recipiente para cozinhar a vapor..... .1 ud. Manual de instrugée:

Cesta de fritura em ole . Livro de servigo

Copo de medidas . . Cabo de alimentacao

Concha de sopa 1ud. Pinga para remogao da tigela
Colher plana lud.  Conjunto de frascos de iogurte (4 ud

O fabricante tem o direito de introduzir novas alteragées no desenho do conjunto completo, bem como as caracteristicas
técnicas do produto para a melhoria de produgdo sem qualquer notificagdo prévia dessas mudangas.



Equipamento do robd de cozinha Al
Tampa do aparelho

Tampa interior desmontavel
Recipiente

Botao de abertura da tampa

Painel com visor

Corpo do robd

Alga para transporte

Valvula de vapor desmontavel

Colher plana

10. Concha de sopa

11. Copo de medidas

12. Pinga para remogao da tigela

13. Recipiente para cozinhar a vapor

14. Cesta de fritura em dleo

15. Portador de concha/colher

16. Interruptor de corrente eléctrica «0/I»
17. Cabo de alimentacao

18. Conjunto de frascos de iogurte

00NV NN

Painel de uso A2

1. Botao «Hour/Min» (Hour/Min) — mudanca entre os programas de ajuste
das horas/minutos; liga/desliga a fungdo de assistente de voz.

2. Botao «Time Delay» (Tempo de atraso) — ajuste do tempo do programador
de inicio e <cMASTERCHIEF».

3. Botao «Cancel/Reheat» (Cancelar/Reaquecer) — interrupgao do trabalho
no programa de preparagao, eliminagao dos ajustes introduzidos, liga/
desliga a fungao de reaquecimento.

4. Botdo «-» — navegagao pelo menu (mover o cursor para a esquerda),
diminuindo o tempo da temperatura.

5. Botao «+» — navegagao pelo menu (mover o cursor para a direita), aumen-
to do tempo da temperatura.

6. Botao «Start / Keep Warm» (Inicio / Manter quente) — liga ao programa
escolhido de preparagdo, liga/desliga a fungdo do conservador de calor.

7. Botdo «Timer/Temp.» (Tempo/Temperatura) — vai para o programa de
ajuste da temperatura ou do tempo de preparagao.

8. Botao «Menu» (Menu) — escolha do programa de preparagao.

Exibicdes no visor A3
1. Indicadores dos programas de preparagao.
2. Indicador do conservador de calor e reaquecimento.
3. Indicador da temperatura.
4. Indicador de corrente.
5. Indicador de assistente de voz.
6. Indicador de ajuste de tempo de preparagao.
7. Indicador de ajuste e de trabalho no programador de inicio.
8. Indicador de trabalho.
9. Indicador de tempo.
10. Indicador de finalizagao do programa de preparagao.

ANTES DE USAR

Retire cuidadosamente o produto e seus acessorios fora da caixa. Remova todos
os materiais de embalagem e adesivos promocionais.

Mantenha obrigatoriamente todas as etiquetas de adverténcia, etiquetas in-
dicadoras (se presentes) e plaqueta com nimero de série do produto atacada
ao seu corpo! Uma auséncia do nimero de série do produto cancelard auto-
‘maticamente os direitos de garantia.

Apds o ouo a baixas , € necessdrio
‘manter o aparelho a temperatura ambiente durante pelo menos 2 horas antes
da sua utilizacdo.

Limpe o corpo do aparelho com um pano hiimido e lave a tigela, deixe-os secar.
Ao fim de evitar qualquer cheiro estranho na primeira utilizagao do aparelho,
faca uma limpeza completa do mesmo (ver “Manutengao da multicozedura”).

ATENGAO! Retorno para as configuracoes de fdbrica. Estd proibido usar o
dispositivo em caso de qualquer mau funcionamento.

Instale o aparelho sobre uma superficie plana e solida para que o vapor que
sai da valvula de vapor quente nao pegue o papel de parede, revestimentos
decorativos, aparelhos electronicos e outros itens ou materiais que possam ser
afectados pela alta humidade e temperatura.

Antes de cozinhar, ateste-se de que as partes externas e internas visiveis da
Multicozedura ndo tém nenhum dano, quebras e outros defeitos. Entre a tigela
e o elemento de aquecimento ndo devem ser objectos estranhos

I1. UTILIZAGAO DO ROBO DE COZINHA

Memodria energética independente

O Robd de cozinha REDMOND RMC-151E tem meméria energética
independente, o que garante guardar os Ultimos ajustes que tenha feito,
incluindo o ajuste do programa de inicio e do assistente de voz, durante 2
horas para o caso de haver falta de corrente. Se a energia for restaurada em
2 horas, o processador de alimentos continua o trabalho nessa base.

Funcao de assistente de voz

Gracas a fungao de assistente de voz, a técnica de preparagao dos alimentos
no robd REDMOND RMC-151E ¢ mais facil do que nunca. Todo o processo de
utilizagao é assistido por voz indicando as mudangas introduzidas e os
ajustes actuais. A fungdo comega automaticamente depois de ligar o
aparelho. Para desligar o assistente de voz, pressione o botao «Hour/Min» no
sistema de preparacao do programa escolhido. Pressione novamente e
mantenha pressionado o botio «Hour/Min» e de novo liga a funcio.

Ajuste de tempo de preparagao

No robd de cozinha REDMOND RMC-151E pode-se definir o tempo de
preparagao na maioria dos programas. Para efetuar o ritmo de mudanga e
passo de preparagao depende do programa escolhido.

A possibilidade da mudanga de tempo ndo estd disponivel no programa
«EXPRESS».

1. Para ajustar o tempo de preparagao depois de ter escolhido o programa
automatico, pressione o botdo «Timer/Temp.». No visor aparecera o indi-
cador Time. O indicador dos minutos comega a piscar.

2. Pressione o botao «Hour/Min», e faga o acerto das horas e dos minutos.
0Os numeros escolhidos comegam a piscar.

3. Se pressionar o botao «+» o tempo aumenta, se pressionar 0 botao «-» o
tempo diminui. Para uma mudanga rapida do tempo pressione e manten-
ha pressionado o botao necessario.

Para sair do regime de espera sem guardar as alteragdes introduzidas
pressione o botao «Cancel/Reheat».

Nos programas «STEAM» e «SELF-CLEAN» a contagem de tempo de preparagdo do
programa escolhido, comegard sé depois do robé atingir a temperatura de preparagdo
que programou. Por exemplo, se colocar dgua fria e escolher o programa «STEAM»,
e tempo de preparagdo 10 minutos, o programa e a contagem de tempo comegard
50 depois de a dgua entrar em ebulicdo e formar o vapor suficiente no recipiente.

Programador de inicio

A funcao do programador de inicio permite estabelecer um intervalo de

tempo, apos o qual comegara o programa de preparacao. E possivel ajustar o

tempo no botao regulador de tempo de 5 minutos a 24 horas com intervalos

ajustados de 5 minutos.

1. Para ajustar o tempo no programa de inicio depois de eleger o programa

automatico de preparacdo pressione o botdo «Time Delay». O indicador
dos minutos comecara a piscar.

2. Pressionando o botao «Hour/Min», escolha o ajuste das horas e dos mi-
nutos. Os nimeros comegam a piscar.

3. Se pressionar o botdo «+» 0 tempo aumenta, se pressionar o botao «-»
diminui. Para uma mudanga rapida pressione e mantenha pressionado o
botdo o botdo necessario.

4. Para iniciar o programador de inicio pressione e mantenha pressionado
por uns segundos o botdo «Start / Keep Warm». No visor aparecera a
contagem regressiva de tempo até iniciar o programa.

5. Ao terminar a contagem comegca entao o programa de preparagao escol-
hido.

Para sair do regime de espera sem guardar as alteragdes introduzidas
pressione o botao «Cancel/Reheat».

A fungdo do programador de inicio ndo se encontra disponivel nos programas
«FRY» e «<EXPRESS».

Nao se recomenda a utilizagdo do programador de inicio se a receita tiver
produtos muito alterdveis.

No caso de ajustar o tempo no programador de inicio, em alguns programas
automdticos a contagem regressiva da preparagdo estabelecida comegard
depois do robé atingir a temperatura de trabalho estabelecida.

Manutencao da temperatura dos alimentos preparados (conser-
vador de calor)

Esta funcao conecta-se automaticamente logo que termine o programa de
preparagao e pode manter a temperatura dos alimentos entre os 70-75°C
durante 24 horas. Ao ligar este programa ilumina-se o botéo «Cancel/
Reheat», no visor aparece o indicador da fungao de trabalho, e directamente
a contagem de tempo neste regime.

Para concluir o trabalho da funcao e alterar o regime de espera, pressione e
segure por alguns segundos o botao «Cancel/Reheat».

A fungdo de conservador de calor ndo estd disponivel nos programas «YOGURT»
e «EXPRESS».

No programa «MULTICOOK, se estabelecer a temperatura abaixo dos 80°C a
fungdo do conservador de calor desliga-se automaticamente. Se necessitar
pode ligd-lo manualmente.

Desligar préviamente o conservador de calor

A ativagao do conservador de calor por finalizacao do programa de
preparacao nem sempre € aconselhavel. Tendo isto em conta, o rob6 da
REDMOND RMC-151E da a possibilidade de desligar esta fungao
temporariamente durante o inicio ou durante o trabalho do programa basico
de preparacao. Para isso, durante o trabalho do programa de preparacao do
programador de inicio, pressione e mantenha pressionado por uns segundos
0 botdo «Start / Keep Warm». Para desligar de novo o conservador de calor,
pressione novamente e mantenha por uns segundos pressionado o botao
«Start / Keep Warm».

imento dos
0 roba REDMOND RMC-151E pode ser utilizado para aquecer alimentos frios.
Para isso.

1. Coloque os produtos na taga do robd, e esta no corpo do robd de cozinha.

2. Feche a tampa, ligue o aparelho & corrente eléctrica. Ligue o «0/I» na
posicao «l».

3. Regule o robé para o programa escolhido. Pressione e mantenha premido
por uns segundos o botdo «Cancel/Reheat». Soara um sinal sonoro. Vai
aparecer no visor o botao correspondente iluminado. O temporizador
comega a contagem directa do tempo de reaquecimento.

0 aparelho reaquece os alimentos até aos 70-75°C e mantem-nos até 24
horas. Em caso de necessidade pode parar o processo basta que pressione e
mantenha pressionado por uns segundos «Cancel/Reheat». Soara um longo
sinal, acendem-se os indicadores correspondentes no visor e ilumina-se o
botao.




Gragas as funcoes de conservador de calor e de reaquecimento, o robé pode
conservar os alimentos aquecidos durante 24 horas, embora néo seja reco-
mendado deixa-los por mais de 2 a 3 horas, uma vez que pode alterar a sua
qualidade e sabor.

Funcao «MASTERCHIEF»

Abrace mais esta possibilidade para cozinhar com esta nova fungao
«MASTERCHIEF». Se o programa «MULTICOOK» permite que defina os
parametros de trabalho no programa de inicio usando a fungao
«MASTERCHIEF», podera alterar as configuragdes directamente no processo
de preparagao tendo a possibilidade de uma maior conservagao.

A fungdo «MASTERCHIEF» ndo estd disponivel no programa «EXPRESS».

A fungao «MASTERCHIEF» permite mudar até 10 vezes o tempo e
temperatura de preparagao durante o trabalho do programa e gravar todas as
mudancgas feitas em vez do programa original. A mudanca da temperatura no
caso de utilizar esta fungao é possivel na escala de 35°Ca 180°C com
intervalos de 1°C. A alteragao do tempo de preparacao vai de — 1 minuto a
15 horas com intervalos de 1 minuto.

Para proteger o aparelho de um sobreaquecimento, o mdximo de tempo de
trabalho em caso de ajustar a temperatura de preparacdo acima dos 140°C
serd aproximadamente de 2 horas.

Ligar/desligar a retencdo de calor sem alterar o tempo ou a mudanga de

ndo é consi

A fun(ao pode ser especialmente (til se preparar pratos com receitas comple-
xas, combinando diferentes programas de preparagdo (por exemplo, no caso
de preparar recheios, doces, sopas, e massas de diferentes receitas, etc.).

Para alterar a temperatura de preparagdo:

1. Durante o tempo do programa de preparagao pressione e mantenha
pressionado por uns segundos o botdo «Time Delay». O indicador da
temperatura comegara a piscar no visor.

2. Defina a temperatura que pretende. Para aumentar pressione a tecla «+»,
para diminuir, a tecla «-». Para uma mudanga rapida pressione e manten-
ha pressionado o botao desejado.

3. Nao pressione os botdes do painel durante 10 segundos. A nova configu-
ragdo conserva-se automaticamente.

Para alterar o tempo de preparagio:

1. Durante o programa de preparagao do trabalho pressione e mantenha
pressionado por uns segundos o botdo «Time Delay». Para passar ao
ajuste do tempo, pressione e mantenha pressionado o botao «Time/Temp.».
0 indicador dos minutos no visor comegara a piscar.

2. Pressionando o botdo «Hour/Min», escolha a configuragao de horas e
minutos. O nimero escolhido comegara a piscar.

3. Se pressionar a tecla «+» 0 tempo aumenta, se pressionar a tecla «-»
-diminui. Para uma alteragao rapida pressione e mantenha pressionado o
botéo necessario.

4. Nao pressione os botdes no painel durante 10 segundos. O novo ajuste
mantem-se automaticamente.

Depois da memorizagdo das mudangas introduzidas, no visor aparecerd por
ordem a temperatura e o tempo que fica até ao final do programa.
Se marcar um tempo de preparagdo de 00:00, o trabalho do programa pdra.

Conservagao das Ges dos de pi
Se deseja, por 3 minutos apos a concluséo do trabaLho do programa, pode
salvar o novo programa em vez do de fabrica. Neste momento, o visor vai
refletir a contagem de volta aos segundos.

Para conservar esta mudanga do programa de preparacao pressione ao
mesmo tempo e mantenha pressionado os botdes «+» e «=».

Para sair para o menu sem guardar, pressione o botao «Cancel/Reheat».

Reproducao do programa de preparagao alterado

No caso de escolher no menu o programa modificado, no visor e em conjunto
com o tempo de preparagao o simbolo «----» aparecera.

Pode estabelecer o tempo do programador de inicio, ou de imediato ir para o
programa modificado pressionando e mantendo pressionado uns segundos o
botao «Start / Keep Warm». No processo de execucao do programa
modificado, no visor reflete-se por ordem o tempo de preparagao restante, a
temperatura de preparagao elegida para a actual etapa. Depois de passar
cada etapa soara um sinal sonoro duplo.

A mudanga dos ajustes do programa de conservador de calor ndo é possivel.

Restabelecimento dos ajustes de fabrica

Em qualquer momento pode restaurar as configuragoes dos ajustes de fabrica
em um ou todos os programas alterados. Para isso, no programa menu
selecione o programa alterado e ao mesmo tempo pressione e mantenha
pressionado os botdes «Hour/Min» e «Time Delay». As alteracdes que tinha
introduzido apagam-se.

Depois de limpar as alteragées, no menu aparecerd o programa original de
fdbrica.
Para limpar todas as alteracoes do programa e voltar a ter os ajustes de
fabrica pressione e mantenha pressionado por uns segundos os botdes
«Hour/Min» e «Time Delay» no regime de espera.

Procedimentos gerais de ac¢ao para o uso de programas auto-
maticos.

1. Prepare (messa) os ingredientes necessarios.

2. Introduza os ingredientes na tijela do rob6 de acordo com o programa de
preparagao e coloque-a dentro do robé. Veja se todos os ingredientes,
incluindo os liquidos, se encontram abaixo da marca maxima da superfi-
cie interna da tijela. Assegure-se de que a mesma esta bem colocada, sem
inclinagdes e em contacto com o elemento de aquecimento.

3. Feche a tampa até que ouca um clique. Ligue o aparelho a corrente
eléctrica. Coloque o interruptor de alimentagao «0/1» na posi¢ao «l».

4. Pressione o botdo «Menu» para sair do regime de espera. Escolha o pro-
grama pretendido, utilizando os botoes «+» e «=» ou «Menu» (0s indica-
dores correspondentes comegam a piscar no visor)

5. Se nao lhe interessar o tempo de programagao estabelecido por omissao,
pressione e mantenha pressionado o botdo «Time/Temp.» e proceda a
alteracao do tempo que quer.

Nos programas «MULTICOOK» e «DEEP FRY» também pode alterar a tempe-
ratura de preparagdo. Depois de ajustar o tempo de preparagdo, novamente,
pressione o botdo «Time/Temp.» e ajuste o pretendido com o auxilio dos
botdes «+» e «-».Ao acabar o ajuste da temperatura pressione o botdo «Time/
Temp.» ou «Time Delay» para regressar ao ajuste de tempo de preparagdo ou
ir para o ajuste do programador de inicio.

6. Caso necessario estabelega o tempo do programador de inicio.

7. Parainiciar o programa de preparagao, pressione e mantenha pressiona-
do por segundos o botao «Start / Keep Warm». Dependendo do programa
escolhido, a contagem de tempo de preparagao elegido e a contagem
regressiva de tempo de preparagao comegara imediatamente depois de
pressionar o botao «Start / Keep Warm» ou por alcangar a temperatura
necessaria no recipiente.

Em caso de necessidade pode-se desligar a fungdo de conservador de calor.
8. Ao terminar o programa de preparacao soara um sinal sonoro. Logo, e
dependendo do programa escolhido ou dos ajustes actuais, o robé passa
ao regime de conservador de calor ou ao regime de espera.
9. Para mudar o programa introduzido, interromper o processo de preparagao
ou o conservador de calor, pressione e mantenha pressionado por segun-
dos o botao «Cancel/Reheat».

Programa «MULTICOOK»

Programa projetado para preparar alimentos com temperaturas e tempos de
preparagao especificados por si. Com o programa «MULTICOOK» o robé
REDMOND RMC-151E podera substituir uma série de eletrodomésticos de
cozinha e permitira cozinhar praticamente qualquer receita que Lhe interesse,
seja de um livro de receitas antigo ou até mesmo vista na internet.

0 tempo de preparagao por omissao é de 30 minutos, a temperatura de —
100°C. O ajuste manual da temperatura do programa vai de 35 a 180°C com
intervalos de 5°C.

Aescala manual de tempo — de 2 minutos a 15 horas com intervalos de 1 minuto
(para o intervalo até 1 hora) ou de 5 minutos (para intervalos de mais de 1 hora).
Ao atingir a temperatura de preparagao programada, o robé emite um sinal
sonoro.

No programa «MULTICOOK>, se programar a temperatura abaixo dos 80°C a
fungdo de conservador de calor serd automaticamente desligada. Se necessdrio
pode desligar manualmente.

Programa «COOK»

Programa destinado para cozer verduras e legumes. O tempo de preparacao
por omissao é de 40 minutos. A escala de preparacdo manual do tempo é de
5 minutos a 8 horas com intervalos de 5 minutos.

Programa «EXPRESS»

Programa destinado para uma preparagao de arroz, papas de cereais, assim
como um rapido aquecimento de alimentos ja preparados. A possibilidade de
regular o tempo de preparacao, a utilizacao das funcdes do programador de
inicio e do conservador de calor nestes programas nao estao disponiveis.

Programa «STEW»

Programa para a preparacao de assados, ragoQt, guisado de carne, aves,
verduras e pratos com multiplos componentes. O tempo de preparagao por
omissao é de 1 hora. A escala manual de tempo de preparacao — de 5
minutos a 12 horas com intervalos de 5 minutos.

Programa «PIZZA»

Programa destinado a preparacao de pizas com carne, aves, queijo e outros
enchidos. O tempo de preparagao por siléncio é de 25 minutos. A escala de
tempo manual de preparacao — de 10 minutos a 8 horas com intervalos de 5
minutos.

Programa «PORRIDGE»
Programa destinado a preparagao de papas que levem leite semidesnatado
pasteurizado na sua preparagao.
0 tempo de preparagao por omissao € de 20 minutos. A escala de tempo esta-
belecida manualmente é de 5 minutos a 4 horas com intervalos de 1 minuto
(para um intervalo de até 1 hora) ou de 5 minutos (para intervalos com mais
de 1 hora).
Para evitar que o leite ferva e obter os resultados pretendidos, recomenda-se
que antes se realizem as seguintes acgdes:
lavar bem todos os graos integrais até a agua sair clara (arroz, trigo sa-
rraceno, milho, etc.);

« antes da preparagao unte o recipiente do robé com manteiga;

« origor das propor¢oes e medidas dos ingredientes consoante as instrugdes
do livro de receitas (reduzir ou aumentar as quantidades dos ingredientes
tém de ser feitas de forma rigorosamente proporcional);

« se utilizar leite gordo misture agua na proporcao de 1:1.

As propriedades do leite e dos cereais, dependendo do produtor e do lugar de
proveniéncia, podem fazer a diferenga que as vezes tem muita influéncia nos
resultados pretendidos.

Se ndo obtiver os neste prog, «PORRIDGE» utilize
o programa universal «MULTICOOK». A temperatura ideal para a preparagdo
de papas ldcteas é de 95°C. A quantidade dos ingredientes e tempo de prepa-
ragdo defina-os consoante a receita.




Programa «SOUP»

Recomendado para a preparagao de caldos, sopas, sopas de verduras e sopas
frias. O tempo de preparagao por omissao € de 1 hora. A escala de ajuste de
tempo de preparagao: 10 minutos — 8 horas com ajustes de 5 minutos.

Programa «RICE»

Recomendado para preparar arroz, assim como papas com agua. O tempo de
preparagao por omissao é de 30 minutos. A escala do tempo de preparagao
manual é — de 5 minutos a 4 horas com intervalos de 1 minuto.

Programa «GRAIN»

Programa para a preparacao de diferentes cereais e acompanhamentos, bem
como papas com agua. O tempo de preparagao por omissao é de 30 minutos.
A escala do tempo de preparagao manual é — de 5 minutos a 4 horas com
intervalos de 1 minuto.

Programa «SAUCE»

Recomendado para a elaboragao de diferentes molhos, geleias e compotas. O
tempo de preparagao por omissao € de 35 minutos. A escala do tempo de
preparagao manual é — de 5 minutos a 2 horas com intervalos de 5 minutos.
Pode-se efetuar a preparagao com a tampa aberta.

Programa «SELF-CLEAN»

Destina-se a limpeza automatica do recipiente do robé de cozinha e da
tampa interior desmontavel. O tempo de elaboragao por omissao ¢ de 30
minutos o ajuste manual de tempo é — de 5 minutos a 2 horas com
intervalos de 5 minutos.

Programa «FRY»

Programa para fritar verduras, carne, peixe e aves. Recomenda-se fazé-lo com
atampa aberta.

Tempo de preparagdo por omissdo ¢ de 15 minutos. E possivel o ajuste
manual do tempo de preparacao na escala de 5 minutos a 2 horas com
intervalos de 1 minuto. A funcao do programador de inicio neste programa
nao esta disponivel.

Para evitar que os ingredientes se queimem cumpra as instrugoes do livro de
receitas e mexa periodicamente os alimentos no recipiente. Antes de repetir
a sua utilizacdo deixe o aparelho esfriar completamente.

Programa «SLOW COOK»

Recomendado para a preparacao de leite em fogo brando, guisados, pernil de
porco, gelatinas de carne e outras geleias. O tempo de preparagao por
omissao é de 3 horas. A escala manual de tempo de preparagao é — de 5
minutos a 12 horas com intervalos de 10 minutos.

Programa «BREAD»

Recomendado para assar diferentes tipos de pao de farinha de trigo com
adicao de farinha de centeio. O programa tem um ciclo completo de
preparacao desde a levedagao da massa até ao seu cozimento. Agora ja pode
cozinhar o seu proprio pao. O tempo de preparagao por omissao é de 3 horas.
A escala de tempo manual para a preparagao € de — 10 minutos a 6 horas
com intervalos de 5 minutos.

Programa «DEEP FRY»

Programa recomendado para fritar diferentes produtos, com a ajuda de uma
cesta especial incluida no conjunto. O tempo de preparagao por omissao é de
30 minutos, e a temperatura de preparagao — 180°C. A escala de tempo
manual da temperatura é de 120-180°C com intervalos de 5°C. A escala do
tempo de preparagao manual é — de 5 minutos a 30 minutos com intervalos
de 5 minutos. Pode-se efetuar a preparagao com a tampa aberta.

Quando usar este programa, a tampa deve estar aberta. Quando o programa
atinge a temperatura ideal ouvira um sinal sonoro.

ATENGAO! O azeite estd muito quente. Para evitar queimaduras deve usar
luvas de cozinha e nunca se incline sobre o robé.

Ao terminar o programa levante a cesta com os alimentos fritos e coloque na
extremidade do recipiente com a ajuda do gancho fixador especial do cesto,
para o 6leo escorrer. Para eliminar o excesso de 6leo dos alimentos, antes de
os servir coloque-os em papel de cozinha para secar melhor.

Utilize para os fritos somente dleo vegetal refinado.
Uma fritura longa, ou uso repetido do mesmo 6leo ndo € aconselhdvel pois
este oxida, por isso ndo o use em fritos sucessivos.

Programa «BAKE»

Recomenda-se este programa para assar carne, aves, assim como massas com
e sem levedagao, bem como massa folhada. O tempo de preparagao manual
por omissao € de 50 minutos. A escala de tempo manual e tempo de
preparagao € de — 10 minutos a 8 horas em intervalos de 5 minutos.

Na preparacdo de assados recomenda-se desligar a fun¢do automdtica de
reaquecimento dos alimentos. Quando termina o programa, retire o produto
imediatamente para que ndo fique mole. Se ndo lhe for possivel tal ac¢do, pode
deixd-lo por um curto periodo de tempo com o conservador de calor ligado.

Programa «PILAF»

Com este programa pode fazer diferentes tipos de paelha. O tempo de
preparagao por omissao é de 50 minutos. A escala de tempo manual para a
preparagao € de — 10 minutos a 8 horas em intervalos de 5 minutos.

Programa «YOGURT»
logurte — um produto lacteo muito popular em todo o0 mundo e com proprie-
dades saudaveis.Com a ajuda deste programa ja pode fazer em casa os seus

« Se nado utilizar o aparelho durante muito tempo, desligue-o da corrente
eléctrica. A tijela incluindo o disco de aquecimento, o aparelho, a tampa
interior, as valvulas de vapor e de blogueio e o recipiente para o conden-
sado do vapor devem estar bem limpos e secos.

« Antes de iniciar a limpeza do robd, assegure-se que este esteja desligado
da corrente e frio. Utilize na sua limpeza um pano suave, delicado e de-
tergente de lavar louca.

A E PROIBIDO utilizar na limpeza produtos como papel ou esponjas dsperos

assim como produtos abrasivos. Também é proibido a utilizagdo de quimicos
agressivos ou outras substdncias, em objectos que tenham contacto com o0s
alimentos.

PROIBE-SE submergir o aparelho em dgua ou colocd-lo debaixo da torneira.

+ Tenha cuidado ao limpar os detalhes das borrachas do robé: a sua dani-
ficacao ou deformagao pode conduzir a um trabalho defeituoso.

+ Pode-se limpar o aparelho quando sujo. O recipiente, a tampa interior e
avalvula de vapor desmontavel devem ser limpos apds cada uso. O con-
densado que se forma no processo de preparacao dos alimentos no rob6
elimine-os apds cada uso. A superficie interna da camara de trabalho
limpe sempre que necessario.

Limpeza do rob6

Limpe o aparelho com um pano suave e humido ou uma esponja suave, pode
usar um detergente delicado. Para evitar as manchas de agua e gotas, no
corpo do robd, seque-o muito bem.

proprios logurtes, diferentes tanto em sabor,como e muito aveis.
O tempo de preparacao por omissao é de 8 horas. A escala de tempo manual
de preparacao é de — 10 minutos a 12 horas em intervalos de 5 minutos. A
funcao de conservador de calor nao esta disponivel neste programa.

Programa «CHILLI»

Programa para preparar molho de chile. O tempo de prepara¢ao por omissao
é de 2 horas.A escala de tempo manual de preparagao é de — de 10 minutos
a 10 horas em intervalos de 10 minutos.

Programa «STEAM»

Recomendado para cozer a vapor produtos como: carne, aves, peixe e legumes.
0 tempo de preparagao por omissao é de 20 minutos. A escala de tempo manual
de preparagdo ¢ de — de 5 minutos a 2 horas em intervalos de 5 minutos.
Neste programa use o recipiente especial de 2 niveis (incluido no conjunto).

Lembre-se que o tempo de contagem regressiva neste programa comega s6
depois de a dgua ferver e formar o vapor suficiente no recipiente.

Se ndo utilizar os ajustes automdticos de tempo neste programa, consulte a
tabela «Recomendagdes para a preparagdo dos diferentes produtos a vapor».

I11. POSSIBILIDADES ADICIONAIS

* Levedagao de massas

« Preparacdo de fondue

« Preparagao de requeijao e de queijo caseiro

« Pasteurizagdo de produtos liquidos

« Esterilizagao de utensilios de mesa e objectos de uso pessoal

IV. CUIDADOS COM O APARELHO

Normas gerais e recomendagdes
* Antes de usar pela primeira vez o aparelho, assim como para eliminar
cheiros de comida, recomendamos que o ponha a trabalhar durante 15
minutos com metade de um limao no programa «STEAM».
+ Nao deve deixar o robd fechado com a comida preparada ou cheio de agua
mais de 24 horas. A tijela com os alimentos preparados pode conservar no
frigorifico e se quiser aquecer a comida, utilize a funcao de reaquecimento.

Limp da tijela do robd
Pode ser limpa tanto manualmente utilizando detergente da louca, ou até na
magquina de lavar louga, (de acordo com as instrugdes do fabricante).

Se a tijela estiver muito suja coloque dentro agua morna e deixe amolecer
por um curto espago de tempo, e depois proceda a sua limpeza.

Depois, e obrigatoriamente seque muito bem a tijela exteriormente antes de
a colocar dentro do robd.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo é possivel uma descoloragao
total ou parcial do recobrimento antiaderente interno. Isto por si s6 ndao é um
sinal de defeito do recipiente.

Limpeza da tampa interior de aluminio

1. Abra atampa do robd de cozinha. Do lado interno da tampa puxe o fecho
plastico.

2. Sem forgar, tire a tampa interior de aluminio, puxando-a até si.

3. Limpe as superficies das tampas com um pano de cozinha ou esponja
suave e himidos. Se for necessario coloque a tampa sobre agua corrente
utilizando um detergente de lavar louga. Nao use a maquina da louga para
lavar a tampa interna de aluminio. Secar as tampas muito bem.

4. Coloque bem a tampa desmontavel na ranhura da parte inferior da tampa
principal, junte-as e pressione levemente até ouvir um clique.

Limpeza da valvula de vapor desmontavel
Avalvula de vapor esta colocada numa ranhura especial na parte superior da
tampa do robé e consta da cobertura interna e externa.

1. Com cuidado tire da saliéncia da cobertura externa puxando-a para si e
para cima. Gire a cobertura interna da valvula de vapor no sentido contrario
ao dos ponteiros do relogio e retire.

2. Se for necessario pode retirar também a borracha da valvula, mas faga-o
com cuidado. Lave as partes todas da valvula.

3. Coloque tudo ao contrario: colocar a borracha no lugar, prender na ran-
hura da parte principal da valvula com a saliéncia correspondente na capa
interna e gire a capa interior no sentido dos ponteiros do relégio. Coloque
muito bem a valvula de vapor no entalhe da parte superior do dispositivo.

A ATENGAO! para evitar deformagées na borracha da vdlvula, ndo tor¢a ou puxe
para a remover, assim como para a limpar, secar e colocar.



Eliminar o condensado

Neste modelo o condensado encontra-se numa cavidade do rob6 ao redor do
recipiente.

Abra a tapa, retire a tijela. A condensagao que existe na cavidade elimine com
a ajuda de papel de cozinha.

Limpeza da camara de trabalho

Seguindo as instrugdes do manual, as probabilidades de que caiam liquidos,
restos de comida e outros lixos no interior da camera de trabalho é minima.
Por isso deve limpar a superficie da cdmera de trabalho para evitar um mau
funcionamento ou falha no robo6.

Antes de limpar a cdmara de trabalho do robd, tem de o desligar da corrente
eléctrica, e verificar se 0 mesmo estd frio.
As paredes laterais do robd, a superficie do disco de aquecimento e a capa
central (disposta no centro do disco de aquecimento) pode limpar com uma
esponja ou papel de cozinha (himidos ndo molhados). Se utilizar detergente
tenha o cuidado de o eliminar por completo para excluir cheiros indesejaveis
nas utilizagdes seguintes.
Se algum objecto estranho entrar na cavidade ao redor do sensor térmico
central, retire-o com uma pinga sem apertar a capa do sensor.
Se a superficie do disco de aquecimento estiver sujo, pode limpar com uma
esponja de rugosidade média ou um pincel sintético.

0 Com o uso regular do robé, hd a possibilidade do disco de aquecimento mudar
total ou parcialmente a cor. Isso ndo é sinal de mau funcionamento e nem
afecta ou influéncia o seu desempenho.

Utilizagao da fungao de «SELF-CLEAN»

1. Encha a tijela do robd com um terco de agua, e coloque no aparetho.
Verifique se o recipiente esta bem colocado e sem inclinagdes no elemen-
to de aquecimento.

2. Feche atampa do rob6 até ouvir um clique. Ligue o robd a rede eléctrica.
Gire o interruptor de alimentagao para a posi¢ao «/»

3. Pressione o botdao «Menu» e escolha a fungao «SELF-CLEAN» na lista de
programas.

4. Parainiciar o trabalho, pressione o botao «Start».No visor vera a contagem
regressiva do programa.

A ATENGAO! No regime de autolimpeza da vdlvula de vapor desmontdve,l saird
vapor quente e pequenas gotas de dgua. Para evitar queimaduras ndo se in-
cline sobre o robé durante o seu funcionamento nem abra a tampa do apa-
relho logo apds a finalizagdo do programa.

V. CONSELHOS DE PREPARACAO

Erros de preparagao e solugdes
Atabela abaixo resume os erros tipicos cometidos quando se cozinha no robo,
explica as possiveis causas e a sua resolugao.

0 ALIMENTO NAO FICOU BEM PREPARADO

Possiveis causas Maneira de solucionar

Durante o tempo de cozimento ndo abra a tampa
do robo se no for necessario.

Feche a tampa at¢ que oica um clique. Veja se nada
impede o encerramento da tampa e se a borracha
interior de silicone nao esta deformada.

Esqueceu-se de fechar a tampa do apa-
relho ou de fecha-la bem, motivo pelo
qual a temperatura nao era suficiente-
mente alta.

Atijela deve estar instalada no robd sem problemas,
e firmemente aderida ao disco inferior de aqueci-
mento.

Verifique se entre a tijela e 0 robd nao existe nen-
hum objecto estranho. Evite que o disco de aqueci-
mento se suje.

Atijela e o elemento de aguecimento
tem mau contacto, pelo que a tempera-
tura ndo é suficientemente alta.

Possiveis causas Maneira de solucionar

Ma escolha dos ingredientes. Estes ndo
530 0s adequados para o modo de pre-
paragao escolhido ou selecionou o | E desejavel utilizar os produtos testados (adaptados
programa efrado. para 0 uso com o aparelho). Use as receitas nas quais
Os ingredientes foram cortados muito | realmente pode confiar.

grandes, ou se exagerou nas quantida- | Aescolha dos ingredientes,a forma como se cortam,
des recomendadas. as quantidades e as proporgdes colocadas, a selegao
Ajustou de forma incorreta (ndo calcu- | do programa e tempo de cozimento, devem corres-
lado) o tempo de cozimento. ponder 4 receita selecionada.

Avariante escolhida para a receita, ndo
& a adequada para cozinhar neste robo.

Durante o cozimento a vapor: ha pouca | Cologue obrigatériamente no recipiente o volume de
4gua o recipiente para garantir a den- | agua recomendado na receita. Em caso de dvida,
sidade de vapor adequada. verifique o nivel da gua no processo de cozimento.

Nos fritos é preciso que o 6leo cubra o fundo do
Colocou demasiado | recipiente com uma camada fina.
6leo, Ao fritar, siga as instrugdes correspondentes & da

Nos fritos receita.

Nao feche a tampa do robé ao fritar se nao for in-
dicado na receita, Antes de fritar os alimentos
congelados, escorra bem a agua que tém.

Excesso de humida-
de no recipiente.

No cozimento: a evaporagio do caldo | Alguns produtos requerem tratamento especial
no cozimento dos alimentos com eleva- | antes de serem cozinhados: lavar, saltear um pouco,
da acidez. etc. Siga os conselhos da receita escolhida.

Amassa ao aumen-
tar pegou-se a
parte interior da
tampa e obstruiu a
Ao assar (amas- | valvula de saida de
sa no cozeu | vapor.

Cologue no recipiente menos volume de massa.

bem)
) Retire do recipiente e coloque-o de novo, depois do
qual deve continuar o cozimento. De futuro quando
assar, coloque no recipiente uma quantidade menor
de massa.

Colocou no reci-
piente demasiada
massa.

0 ALIMENTO COZEU EM EXCESSO

Cometeu um erro na escolha do tipo de | Consulte os produos testados (adaptado para o uso do
produto, na quantidade (calculo) ouno | seu aparelho).A selegao dos ingredientes, 0 modo como
tempo de cozimento. Demasiado peque- | &0 cortados, as proporgdes,a selecao dos programas e
na a quantidade dos ingredi otempy imento devem cumprir as o

0 uso prolongado do conservador de calor é indese-

Despois de cozido, o alimento esteve | . o) ¢. o modelo do seu robd tem a de

0 volume total dos ingredientes colocados
530 menores do que as recomendagdes da
receita.

Consulte a receita testada (adaptada para uso
no seu aparelho).

Reduza o tempo de preparagao e siga as ins-

Definiu muito tempo de preparacao. trugbes da receita, adaptada para o seu aparelho.

No assado tem de colocar na tijela um pouco de
6leo - de modo a cobrir o fundo numa camada
fina. Para fritar os alimentos por igual, vire-os
periodicamente.

Ao fritar: esqueceu-se de colocar na tijela
do rob 0 6leo, nio mexeu ou virou os ali-
mentos tardiamente.

Colocar mais liquido na tijela. Durante o cozi-
30 abra a tampa do robd se nao for

No guisado ou ensopado: a tijela ndo tem
mento
necessrio.

humidade suficiente.

No cozimento: h muito pouco liquido na
tijela (as proporgdes dos ingredientes nio
s3o mantidas)

Observe a proporgao entre os ingredientes liqui-
dos e sdlidos.

Antes de colocar a massa untar o fundo e os
lados da tijela com manteiga ou dleo (no verta
0 6leo na tijela)

No assado: ndo untou a parte interior da
tijela com manteiga antes de cozinhar.

O ALIMENTO PERDEU A FORMA

Mexeu com muita frequéncia os alimen- | Na fritura normal, ndo mexer os alimentos na tije-
tos na tijela La mais do que a cada 5-7 minutos

Programou demasiado tempo de cozi- | Reduza o tempo de cozimento ou siga as instrugdes
mento. da receita adaptada para 0 seu modelo.

0 ASSADO FICOU HUMIDO

Utilizou ingredientes inadequados com | Escolha os ingredientes de acordo com a receita.
excesso de humidade (vegetais, frutas | Tente nao escolher produtos que tenham sumo
suculentas, frutas congeladas, creme e | excessivo, ou utilize se possivel em pequenas quan-
por ai adiante. tidades.

Tente retirar de imediato do robo, os alimentos
Deixou por muito tempo o assado fe- | preparados. Se necessrio, pode deixar o alimento
chado no robo. 10 1obd por um curto espago de tempo com o con-
servador de calor ligado.

0 ASSADO NAO CRESCEU

0 ovo e 0 aglicar nao foram bem batidos. Consulte a receita testada
(adaptada para uso no seu
aparelho). A selegdo dos in-
gredientes, 0 método de pré
as proporgoes

A massa demorou a levedar

Nao peneirou a farinha, ou ficou mal amassada.

muito tempo no conservador de calor. | it 2ERCE 0o

NO COZIMENTO O LIQUIDO EVAPORA-SE

Aqualidade e propriedades do leite pode depender do lugar
Ao cozinhar papas lacteas o | e condigbes da sua produgao. Recomendamos utilizar so-
leite evapora-se. mente leite ultrapasteurizado com um teor de gordura até
2,5%. Se necessario pode misturar no leite agua.

Os ingredientes antes de cozin- | Consulte a receita testada (adaptada para uso do seu apa-
har nao foram tratados correc- | relho). A selego dos ingredientes, o método do seu pré

devem ser consistentes com

as de posicio-
Areceita escolhida ndo é adequada a estes modelos de robo. | namento.

Erros a0 adicionar os ingredientes.

o 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 conservagéo de calor.

Recomendagoes de tempo de cozimento para alimentos a vapor

tamente (mal lavados, etc). tratamento, as proporcdes na colocagdo, devem cumprir as
Nao manteve as proporcdes na | recomendagdes. Produto Pei“"' “{1 Volume "le Tempo demin
colocagdo ou escolheu o tipode | Os cereais integrais, carnes, peixe e mariscos, lavar bem com Quant, ud. agua, m
produto incorretamente. aqua. Filete de porco/vitela (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 30/40
0 ALIMENTO ESTA QUEIMADO Filete de cordeiro (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 40
P ; Filete de frango (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 20
O recipiente ndo estava devidamente limpo )
faoes ! Antes de comegar a cozinhar, verifique se o reci-
depois da utilizagao anterior: jente esta bem Lavado e o revestimento antia- 10ud./5
0 recobrimento antiaderente do recipiente | © 2 bem | Croquetes/almondegas q 800 25/40
bt derente nao danificado. u




Peixe (filete) 300 800 15 Prepara lentamente leite,
S L O W | guisados/estufados, perilde | 5 min — 12
Coquetel de mariscos (frescos/congelados) 300 800 5 00K porco, gelatinas de camne ¢ | >0 | h/10min | * - +
outras gelatinas.
Batatas (cortadas em 4 partes) 500 800 20 g
Preparagao de pao de farinha
Cenoura (em bocados de 1,5-2 cm) 500 800 35 SREAD detigoe de centeio inclun- | 4o 10min—6 | . N
Beterraba (cortada em 4 partes) 500 1500 90 do a etapa de levedagio da h/5 min
massa)
Legumes (frescos/congelados) 500 800 5 pepry | Preparasio de diferentes | oo | Smin-30 | | R R
Ovo de galinha S ud. 800 10 produtos fritos - min/ S min
Tenha em consideragdo que estas recomendagoes sdo gerais. O tempo real
pode ser diferente dos valores recomendados, dependendo das propriedades N )
. " N " ssar carne, aves, peixe, e .
de um determinado produto, assim como das suas preferéncias gustativas. BAKE produtos com e sem leve- | 0550 1:\) /mslr:“ ins . B .
Tabela dos programas de preparacio (ajustes de fabrica) dagao, e massa folhada
°
$ 5 s & & T 38
o S 22, 848 8 5 ° Preparagio de diferentes ti- o
£ i3 88 5%ep e €2 §s PILAF pos de paelha (com carne, | 0:50 12/’“5":“in8 + - +
S 3 gg2 =293 & 88 | 2% peixe, aves, e com vegetais)
g ] H HE O SR k|
S e g5 &
" & N AL R Preparagao de diferentes ti- 0
s & YOGURT Ws"de ‘vf,gune 800 | min-12h | + - -
Prepara diferentes alimentos 2min—1 /5 min
MULTI- | comapossibilidade deajus- | ;0 | h/min | B N A )
COOK te da temperatura e tempo | 1h-15h CHILL Preparacio de molho de | ,o0 | 10min-10 | ~ .
de preparagdo /5 min chile h/10 min
) . 5 min -8 5
CO0K Cozinhar verduras e legumes | 040 | "' + - + Preparagio a vapor de came, S min2
/5 min STEAM peixe,legumes e outros pro- | 020 | [ IS+ + +
Preparagao rapida de arroz, dutos
papas lacteas e papas de .
EXPRESS | cereais, assim como aqueci- | - - - - - Recomendagdes de uso das temperaturas no programa «MUL-
mento dos alimentos prepa- TICOOK»
rados
Guisados de carne, peixe, le- Smin_ 1 Temperatura de trabalho °C | Recomendagdes de uso (consulte também o livro de receitas)
STEW ‘,3&?;5?:52?“ eoutros | 100 | “ug iy | f | - * 35 Elevacio de massas e preparagio de vinagre
40 Preparagio de iogurtes
Preparagao de pizas com 10min -8
PIZZA " 025 + - +
carne, aves, queijo e outros h/5 min 45 Requeijio
5 min—1 50 Fermentagio
Preparacdo de papas de ce- | . h/1min "
PORRIDGE [ea.‘ps < pap: 020 | VI |+ + + 55 Preparacio de glacé
5 min 60 Preparacao de cha verde e alimentacao infantil
Preparacdo de caldos, sopas, . .
soup copas o vegetais o sopae. | 100 1:/mswr:mn3 N B N 65 Cozer carne embalada a vécuo
frias 70 Preparagao de ponche
RICE z’;enf’:?u’;""" Cozer papas | .55 f"/"'l"';‘: + - + 75 Pasteurizagio ou preparagdo de cha branco
) ) ; 80 Preparagao de vinho quente com especiarias
GRAIN Preparar diferentes cereaise | o0 | Smin—4 | R N
entradas ’ h/1min a5 Preparagdo de requeijao ou pratos que exigem muito tempo
de preparagao
Preparagao de diferentes Smin2 preparag
SAUCE molhos, assim como geleias | 035 | {7 T+ - + 90 Preparagdo de ché vermelho
e compotas
95 Preparagao de papas lacteas
ELF- | Sistemaautomaticodelimpe- | o0 | Smin-=2 | N N
CLEAN za da tampa interior e tijela | h/5min 100 Preparagio de merengue e geleia
Assado de carne, peixe, ver- Smin-2h 105 Preparagdo de gelatinas
FRY duras e pratos de multiplos | 0:15 P - - + o
componentes /1 min 110 Esterilizaio
115 Preparagio de xaropes acucarados

Temperatura de trabalho °C | Recomendagdes de uso (consulte também o livro de receitas)

120 Preparagdo de pernil de porco

125 Preparagdo de carne guisada

130 Preparagdo de assados

135 Assado de alimentos preparados para obter uma crosta cro-
cante

140 Fumados

145 Assados de verduras e peixe (em papel de aluminio)

150 Assados de carne (em papel de aluminio)

155 Assados de produtos com massa levedada

160 Assados de aves

165 Assado de filetes

170 Panados

175 Preparagdo de nuggets

180 Preparagdo de batatas fritas

Também pode consultar o livro de receitas incluido no conjunto.

VI. ACCESSORIOS ADICIONAIS

Os acessorios adicionais ndo estao incluidos no jogo completo do robd
REDMOND RMC-151E. Adquirir assim como conhecer as novidades da
produgao, REDMOND, ¢ possivel através do site da www.multicooker.com ou
lojas oficiais autorizadas.

VII. ANTES DE CONTACTAR UM
CENTRO DE ASSISTENCIA

Avaria

Possiveis causas Modo de resolver

0 display mos-
tra uma comu-
nicago sobre
erro; E1-E4

Desligue o aparelho do circuito eléc-
trico, deixe-o esfriar. Feche bem a
tampa, volte a ligar o aparelho & co-
rrente eléctrica.

Erro de sistema, pode ser danifica-
da a placa de controlo ou o ele-
mento de aquecimento.

Oaparelhondo
seliga

Assegure-se de que o cabo de alimen-
tagao removivel esta conectado ao
conector apropriado no dispositivo ou
3 tomada

0 cabo de alimentagao nao esta
ligado ao dispositivo e/ou a toma-
da eléctrica

Conecte 0 aparelho a uma tomada que

Atomada eléctrica é defeituosa
funciona bem

Verifique a tensdo da rede eléctrica.
Falta corrente na rede eléctrica Se falta, entre em contacto com vosso
fornecedor local

0 prato ¢ cozi-
do por dema-
siado tempo

Verifique se ha energia estavel na rede
de energia eléctrica. Se ¢ instével ou
menor do normal, entre em contacto
com vosso fornecedor local

Interrupgao do fornecimento de
energia (0 nivel de tensao ¢ insté-
vel ou nao atinge o nivel normal)

Um objecto estranho caiu entre a
tigela e 0 elemento de aquecimen-
to (p6, graos, pequenos pedagos de
alimentos)

Desligue o aparelho do circuito eléc-
trico, deixe-o esfriar. Remova os ob-
jectos ou particulas estranhas




Avaria Possiveis causas Modo de resolver

A tigela no corpo do dispositivo
nao se encontra em posicao alin-

0 prato é cozi- | hada

do por dema-

siado tempo

Colocar a tigela sem distorgdes, alin-
har

Desligue o aparelho do circuito eléc-

0 disco de aquecimento esta mui- | i, deixe-o esriar. Limpe o disco de

to sujo "
aquecimento
A tigela ndo se ) I
9 Colocar a tigela sem distorces, alin-
encontra em po-
contr har
sigao alinhada
N . | Verifique se existem objectos estran-
.| Atampa ndo esta y N
A conexao | A 1MP3 030 €13 yos detritos, graos, pequenos pedacos
entre a tige- > de alimentos) entre a tampa e 0 corpo
Durante o cozi- sob a tampa caiu A
laeatampa do aparelho e, se necessario, remo-
mento, 0 vapor | um objecto es- | .,
PO | interna da vé-los. Feche sempre bem a tampa da
escapa debaixo " tranho ” pre be ;
multicoze- multicozedura até ouvir um clique
das tampas N
dura nao
esté selada | Aborracha de selo

na tampa interna
da unidade estd
demasiado suja,
deformada ou da-
nificada

VIIl. OBRIGAGAO DE GARANTIA

Este produto tem garantia de 2 anos, ap6s a sua compra. Durante este periodo,
o fabricante compromete-se a resolver os problemas de reparacao, substituir
pecas 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 € valida unicamente se o robd for utilizado de acordo com o manual
de instrugoes, os produtos utilizados de acordo com o manual, se nao forem
reparados por estranhos, se nao forem desmontados ou mal utilizados, assim
como se mantiver o conjunto completo. Esta garantia nao 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
taldo de venda, ou da data de fabrico do mesmo (no caso de nao se poder de-
terminar a data da venda).

A data de fabrico pode ser encontrada no nimero de série que se encontra na
etiqueta de identificagao colada no aparelho. O numero de série é composto
por 13 digitos. Os simbolos sexto e sétimo indicam o més, 0 8° — o ano de fa-
brico do robé.

0 tempo de servigo do robg, estabelecido pelo fabricante é de 5 anos a partir
da data do talao de compra, desde que a sua utilizagao cumpra as regras do
manual de funcionamento, e normas técnicas exigidas.

Verifique o estado da borracha de selo
na tampa interna. Provavelmente deve
ser substituida

Utilizacao ecologicamente inofensiva (utilizacao eléctrica e

maquinaria eletrénica)

0 descarte de embalagens, manual de utilizagao, assim como

o robg, deve ser feito em conformidade com os programas

de reciclagem local. Preocupe-se com o0 meio ambiente: nao

coloque estes produtos no lixo doméstico.

Os aparelhos utilizados (antigos) ndo devem ser colocados
_ no lixo domeéstico, devem ser recolhidos separadamente. Os

proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a
leva-los aos pontos especiais de recolha o da-los as organizagoes 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 Par-
lamento Europeu e do Conselho, relativa aos residuos de equipamentos eléc-
tricos e electronicos (REEE).

A directriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos
usados, como aplicavel em toda a UE.

Estas instrucoes estao disponiveis na pagina www.redmond.company.
Fabricante: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



For du bruger dette produkt, bar du grundigt lese denne manual igennem
og gemme den til senere brug. Korrekt brug af enheden vil forlaenge dens
levetid betydeligt.

Sikkerhedsforanstaltninger

@

Producenten bzerer ikke ansvar for skader fordrsaget
af manglende overholdelse af sikkerhedsreglerne og
anvisninger for betjening af produktet.

Dette apparat er beregnet til privat brug i husholdning
og i lignende forhold:

i personalerum i butikker, pa kontorer 0? i andre
lignende forhold, til ikke-industriel udnyttelse;

i private boliger og huse;

pa hotelvzerelser, og i andre opholdsrum;

I lejligheder og pa hoteller af typen Bed & Breakfast.
Industriel (kommerciel) anvendelse eller ethvert andet ue-
gnet brug af produktet vil blive betragtet som en ukorrekt
anvendelse og brud af apparatets brugsregler.| dette tilfeelde
patager producenten sig intet ansvar for konsekvenserne.
For du kobler produktet til elnettet skal du kontrollere,
om netspaendingen svarer til enhedens spaending (se
specifikationer eller typeskilt pa produktet).

Brug en forleengerledning, der svarer til enhedens
effekt — ellers er der fare for kortslutning eller brand.
Apparatet ma kun tilsluttes til stikkontakter med jordfor-
bindelse — det er et obligatorisk krav af re?ler for beskyt-
telse mod elektrisk stad. Ved brug af en forleengerledning
skal du serge for, at den ogsa har en jordforbindelse.

OBS! Under brug bliver apparatet varm! Veer forsigtiq! @

Rar ikke huset, skdlen og andre metaldele under drift.

@

Beer altid grydelapper under brug. For at undgd
forbraendinger pga varm damp laen ikke over enheden,
ndr ldget dbnes.

Tag altid stikket ud af apparatet efter brug og under
rengering eller flytning af apparatet. Tag ledningen
ud med terre hander, hold i selve stikket, rev ikke i
ledningen.

For ikke ledningen igennem derdbninger eller i nerhe-
den af varmekilder. Serg for, at ledningen ikke er snoet
eller bojet eller er i kontakt med skarpe genstande
eller kanter.

HUSK: skade pd ledningen kan fordrsage funktionsfe-
JL, der ikke deekkes af garantien. Hvis stramkablet er
beskadiget eller skal udskiftes, skal du kontakte ser-
vicecenteret for at undgd eventuelle risici.

Placer aldrig apparatet pa et bledt underlag. For at undgd
spild af varme vaesker placer apparatet pa et stabilt un-
derlag, brug specielle baerehandtag, (hvis de findes). Dk
ikke apparatet det med et stof eller en papirserviet under
brug — det kan fare til overophedning og funktionsfejl.
Brug aldrig apparatet udendars da fugt eller fremme-
dlegemer kan komme ind i apparatet og forarsage
skader eller funktionsfejl.

Inden du begynder at rengere apparatet serg for at
det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. Folg altid
instruktionerne for rengering af apparatet.

Det er IKKE TILLADT at saenke apparatet i vand eller
placere det under rindende vand.



o Dette apparat kan bruges af personer med fysiske,
sensoriske, mentale handicap eller manglende erfaring
0g viden, forudsat at disse personer er under tilsyn
eller har faet instruktion vedrerende sikker brug af
dette apparat, og hvis de har en forstaelse af de po-
tentielle risici. Dette apparat kan bruges af bern fra 8
ar, forudsat, at disse personer er under tilsyn eller har
faet instruktion vedrarende sikker brug af dette appa-
rat, 0g hvis de har en forstdelse af de potentielle risi-
ci. Der skal fares tilsyn med bern for at undga at de
leger med apparatet. Apparatet skal lagres pa et util-
gengeligt for barn under 8 ar sted. Apparatet skal ikke
bruges af barn under 8 ar. Ren?mmg og vedligehol-
delse af apparatet skal ikke udferes af barn under 8
ar medmindre det foregdr under opsyn af en voksen.

o Forsaq aldrig at reparere apparatet selv eller gare an-
dringer i dets konstruktion. Dette apparat er ikke beregnet
tilbrug med en ekstern tidtzeller eller et separat fjernsty-
ringssystem. Reparationer ma kun udferes af et autori-
seret servicecenter. Ddrligt udfert reparation kan fare til
funktionsfejl, personlig skade og skade pa ejendom.

o Under drift af apparatet kan dets overflade kan blive

meget varm.

Apparatet er potentielt farligt under drift.

o Requleringstrykventiler, som bru?es til at slippe damp
ud, ber kontrolleres regelmaessigt for funktionsdygtighed.

» Maden skal ikke opvarmes i en lang tid.

@ OBS! damp er meget varm og kan gere en alvorlig
skade.

Tekniske egenskaber

Model RMC-151E LED-displa: symbol
Strem 950 W  Dampventil aftagelig
SP@NAING ccisssismssssssssssssssssens 220-240V,50/60 Hz  Indvendige daeksel aftagelig
Volume DiMeNSIONET covvovesvvvesivnssnissssssssisssen 380 x 290 x 250 MM
3D-varme tilstede  Vaegt. 4,1kg * 3%
Skal dekning............. non-stick, keramiske Anato® (Korea)
Programmer

1. MULTICOOK 8. RICE (RIS) 15. DEEP FRY (FRITURE)

2. COOK (KOG) 9. GRAIN (KORN) 16. BAKE (BAGNING)

3. EXPRESS (EXPRESS) 10. SAUCE (SOVS) 17. PILAF (PILAF)

4. STEW (SIMR) 11. SELF-CLEAN (SELVRENSENDE) 18. YOGURT (YOGHURT)

5. PIZZA (PIZZA) 12. FRY (STEG) 19. CHILLI (CHILI)

6. PORRIDGE (MALKE GR@D) 13. SLOW COOK (LANGSOM KOG) 20. STEAM (DAMP)

7. SOUP (SUPPE) 14. BREAD (BR@D)
Funktioner

»MASTERCHIEF« (justering af tid og temperatur under tilberedningen; optag og afspille dine egne
tilstede
op til 24 timer
op til 24 timer
op til 24 timer
tilstede
kan slukkes fra

pr )

Opretholdelse af temperaturen af faerdigretter (automatisk opvarmning)
Mad opvarmning
Udskudt start
Selvrensende
Stemmen assistent

Indhold

Multikoger. 1 stk. Holder for suppe ke. 1 stk.
Skal 1stk.  Teenger til skalen 1 stk.
Beholder til dampning............ BOG 5100 OPSKIFIK oo 1 stk.
Beholder til stegt madlavning. Brugsanvisni 1 stk.
Baeger 1stk.  Servicebog 1 stk.
Si k 1stk.  Elledning 1 stk.
Grydeske 1stk.  Seet af krukKer til yOghUrt (4 StK.)..o.oooooosoesrorse 1 stk.

Producenten har ret til at foretage andringer i design, udstyr, men ogsd i kravspecifikation forbedring af sine produkter
uden varsel af disse eéendringer.

Multikogers enhed Al

1. Lag 7. Barehandtag 13. En beholder til dampning

2. Aftageligt indvendige daeksel 8. Aftagelig dampventil 14. Beholder til stegt madlavning
3. Skal 9. Grydeske 15. Holder til suppeske og grydeske
4. Udloserknap til laget 10. Suppeske 16. Afbryder »0/l«

5. Betjeningspanel med display 11. Malebaeger 17. Elledning

6. Gryde 12. Teenger at hente gryden 18. Saet af krukker til yoghurt

Kontrolpanel A2

Knappen »Hour/Min« (Timer/Minutter) — skifte mellem timer og minutter; aktiver/deaktiver stemme assistent.
Knappen »Time Delay« (Udskudt start) — aktivering af udskudt start og »MASTERCHIEF«.

Knappen »Cancel/Reheat« (Annullere/Opvarming) — afbrydelse af tilberedningsproces, tilbagestillingsindgangen
indstillinger, aktivere/deaktivere opvarmning.

Knappen »-« — menunavigation (offset markeren til venstre), et fald i tid og temperatur.

Knappen »+« — menunavigation (marker til hejre offset), stigningen i tid, temperatur.

Knappen »Start / Keep Warm« (Start / Automatisk opvarming) — optagelse af en given tilberedning, on/off funktion
automatisk opvarmning.

Knappen »Timer/Temp.« (Timer/Temperatur) — indstillingsmodus overgang temperatur eller tilberedningstid.
Knappen »Menu« (Menu) — udvalgelse af madlavning programmer.

Dis play A3
1

Indikatorer madlavningsprogrammer.

PN oua wNe

2. Indikator operationsfunktioner auto-varme og opvarmning.
3. LED temperatur.

4. Stremindikator.

5. Indikatoren for stemmen assistent.



6. Indikator for indstilling af tilberedningstiden.

7. indikator for tilstand opsaetning og drift udskudt start.
8. Operationers indikator.

9. Tids indikator.

10. LED fase af programmet for madlavning.

I. FOR DU BEGYNDER AT ANVENDE
APPARATET

Tag forsigtigt produktet og dets tilbeher ud af kassen. Fjern al emballage og
reklame klistermzerker.

Veer sikker pd at holde pd plads adva , peg
(hvis nogen) og klistermaerker med serienummer pd produktet! | fald der findes
ingen seri pd produktet er g ien pd produktet
automatisk.

Efter transportering eller lagring af apparatet i lavtemperatur skal apparatet
opbevares mindst 2 timer i stuetemperatur for taending.

Tor huset af med en fugtig klud og vask skalen, lad dem terre af. For at undgéa
enhver fremmed lugt, nar du bruger apparatet for ferste gang ger en grundig
rengoring (se »Pleje og vedligeholdelse«).

OBS! Det er ikke tilladt at bruge produktet ved eventuelle funktionsfejl.

Szt enheden pa en solid vandret overflade, sa den varme damp, der kommer
ud af dampventilen ikke kommer pa tapetet, dekorative overflader, elektronik
og andre genstande eller materialer, som kan blive skadet af hej luftfugtighed
og temperatur.

For madlavning serg for, at eksterne og interne synlige dele af multikoger har
ingen skader, brud og andre defekter. Der skal ikke ligge nogen partikler af
snavs, enhver slags fremmede genstande, osv mellem skal og varmelegemet.

[I. MULTIKOGER DRIFT

Ikke-flygtig hukommelse
Multikoger REDMOND RMC-151E har ikke-flygtig hukommelse, der garanterer
bevarelsen af alle brugerindstillinger, herunder indstilling forsinket start og en
stemme assistent i 2 timer i tilfelde af en uventet stremafbrydelse. Hvis der i
lebet af denne tid elforsyningen genoptages, multikoger fortsaetter med at
arbejde i den angivne tilstand.

Funktion for stemme assistent

Takket vaere en stemme assistent, mestrer teknikken med madlavning i Mul-
tikoger REDMOND RMC-151E som aldrig fer. Hele processen med ledelsen er
ledsaget af korte stemmemeddelelser af @ndringer og de aktuelle indstillinger.
Funktionen startes automatisk efter taeending. For at deaktivere den, skal du
holde »Hour / Min« udvaelgelse tilstand i madlavningsprogrammer. Ved at
trykke og holde pa »Hour / Min« genaktiverer denne funktion.

Indstilling af tilberedningstid
| Multikoger REDMOND RMC-151E kan uafhaengigt indstilles tilberedningstiden
for de fleste programmer. Mulighed for andringer og det mulige omrade, af-
haenger af den valgte madlavningsprogram.

Mulighed for at andre den tid til radighed, ndr du bruger »EXPRESS«.

1. Foratindstille tilberedningstiden efter valg af automatisk program, skal du
trykke pa »Timer/Temp.«. Displayet vil vise Time. Minut indikator vil starte
med blinke.

2. Tryk pa »Hour/Mink, valg timer eller minutter. Den valgte indikator vil
starte med at blinke.

3. Nar du trykker pa »+« vil tiden ege, nar du trykker pa »-« vil tiden falde.

Hvis du hurtigt vil @ndre klokkeslaettet, skal du trykke pa og holde knap-
pen.

For at forlade standby uden at gemme dine @ndringer, skal du trykke pa »Can-
cel/Reheat.

I programmerne »STEAM« og »SELF-CLEAN« begynder den forudindstillede
tilberedningstid forst efter at saette enheden til en forudbestemt driftstempe-
ratur. For eksempel, hvis du haelder koldt vand og satter i programmet »STEAM«
tilberedningstid pd 10 minutter, sG kerer programmet og taeller ned den ind-
stillede tilberedningstid forst efter vand begynder at koge og uddannelse af
en helt taet damp i skdlen.

Udskudt start af programmet

Den udskudt start lade indstille dette tidsinterval, hvorefter programmet star-
ter madlavning. Den indstillede tid kan variere fra 5 minutter til 24 timer i
intervaller pa 5 minutter.

1. Foratindstille udskudt start efter den valgte automatiske madlavningspro-
gram skal du trykke p& knappen »Time Delay«. Minut indikator vil starte
med at blinke.

2. Tryk pa »Hour/Ming, valg timer eller minutter. Den valgte indikator vil
starte med at blinke.

3. Nar du trykker pa »+« vil tiden ege, nar du trykker pa »-« — vil tiden falde.
Hvis du vil hurtigt @ndre klokkeslaettet, skal du trykke pa og holde knap-
pen.

4. For at starte udskudt start, skal du holde knappen »Start / Keep Warm«
et par sekunder. Displayet viser nedtaellingen til starten af programmet.

5. Ved afslutningen af nedtzellingen vil der begynde udferelsen af et bestemt
program for madlavning.

For at forlade standby uden at gemme dine andringer, skal du trykke pa »Can-
cel/Reheat«.

Funktion udskudt start er ikke tilgeengelig, ndr du bruger programmet »FRY«
0g »EXPRESS«.

Det anbefales ikke at bruge funktionen udskudt start, hvis opskriften indehol-
der letfordeervelige produkter.

1. Leeg maden i skalen, og st den i multikoger.

2. Luk laget, st stikket i en stikkontakt. Drej afbryderen til »0/I« til position
»la.

3. Skift tilberedningsprogram i udvzelgelse tilstand. Tryk og hold knappen i
nogle sekunder »Cancel/Reheat«. Du vil here et bip. Indikatoren vil lyse
pa displayet, samt give en belysning af tasterne. Timeren begynder at
teelle op i opvarmningstiden.

Multikoger varmer retten op til 70-75°C og vil holde den i varme tilstand op
til 24 timer. Hvis det er nedvendigt, kan opvarmningen stoppes ved at trykke
og holde knappen i nogle sekunder »Cancel/Reheat«. Et langt bip vil lyde, lyset
vil slukkes pa displayet, samt belysning af tasterne.

Med i P ing og op ing kan holder
maden varm op til 24 timer, men vi anbefaler ikke at holde maden varm i mere
end to eller tre timer, som kan fare til en &ndring i dens smag.

Funktion »MASTERCHIEF«

Oplev endnu flere muligheder for de kulinariske kreativiteter med den nye
funktion »MASTERCHIEF«! Hvis programmet »MULTICOOK« indstiller parame-
trene for programmets start, sa ved hjaelp af »MASTERCHIEF« kan du sndre
indstillingerne direkte i tilberedningen med mulighed for opsparing.

Funktion »MASTERCHIEF« ikke
»EXPRESS«.
Funktion »MASTERCHIEF« tillader op til 10 gange skifte tid og tilberedning-
stemperatur, mens programmet kerer og optage den resulterende sekvens af
andringer i stedet for det oprindelige program.
/ndring af temperaturen ved brug af »MASTERCHIEF« kan variere fra 35°C til
180°C i trin pa 1°C. £ndring af tilberedningstid — 1 minut til 15 timer i inter-
vallet pa 1 minut.

ndr du bruger pi

For at beskytte enheden mod overophedning, den maksimale varighed af det
program, ndr du installerer temperatur madlavning over 140°C er begreenset
til 2 timer.

Ndr du indstiller funktion udskudt start, bor der overvejes, at den i
funktion udskudt start i nogle automatiske programmer begynder forst, efter
at enheden vender til en forudbestemt driftstemperatur.

Vedligeholdelse af temperaturen af feerdigretter (auto-varme)
Denne funktion aktiveres automatisk umiddelbart efter fremstillingen af pro-
grammet og kan holde temperaturen af de faerdige retter inden 70-75°Cii 24
timer. Under den nuvaerende automatiske opvarmning indikatorlampe knappen
»Cancel / Reheat, vises der pa displayet at den funktion arbejder i den direkte
aflaesning af tid.

For at afslutte en funktion og ga i standby, skal du trykke pa og holde knappen
et par sekunder »Cancel / Reheat«.

It er ikke til ig ved »YOGHURT« og

»EXPRESS«.
Programmet »MULTICOOK« vil automatisk blive sldet fra, ndr temperaturen er

under 80°C. Hvis det er nadvendigt, kan den aktiveres manuelt.

Indledende afbrydelse af automatisk opvarmning

Ved madlavning er aktivering for auto-varme ikke altid enskelig. Med hensyn
til det, multikoger REDMOND RMC-151E giver mulighed for at slukke denne
funktion under opstart eller tilberedning af hovedprogrammet. For at gere
dette i lobet af en madlavningsprogram eller ved funktionen udskudt start, skal
du trykke pa og holde knappen i nogle sekunder »Start / Keep Warme. For at
genaktivere auto-varme skal der gentagne gange trykkes pa og holdes pa
knappen i nogle sekunder »Start / Keep Warm«.

Opvarmning af mad
Multikoger REDMOND RMC-151E kan anvendes til at opvarme de kolde retter.
Der skal bruges:

Aktit i isk op ing uden at @ndre tid eller temperatur
er ikke en seerskilt @ndring.

Programmet »MASTERCHIEF« kan iser veere nyttigt, hvis du er ved at forbe-
rede mad til mere komplicerede opskrifter, der kraever en kombination af for-
skellige madlavningsprogrammer (for eksempel, ndr der skal laves kdl, bof
stroganoff, supper og pasta i forskellige opskrifter, marmelade osv.)

For at zendre madlavning temperatur:
Under madlavning tryk og hold knappen »Time Delay« i et par sekunder.
Temperatur indikator vil blinke p& displayet.

2. Indstil den enskede temperatur. For at ege temperatur tryk pa »+« og for
at mindske temperatur tryk pa knappen »-«. For hurtige andringer, tryk
pé og hold knappen.

3. Tryk ikke p& knappen pa panelet i 10 sekunder. Den ny status gemmes
automatisk.

For at sendre tilberedningstiden:

Under tilberedning af mad, tryk og hold knappen »Time Delay« et par se-
kunder. For at ga til indstillingen tid, tryk pa knappen »Time/Temp.«. Indi-
kator vil blinke pa displayet.

2. Tryk pa »Hour/Mink, veelg tilstand timer eller minutter. Den valgte indika-
tor vil blinke.

3. Nardu trykker pa »+« vil tiden ege, nar du trykker pa »-« — vil tiden falde.
Hvis du vil hurtigt andre status, tryk og hold knappen.

4. Trykikke pa knappen pé panelet i labet 10 sekunder. Den ny status gemmes
automatisk.

Nar du har gemt dine aendringer, vil displayet skiftevis vise temperaturen og
den tid indtil i
Hvis du indstiller til

af prog
00:00, vil

stoppe.



Lagring af eendrede madlavningsprogram

Hvis det enskes, i stedet for fabrikkens kan du gemme det nye program i lebet
af 3 minutter efter afslutningen af programmet. P& dette tidspunkt, vil display-
et vise pr sekunders nedtalling.

Hvis du vil gemme den @ndrede madlavnings program, tryk og hold samtidig
bade »+« og »-«.

For at forlade menuen uden at gemme, skal du trykke pa »Cancel/Reheat«.

et ificeret

Nar du vaelger menuen af det a@ndrede program vil der vises symbol »----« pa
skaermen i stedet for tilberedningstiden.

Du kan indstille udskudt start eller straks kere det endrede program ved at
trykke pa og holde nede i nogle fa sekunder knappen »Start / Keep Warme.
Under gennemfoarelsen af det a@ndrede program, vil displayet skiftevis vise den
resterende tilberedningstid og den valgte madlavningstemperatur for den
aktuelle fase. Efter at have passeret hvert punkt andringer vil der lyde et
dobbelt bip.

Andring af i

af de gemte p er ikke mulig.

Gendan fabriksindstillinger

Pa ethvert tidspunkt, kan du gendanne fabriksindstillingerne pa en eller alle
af programmets forandring. For at gere dette, skal du klikke pa det andrede
program og samtidig trykke pa og holde knappen et par sekunder »Hour/Min«
og »Time Delay«. Foretaget andringer i programmet vil blive nulstillet.

Efter at have fiernet det @ndrede program i menuen vil der vises det oprin-
delige software program.
For at nulstille alle programaendringer og vende tilbage til fabriksindstillinger-
ne, skal du holde knappen et par sekunder »Hour/Min« og »Time Delay« i
standbytilstand.

Falles procedurer ved brug af automatiske programmer
Forbered (Mél) de nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i en multikoger skl i overensstemmelse med det
program der skal lave mad til og s&t den ind i enheden. Kontroller, at alle
ingredienser, herunder vaeske er under den maksimale maerke pa den
indre overflade af skalen. Serg for at skalen star lige og uden skraninger
samt er i godt kontakt med varmeelementet.

3. Luk Multikogers lag indtil det klikker. Slut enheden til lysnettet. Drej af-
bryderen til »0/I« i position »l«.

4. Tryk pa knappen »Menuc for at afslutte standby. Vaelg den enskede tilbe-
redningsprogram ved hjalp af »+«, »-« eller »Menu« (svarende indikator
vil blinke pa displayet).

5. Hvis der ikke foretraekkes den indstilede tilberedningstid, som er i standard,
sa skal du klikke pa »Time/Temp.« og @ndre tiden.

I programmerne »MULTICOOK« og »DEEP FRY« kan der ogsd @ndres madlav-
ningstemperatur. Efter indstilling af tid, tryk igen pd »Time/Temp.« og indstill
den onskede temperatur ved hjeelp af »+« og »-«. | slutningen af tempera-
turindstillingen, tryk pd »Time/Temp.« eller »Time Delay« for at vende tilbage
til det indstilede tilberedningstiden eller skift til tilstand udskudt start.
6. Hvis det er nedvendigt, kan der pa forhand slukkes funktion udskudt start.
7. For at starte madlavningen, tryk og hold pa knappen »Start / Keep Warm«
i nogle sekunder. Afhaengig af det valgte program tilberedningstiden vil
starte at nedtalle umiddelbart efter at trykke pa »Start / Keep Warm«
eller efter at skalen har naet den enskede temperatur.

Hvis det er nadvendigt, kan der de aktiveres automatiske opvarmning pd
forhdnd.
8. Ved afslutningen af programmet kommer der et lydsignal. Endvidere,
afhaengigt af den valgte program eller de aktuelle indstillinger, vil appa-
ratet skifte til automatisk opvarmning eller i standby-tilstand.

9. For at annullere programmet, afbryde tilberedningen eller automatisk
opvarmning proces, tryk og hold pa knappen i nogle sekunder »Cancel/
Reheat«.

Program »MULTICOOK «

Programmet er designet til madlavning pa en brugerdefineret parametre for
temperatur og tilb ingstid. Gennem pr »MULTICOOK« multikoger
REDMOND RMC-151E vil erstatte en raekke kekkenmaskiner og lad det lave
naesten enhver ret, der kan have veeret interesseret i opskriften, som er fundet
i en gammel kogebog eller fra internettet.

Madlavnings tid standard er 30 minutter, madlavnings temperatur — 100°C.
Raekken for manuelle temperaturindstilling i programmet er i intervallet mel-
lem 35-180°Ci trin pa 5°C.

Manuel indstilling af klokkeslaet — fra 2 minutter til 15 timer i intervaller pa 1
minut (for omradet op til 1 time) eller i 5 minutter (intervallet for mere end 1
time).

Efter at have ndet den enskede temperatur i madlavning vil enheden bippe.

I programmet »MULTICOOK« ved installation af temperatur under 80°C vil
automatisk opvarmning slukkes fra. Hvis det er nadvendigt, kan du aktivere
den manuelt.

Program »COOK«

Programmet er designet til at madlavning af grentsager og bzelgfrugter. Mad-
lavnings tid standard er 40 minutter. Raekkevidde for manuel indstilling af
tilberedningstiden — fra 5 minutter til 8 timer i intervaller pd 5 minutter.

Program »EXPRESS«

Programmet er designet til hurtig madlavning af ris, smuldrende gred af korn,
samt hurtig opvarmning af faerdigretter. Mulighed for at indstille tilberednings-
tiden og bruge funktion Forsinkelse start og automatisk opvarmning er ikke
tilgaengelig i dette program.

Program »STEW«

Programmet er designet til at forberede stegt, ragout, gryderetter, fjerkrae,
grentsager og multikomponent retter. Madlavnings tid standard er 1 time.
Raekkevidde for manuel indstilling af tilberedningstiden — fra 5 minutter til 12
timer i trin pa 5 minutter.

Program »PIZZA«

Programmet er designet til at forberede pizza med ked, fjerkree, ost, og andre
typer af fyld. Madlavnings tid standard er 25 minutter. Reekkevidde for manuel
indstilling af tilberedningstiden — fra 10 minutter til 8 timer i intervaller pa 5
minutter.

Program »PORRIDGE«
Programmet er designet til at forberede gred med brug af fedtfattig pasteuri-
seret maelk. Madlavnings tid standard er 20 minutter. Reekkevidde for manuel
indstilling af tilberedningstiden — fra 5 minutter til 4 timer med en 1 minuts
trin (interval i op til 1 time) eller 5 minutter (intervallet for mere end 1 time).
For at undga kogende mzelk og fa det nedvendige resultat, anbefales der at
gme folgende:
skyl alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse osv.) indtil den draenede
vand i processen er grundigt gennemsigtig;

+ fer madlavningen smer multikoger skal med smer;

« felg praecis proportioner, ved at male ingredienser i henhold til anvisnin-
gerne fra opskriftsbog (falde eller ege mangden af ingredienser strengt
proportional);

+ ved brug af sedmaelk er det muligt at fortynde det med drikkevand i
forholdet til 1:1.

Egenskaber for maelk og korn, afhaengigt af producenten og hjemstedet, kan
variere, hvilket til tider pdvirker resultatet af tilberedning af mad.

Hvis det anskede resultat i programmet »PORRIDGE« blev kke ndet, brug den
universelle program »MULTICOOK«. Den optimale temperatur til fremstilling

af maelke grod er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstiden indstilles i
henhold til opskriften.

Program »SOUP«

Programmet er designet til tilberedning af supper, fyldning, grentsager og
kolde supper. Madlavnings tid standard er 1 time. Rakkevidde for manuel
indstilling af tilberedningstiden — fra 10 minutter til 8 timer i intervaller pa 5
minutter.

Program »RICE«

Programmet er designet til tilberedning af ris, gred og madlavning vand. Mad-
lavnings tid standard er 30 minutter. Raekkevidde for manuel indstilling af
tilberedningstiden — fra 5 minutter til 4 timer i intervaller pa 1 minut.

Program »GRAIN«

Programmet er designet til tilberedning af forskellige korn og smaretter, samt
madlavning af smuldrende gred pa vandet. Madlavnings tid standard er 30
minutter. Reekkevidde for manuel indstilling af tilberedningstiden — fra 5 mi-
nutter til 4 timer i intervaller pa 1 minut.

Program »SAUCE«

Programmet er designet til tilberedning af forskellige sovser og konserves og
marmelade. Madlavnings tid standard er 35 minutter. Reekkevidde for manuel
indstilling af tilberedningstiden — fra 5 minutter til 2 timer i trin pa 5 minutter.
Mulighed for tilberedning med abent lag.

Program »SELF-CLEAN«

Programmet er designet til automatisk rengering af Multikogers skal samt intern
aftageligt betraek. Madlavnings tid standard er 30 minutter. Raekkevidde for
manuel indstilling af tilberedningstiden — fra 5 minutter til 2 timer i trin pa 5
minutter.

Program »FRY«

Programmet er designet til stegning af grentsager, ked, fisk og fjerkrae. Anbe-
falet stegning med abent lag.

Madlavnings tid standard er 15 minutter. Der kan indstilles manuelt tilbered-
ningstiden med spaender fra 5 minutter til 2 timer i trin af 1 minut. Funktion
udskudt start i dette program er ikke tllgaengel\g

For at undgd af i befales det at folge i
fra opskriftsbog og regelmeessigt rare indholdet af skdlen. For gentagelsen af
programmet »FRY« lad enheden til at afkole helt.

Program »SLOW COOK«

Programmet er designet til tilberedning af bagt malk, spraengt okseked, skank,
sky, gelé. Madlavnings tid standard er 3 timer. Raekkevidde for manuel indstilling
af tilberedningstiden — fra 5 minutter til 12 timer i trin pa 10 minutter.

Program »BREAD«

Anbefalet til bagning af bred der er fremstillet af hvedemel og med tilfojelsen
af rugmel. Programmet giver fuld madlavnings cyklus fra at lave dejen indtil
bagning. Nu kan der bages egne leekre bred derhjemme. Madlavnings tid stan-
dard er 3 timer. Rekkevidde for manuel indstilling af tilberedningstiden — fra
10 minutter til 6 timer i intervaller pa 5 minutter.

Program »DEEP FRY«

Programmet er designet til tilberedning af forskellige fedevarer der skal steges
med serlig kurv (som er inkluderet). Standard tilberedningstid er 30 minutter,
og madlavnings temperatur — 180°C. Raekkevidde for manuel temperaturind-
stilling i programmet intervallet 120-180°C i trin pa 5°C. Der kan indstilles
manuelt tilberedningstiden fra 5 minutter til 30 minutter i intervaller pa 5
minutter.

Nar du bruger dette program skal enhedens lag veere dben. Efter at have naet
den enskede temperatur enheden bipper.

FORSIGTIG! Olie er meget varmt! For at undgd forbraendinger brug kekken-
handsker og ikke lzen over enheden



Ved afslutningen af programmet, left friturekurv med mad ved handtaget og
set kurven pa kanten af skalen med en speciel krog for at lade draene olien.
For at fjerne eventuelt resterende skamplet overskydende olie med et stykke
kokkenrulle eller tykt papir handklaede fer servering madet pa bordet.

Anvend for stegning kun raffineret vegetabilsk olie.
Staerk og gentagne gange opvarmning af olien bidrager den til oxidation. Brug
ikke den samme olie til re-stegt madlavning.

Program »BAKE«

Programmet er designet til stegning af ked, fjerkrae, samt produkter fremstillet
med gzer og uden gaer dej, herunder butterdej. Madlavnings tid standard er 50
minutter. Raekkevidde for manuel indstilling af tilberedningstiden — fra 10
minutter til 8 timer i intervaller pa 5 minutter.

Ved tilberedning af bagning anbefales at deaktivere den automatiske opvarm-
ning af maden. Fjern det feerdige mad af multikoger med det samme efter
feerdig madlavning, sé det ikke bliver fugtigt. Hvis ikke dette lad sig gere, sd
lad det ligge i multikoger for en kort tid, ved automatisk opvarmning.

Program »PILAF«

Programmet er designet til tilberedning af forskellige former for plov. Madlav-
nings tid standard er 50 minutter. Raekkevidde for manuel indstilling af tilbe-
redningstiden — fra 10 minutter til 8 timer i intervaller pad 5 minutter.

Program »YOGURT«

Yoghurt er et fermenteret maelkeprodukt med nyttige egenskaber og populeer
over hele verden. Med hjalp fra programmet »YOGHURT« der kan tilberedes et
udvalg af de laekre og sunde slags yoghurt derhjemme. Madlavnings tid standard
er 8 timer. Reekkevidde for manuel indstilling af tilberedningstiden — fra 10
minutter til 12 timer i trin pd 5 minutter. Automatisk opvarmning funktion ved
brug af dette program er ikke tilgaengelig.

Program »CHILLI«

Programmet er designet til tilberedning af chili sauce. Madlavnings tid standard
er 2 timer. Reekkevidde for manuel indstilling af tilberedningstiden — fra 10
minutter til 10 timer i trin pa 10 minutter.

Program »STEAM«

Programmet er designet til tilberedning af dampende ked, fjerkrze, fisk og
grentsager. Madlavnings tid standard er 20 minutter. Rakkevidde for manuel
indstilling af tilberedningstiden — fra 5 minutter til 2 timer i trin pa 5 minutter.
Til fremstillingen af dette program, brug den szerlige to-niveau beholder (som
er inkluderet).

Husk, at begynder efter vand begynder

at koge og opndr en tllstrsekkel/g taethed uf damp i skdlen.

st du ikke bruger auramansk tidsindstilling i dette program, find i tabellen
‘Rec id for et par ige produkter.”

|. YDERLIGERE FUNKTIONER

+ Tinktur dejen

« Fondue

+  Fremstilling af hytteost, ost

+ Pasteurisering af flydende produkter

+ Sterilisering af redskaber og personlige ejendele

IV. VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og anbefalinger
* For forste anvendelse samt at fjernelse af lugten af fedevarer efter tilbe-
redning af mad i multikoger anbefales der at behandle i 15 minutter en
halv citron i programmet »STEAM«.
«  Efterlad ikke skal med maden eller med vand i en lukket multikoger i mere
end 24 timer. Skalen med feerdigretter, kan gemmes i keleskabet og gen-
opvarmes igen i en multikoger hvis der er nedvendig.

+ Hvis enheden ikke bruges i leengere tid skal den tages ud af stikkontakten.
Enheden samt opvarmning disc, det indvendige ldg, damp og afspzerrings-
ventiler, og kondensat beholder skal veere rent og tort.

+ Forrengering af enheden, vaer sikker at enheden er slukket fra stikkontakt
og helt koldt. For rengering brug en bled klud og delikat vaskemiddel.

A Brug IKKE ved rengering af enheden grove klude eller svampe, slibepasta. Det

er ogsd uacceptabelt at bruge nogen kemisk aggressive eller andre stoffer, som
ikke anbefales til brug med objekter i kontakt med fodevarer.

@ Nedsank ikke apparatet i vand eller satter det under rindende vand!

Veer forsigtig ved rengering multikogers gummidele da de skader eller
deformer kan forérsage uensket drift af enheden.

+ Selve enheden kan rengeres ved snavset. Skal, inderste lag, aftagelig damp
ventil og afspaerringsventil skal rengeres efter hver brug. Kondensat der
dannes under tilberedningen af mad i multikoger skal fjernes efter hver
brug. Den indvendige overflade af enheden renses som nedvendigt.

Rengering af enheden

Renger enheden med en bled, fugtig klud eller kekkensvampe. Der er mulig at
anvende et delikat detergent. For at undga eventuelle pletter fra vand og
pletter pa enheden, anbefaler vi at terre overfladen tort.

Rengering af skale

Du kan rense skalen manuelt, med en bled svamp og opvaskemiddel samt i
op ine (i rer med anbefalingerne fra producenten).
Hvis den er meget snavset, haldes varmt vand i en skal og lad det sta og
traekke i et stykke tid, og derefter foretage en rensning.

Serg for at terre den ydre overflade af koppen helt tort, for det saettes i mul-
tikoger.

Med regelmaessig brug af skalen der kan ske hel eller delvis andring af farven
pé dens interne non-stick belagning. | sig selv er dette ikke en fejl af skalen.

Rengering af indvendig aluminium lag

1. Abn multikogers lag. Tryk pa en plastik holder pa indersiden af laget.

2. Uden indsats fjern den indvendig aluminium lag ved at treekke det lidt
mod dig.

3. Ter overfladen af begge lag med en fugtig kekkenrulle eller kekkensvamp.
Hvis det er nedvendigt, vask det aftagne ldg under rindende vand, ved
hjeelp af et op i Brug ikke op inen til at rengere
indersiden af aluminium lag. Ter godt begge lag.

4. Set det aftagelige ldg i den dbning i bunden af det hoved lag, juster laget
og skub forsigtigt aftagelige lag, indtil det klikker.

Rengering af aftaget dampventilen
Dampventilen er installeret i et serligt stik pa topdzekslet af enheden og bestar
af ydre og indre bekladninger.
1. Traek forsigtigt for den ydre beklaedning af fanen op og mod dig. Drej den
indre beklaedning af dampventilen mod uret og tag den af.
2. Huvis det er nedvendigt, skal du forsigtigt fierne gummielastik af ventil.
Skyl alle dele af ventilen.
3. Der samles i omvendt raekkefolge: saet gummielastik, justere rillerne i
selve ventilen med tilsvarende fremspring pa det indre bekladning og
roter det med uret. Monter dampventil tet i stikket pa enheden.

OBS! For at undgd deformation af gummielastik pd ventilen skal der ikke
vrides eller trekkes ud, ved denne fjernelse, rengering og installation.

Fjernelse af kondensat

| denne model er kondensatet opsamles i en speciel hulhed rundt i skalen pa
enheden.

Abn laget, fiern skalen. Samlet kondensat rundt i skalen fjern med hjzlp af en
kekkenruller.

Rengering af madlavning kammer
| neje overer med i ne i denne andsynligheden
for eventuelle flydende ﬁadevarer partikler eller snavs inden for arbejdsomradet
kammer af enheden er minimal. Hvis alvorlig forurening fandt sted, renger over-
fladen pa kameraet for at forhindre fejlbetjening eller fejlfunktion af apparatet.

For der gores rent i multikoger, serg for at enheden er slukket fra stikkontakt

og helt afkelet.
Sidevaeggen af enheden samt overfladen af den varme disk og beklaedning p& den
centrale temperaturfeler (placeret i midten af disk opvarmningen) kan rengeres med
fugtig (ikke vad!) kekkensvamp eller klud. Hvis der bruges et vaskemiddel, skal der
forsigtigt fjernes resterne for at undga uensket lugt under efterfelgende madlavning.
Efter kontakt med fremmedlegemer i rillen omkring den centrale temperatur-
foler, fiernes det forsigtigt med en pincet, uden at udeve pres pa sensorhuset.
Ved forurenet overflade pd opvarmning disk er tilladt at anvende en fugtig
svamp eller et syntetisk medium hard pensel.

Ved regelmaessig brug af apparatet der er mulig med over tid en fuld eller
delvis misfarvning af disk opvarmningen. | sig selv er dette ikke en funktions-
fejl og pavirker ikke nojagtigheden af dens arbejde.

Brug af funktion »SELF-CLEAN«

Fyld Multikoger skal med vand i en tredjedel og seet skalen i gryden. Serg
for skalen er installeret uden defekter og er i kontakt med varmeelementet.

2. Luk Multikoger lag indtil det klikker. Slut enheden til lysnettet. Drej af-
bryderen i tilstand I.

3. Tryk pa knappen »Menu« og vaelg funkton »SELF-CLEAN i liste over
programmet.

4. For at starte jobfunktion, tryk p4 knappen »Start«. Displayet viser nedtael-
lingen af programmet.

& 0BS! | det selvrensende af det aftagelige damp ventil vil der komme varm
damp og bittesmd drdber vand ud. For at undgd forbraendinger, len ikke over
multikoger i lobet af denne funktion og dbn ikke apparatets ldg straks efter
gennemfarelsen af programmet.

V. MADLAVNING TIPS

Fejl i madlavningen og lesninger pa dem
Den folgende tabel opsummerer de typiske fejl, der kan opstar i madlavning i
multikoger og de mulige arsager og lesninger pa det.

RETTER ER IKKE FARDIGE

Mulige arsager Losning
Under tilberedningen ma der ikke dbnes Laget til
multikoger unodigt.

Luk daekslet,indtil det klikker. Kontroller,at intet forhin-
drer laget at vaere taet lukket til enheden og gummi-
pakning pa indersiden af daekslet ikke er deformeret

Hvis du har glemt at lukke laget af
enheden eller lukke det stramt, s3 til-
beredningstemperatur var ikke hej nok

Skalen skal vaere installeret i enheden korrekt og
lige, klaebe teet til bunden af opvarmningsdisk.
Sorg for,at der ingen fremmedlegemer i multikoger.
Undga forurening af varme disken

Skalen og varmelegemet er ikke ordent-
ligi kontakt, s tilberedningstemperatur
var ikke hoj nok

Uheldigt valg af ingredienser. Disse in-
gredienser er ikke egnede til fremstil-
lingsmetode efter eget valg, eller du har
valgt det forkerte madlavningsprogram.
Ingredienser er skéret for stor, overtradt
de generelle proportioner af produkter.
Der er indstillet forkert (ke beregnet)
tilberedningstid.

Det valgte opskrift ikke er fra bogen, er
ikke egnet til madlavning i denne mul-
tikoger

Det er tilradeligt at anvende godkend (tilpasset til

anvendelse med anordningen) opskrifter. Brug

opskrifter, der er virkelig til at stole pa.

Udvzlgelse af ingredienser, metoden il skering,
og

skal svare til den valgte opskrift



Mulige arsager

Losning

Under tilberedning med damp: der er
for lidt vand, som skal sikre en tilstraek-

kelig mangde damp densitet

Det er nadvendigt at haelde vand i skalen, som
opskriften anbefaler. | tvivistilfaelde kontroller
vandstanden under tilberedningen

olie i skalen
Under stegning

Der er haldt for
meget vegetabilsk

Under almindelig stegning, er det nok at daekke
bunden af skélen med tyndt lag af smor/olie.
Under friturestegning folg den tilsvarende opskrift

isl

Overskydende fugt

Luk ikke Laget til multikoger under stegning, med
mindre det star i opskriften. Frosne fedevarer skal
t0 op og draenes for vandet for stegning

Ved kogning: kogte bouillon koges vaek
under madlavningen af fodevarer med

et hojt syreindhold

Ved stegning: du har glemt at hzelde | Under almindelig stegning heeld lidt vegetabilsk olie i Vagtig/  Mangdear = Tibered:
olie i skalen, ikke rorte igennem | skalen — sa den dzekker bunden af skalen i et tyndt lag. Produkt Amial stk | vandumt | Mingstid,
eller forsinket vendt produktet i | Ved ensartet stegning fodevarer i skalen, skal re- - g minutter
skalen gelmzessigt rorer eller vendes om

Redbeder (skaret i 4 dele) 500 1500 90
Ved gryderet: der er ikke nok fugt i | Tilfo] mere vaeske til skalen. Under til ingen 3bn
skalen ikke laget med mindre det er nedvendigt Grontsager (frisk frosne) 500 800 5
Ved kogning: der er for lidt vaeske i | 511014 get rette relation mellem flydende og faste £ 5 sthe 800 10

skalen (ikke korrekt proportioner af
ingredienser)

ingredienser

Husk, at disse er generelle anbefalinger. Den faktiske tid kan variere fra de

veerdier for

Ved bagning: skélen pa indersiden
er ikke smurt med olie/smor for
tilberedning

For dejen Legges i skalen, smor bunden og vaeggene
af skalen i smor eller olie (ikke hzeld olie i skalen!)

Nogle produkter krzever szrlig for til-
beredning: Vask, bruning og sa videre. Folg
radgivning af dit valgte opskrift

Ved bagning
(dejen er ikke
bagt igennem)

blokeret

tilen

| processen med
havelse dejen sat
sig fast til indersi-
den af laget og
damp
udtemningsven-

Lzeg dejen i skalen i et mindre omfang

get dej i skalen

Der er lagt for me-

Tag bagvaerk ud af skalen, vend det og laeg tilbage
i skallen, derefter fortszet tilberedning, Efterfolgende
lzeg mindre mangde dej

PRODUKT ER OVERKOGT

Den valgte type produkt er ikke valgt
korrekt eller forkert indstilling (bere-
gning) af tilberedningstiden. Alt for sma

mzengder ingredienser

Sep
gen) opskift. Udvaelgelse af ingredienser, metoden
til skeering, proportioner,

smag.

af et bestemt produkt, savel som din

Oversigt over madlavning programmer (fabriksindstilling)

dningstid skal overholde henstillingerne

Efter tilberedning, det faerdige produkt

stod for Lenge pa »Auto varmex

Lang tids brug af »Auto varme« er uansket. Hvis
din model af multikoger, forudsat har deaktivere
funktion af dette program, kan der tages brug af
denne funktion

UNDER KOGNING PRODUKTET KOGER UD

Ved tilberedning af gred mzelken
oger ud

Mzelkekvalitet og egenskaber kan afhange af udstedt
sted og betingelserne for produktion. Der anbefales brug
af ultra-pasteuriseret mzelk med et fedtindhold pa op
il 2,5%. Hvis det er nedvendigt, fortynde maelken kan
ske med lidt drikkevand

Ingredienser for tilberedning blev
forbehandlet eller forarbejdet
forkert (drlig vasket osv).

Ikke opfyldt proportioner af ingre-
dienserne eller forkert valgte
produkttype

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen)
opskrift. Udvzelgelse af ingredienser, metoden til forbe-

handling, proportioner skal
Hele korn, ked, fisk og skaldyr altid skylles grundigt
indtil vandet er rent

RETTER BRENDER PA

Skalen var ikke rengjort ordentligt
efter den tidligere madlavning.
Non-stick belzegning i skalen er
beskadiget

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

Det samlede proportion af produkter
er mindre end det anbefalet i
opskriften

Se pavist (tilpasset til anvendelse med anordningen)
opskrift

Der er sat for meget tilberedningstid

Reducer tilberedningstiden eller folg opskriften, tilpas-
set til anvendelse af denne enhed

PRODUKT HAR TABT FORM EFTER SKARING = - - a
K 3 b -
k] a 8 = ?  xo
’ ; . g 5 £ %5 8 g & E2
Der blev rort for ofte i produktet under | Under almindelig stegning, ror produktet ikke £ o 5E ofck £ E | R®E
tilberedning ofte end hver 5-7 minut g EFH gg ggié 2|k E
g g &% 3L % &8 53
Der er sat for meget tilberedningstid Reducer tilberedningstiden eller falg opskriften, & 2 2 s £ g 8 < &
9 9 tilpasset til anvendelse af denne enhed < = =
2 min - 1 ti-
DET FARDIGE BAGVARK ER FUGTIG MuLT|- | Udarbejdelse af forskellige mer/ 1 min
Cook | etter med valgfritemperaturog | 0:30 Ttme - 15 | * +
Der blevanvendt forkert ingredien- | Vzelg ingredienser i overensstemmelse med opskrift p& tilberedningstid timer / 5 min
ser, der giver et overskud af fugt | bagvaerk . Valg ikke ingredienser, som indeholder for
(saftige grontsager eller frugter, | meget fugt, eller brug dem s4 lidt som muligt i mini- cook | Tilberedning af grontsager 0g | .0 Smin-8ti- | L _ |,
frosne baer, creme fraiche osv.) mumsmzngder baelgfrugter - mer /5 min
Fjem det feerdige bagverk fra multikoger lige efter tilbe- £ ox Hurtig madlavning smuldrende
N Bagvaerk er holdt for Lzenge i mul- | redning. Hvis det er nedvendigt, kan du lade produktet “ | gred pa vandet, og opvarmning - - I
ist (tilpasset til anvendelse med anordnin- tikoger ligge i multikoger for en Kort tid, pa tilstanden »Au- PRESS | af feerdigretter
to-varme«
og tilbere- Simring af ked, fisk, grontsager, S min — 12 -
DET FARDIGE BAGVARK ER IKKE HAEVET STEW | side retter og flerkomponenter | 100 et/ 5 min -
retter
/Eq med sukker er ikke pisket ordentligt ) ) ) ) )
: Se pavist (tlpasset til pizza | Tilberedning af pizza med kod, | (¢ omn-8t- | |,
Dejen stod for lzenge med bagepulver med anord- flerkrze, ost og andre toppings mer /5 min
Mel er ikke sigtet igennem eller dejen ikke zeltet ordentligt ningen) OpSkrg;}Z:lg\:f 5 min — 1 ti-
‘ e POR- | . . mer /1 min
Der er sket en feil gi tode til forbehandling og Tilberedning af mzelkegrod 020 S I B
er er sket en fejl i ingredienser oot skal tlovar RIDGE r1'|:rm/e5 m:‘ ti
Den valgte opskrift er ikke egnet til bagning i denne model af | den givne henvisni
multikoger SouP Tilberedning af bouillon, gas, | .0 10 min - 8.ti- | B .
1 nogle modeller af REDMOND multikoger; programmer som »STEW« og »SOUP« grentsager og kolde supper mer /5 min
med m_unglende veeske i skalen udloser ayeraphedn/ng;l?eskytteulse enhed. 1 RICE Tilberedning afrs.Tilberedning | o 5 min - 4 ti- |, ~ .
dette tilfaelde standses programmet og multikoger traeder i tilstand Auto-varme”. af smuldrende gred pa vandet - mer /1 min
Den anbefalede tilbered id af forskellige produkter pa damp GRAIN | Udarbejdelse af forskellige korn | ) Smin—4t-
0g sméretter - mer /1 min
Vgtig/ | Mangdeaf = Tilbered- Udarbejdelse af diverse saucer 5 min — 2 ti-
Produkt Antal,stk. | vand,ml | "ingstid, SAUCE | g konserves og marmelade | O° | mer /5 min Lt
N . SELF- | Automatiskrengeringssystemaf | 5 min - 2 ti-
Filet af f1,5-
ilet af svinekod / okseked (tern af 1,5-2 cm) 500 800 30/40 CLEAN | den indre tig og skay 030 et/ 5 min PR -
Fitet af am (tern af 1,5-2 cm) 500 800 40 . Stegningafkod,isk,grontsager | (o | Smin-2t/1| _ | _ |
Kyllingefilet (1,5-2 cm tern) 500 800 20 0g flerkomponenter ret min
i 105t/ 5 Fremstilling af bagt melk, T
Frikadeller/kotelleter oy 800 25/40 EOLO‘E W | sprangt oksekad, skank, sky, | 3:00 fﬂz‘;‘m }"th' PO R
gelatineret
Fisk (filet) 300 800 15 -
Fremstilling af bred fremstillet 10 min — 6 ti-
Skaldyr miks (frisk frosne) 300 800 5 BREAD | af rug og hvedemel (herunder | 3:00 ) N
e i) mer /5 min
Kartofler (skaret i 4 dele) 500 800 20
DEEP | Fremstilingaf forskellige stegte | o5 Smin-30min | |, |,
Guleradder (tern af 1,5-2 cm) 500 800 35 FRY fodevarer : /5 min




Stegning af kod, fjerkre, fisk og 10 min — 8 - K til brug (se ogsé opskrift bog)
BAKE | produkter fra gzer og usyrede | 0:50 mer/ 5 min N :
dej, herunder butterdej 170 Stegning i dejen
Fremstilling af forskellige typer . . 175 Fremgangsmade af nuggets
) . 10 min - 8 ti-
PILAF | af plov (af ked, fisk, fierkre, | 0:50 mer/s min PO 150 . sdeat it
grontsagen) remgangsmade af pommes frites
Fremstilling af forskellige typer | 10 min — 12 Se ogsd vedlagte kogebog.
YOGURT 8:00 - -
af yoghurt timer/ 5 min
CHILLI | Tilberedning af chili sauce 200 é"me’:‘}“m‘ml‘g P U Ekstra tilbeher er ikke inkluderet i Multikoger REDMOND RMC-151E. Kobe dem,
samt fa at vide om nye produkter, kan du pa REDMOND hjemmeside www.
multicooker.com eller i butikker for autoriserede forhandlere.
Sream | Dampning af kad, fisk, grentsa- | .0 Smin-2t- L,
ger og andre produkter mer /5 min VII. FOR DU KONTAKTER SERVICE
Anbefalinger til delse af p il de i program- CENTERET
met »MULTICOOK «
Arbejdstemperatur, °C Anbefalinger til brug (se ogsa opskrift bog) Fejl Mulige arsager Héndtering
35 Haevelse af dejen og tilberedning af eddike E‘lsf:’é’::f::e' Systemfejl, styrekortet eller | Koble apparatet af elnettet, lad det kole
%0 Tilberedning af yoghurt o D4 skoer. | Varmelegemet kanvaere beska- | af. Luk laget taet, tnd apparatet ved at
ilberedning af yoghur P P diget koble det til elnettet igen
men: EL-E4
45 Surdej
Netledningen er ikke tilsluttet | Sorg for, at ledningen er sluttet til den
50 Garing til apparatet og (eller) stikkon- | korrekte stik pa apparatet og er sat ind i
takten stikkontakten
55 Tilberedning af sodt Apparatet kan
" ikke tendes | Fejli stikkontakten Szt stikket | en fungerende stikkontakt
60 Fremstilling af gren te eller babymad
Elnettet er stromios Tjek netspaending. Hvis netspandingen
65 Tilberedning af ked i vakuumpakning mangler, kontakt elforsyningsselskab
70 Tilberedning af punch ) h o
Stuomatorydetse i elnettet | 10027 B8R0 Ol erae
75 Pasteurisering eller tilberedning af hvid te (spandingsniveau er ustabilt P gen ert N "
normale kontakt dit elektrisk forsynings-
eller under det normale)
80 Fremstilling af glogg selskab
Tilberedning af hytteost eller fadevarer, der kraver lange tilbered- Mellem skal og varmelegemet
85 ningstider Retten tilbere. | findes en fremmed genstand | Koble apparatet af elnettet, lad det kole
eller smuldrer (snavs, gryn, | af.Fjern alle fremmede genstande
) ; des for lenge
90 Tilberedning af red te korn osv)
95 Tilberedning af maelkegrod i:i;” er installeret skeVE i o g slen ret og jaevnt, uden skaevheder
100 Tilberedning af marengs eller marmelade
Varmelegemet er meget snav- | Koble apparatet af elnettet, lad det kole
105 Tilberedning af sylte af. Rengor varmelegemet
110 Sterilisation Skalen er pla-
) : : ceret skavt | Sxtskalen ret og jaevnt, uden skaevheder
115 Tilberedning af sukkersirup inde | huset
120 Tilberedning af skank
:ff::ﬁ'[“:ﬁz; Kontroller, om der er fremmed genstande
125 Tilberedning af gryderet dor e frem. | (d€bris,kom,stykker af fodevarer) imellem
Undertilbered- | Uteet forbin- | med genstang | 96t 00 huset, fiem dem. Luk altid laget
130 Tilberedning af indbagte retter nder titbere: et forbin- | med genstand | i get klikker
ning siver der | delse imel- | under laget
135 Ristning af faerdigretter for at gere dem sprede damp ud fra | lem skal og h
neden af laget | detindrelag | G ummi-
140 Roget pakning pa
det indven-
145 Indbagte grontsager og fisk (i folie) dige deekseler | Tjeck gummipakningen pa inderlaget. Den
meget snav- | skal muligvis udskiftes
150 Indbagte ked (i folie) set, deforme-
’ ret  eller
155 Produkter der er fremstillet af dej beskadiget
160 Stegning af fierkrae
165 Stegning af steaks

VIII. GARANTI OPLYSNINGER

Dette produkt har garanti for en periode pa 2 ar fra kebsdatoen. | garantiperioden
producenten forpligter sig til at garantier hjalp ved reparation eller udskiftning
af hele produktet og dets reservedele, der skyldes fejl i materialer eller udferelse.
Garantien traeder i kraft kun, hvis kebsdatoen bekreeftet i form af en stempel
og underskrift fra saelgeren i butikken pa den oprindelige garantibevis. Denne
garanti galder kun i tilfeelde af produktet blev anvendt i overensstemmelse
med brugsanvisningen, ikke repareret eller skilt ad og ikke er blevet beskadiget
som falge af forkert handtering eller brug, samt opretholdt komplet af produk-
tet. Denne garanti daekker ikke normal slitage og forbrugsdele (filtre, peerer,
non-stick belagninger, fugemasser, osv.).

Holdbarhed af produktet og garantiperioden beregnes fra datoen for salg eller
datoen for fremstillingen af produktet (hvis salgsdatoen ikke kan bestemmes).
Dato for fremstillingen af anordningen kan findes i serienummeret placeret pa
identifikation etiket pa produktet. Serienummeret bestar af 13 cifre. 6. og 7.
symboler angiver méneden, 8 — &rgang af enheden.

Etableret levetid af producenten af enheden er 5 &r fra kebsdatoen, forudsat at
driften af produktet er fremstillet i overensstemmelse med denne vejledning
og galdende tekniske standarder.

if ig bor (bor
tronisk udstyr)
Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden
skal udferes i overensstemmelse med lokale genbrugspro-
grammer. Vis hensyn til miljoet: Smid ikke disse produkter
med almindeligt husholdningsaffald.
Brugt (gammelt) udstyr skal ikke bortskaffes sammen med
_ usorteret husholdningsaffald, det skal bortskaffes saerskilt.
Gammelt udstyr skal bringes pa et specielt indsamlingssted,
eller videregives til relevante genbrugsorganisationer. Pd denne made du med
i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekeempelse af forurening.
Dette apparat er maerket i overensstem melse med det europzeiske direktiv
2012/19/EU — der omhandler kasserede, elektriske og elektroniske apparater
(kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).
Denne retningslinje fastsaetter rammen for returnering og genbrug af kassere-
de apparater, der gzelder i hele EU.

af elektrisk og elek-

Denne manual findes ogsa pa hjemmesiden www.redmond.company.
Producent: DSM Enterprise Ltd. Bygning 2,N2 6, Keji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, Kina.
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For du tar dette produktet i bruk, ber vi deg om d lese naye gjennom denne
bruksanvisningen og oppbevare den for fremtidig referanse. Korrekt bruk
vil betydelig forlenge multikokers levetid.

V|kt|ge sikkherhetstiltak

Produsenten er ikke ansvarlig for skader forarsaket av
manglende overholdelse av sikkerhetsregler og urik-

tig bruk av apparatet.

Dette apparatet er beregnet til husholdningsbruk og
bruk i lignende forhold slike som:

lokaler for personalet i butikker, kontorer eller i andre
lignende forhold der ikke-industriell bruk;

hus pa landet;

hotellrom og andre boliger;

leiligheter og hoteller av typen HB.

Industriell bruk eller noen annen misbruk av apparatet
vil bli ansett som en overtredelse av krav til riktig bruk
av produktet. | dette tilfelle er produsenten ikke ans-
varlig for mulige konsekvensene.

Far du kobler apparatet til stramnettet, kontroller at spen-
ningen i apparatet samsvarer med dets merkespenning
(se tekniske spesifikasjoner eller typeskiltet pa apparatet).
Bruk en skjeteledning beregnet for apparatets strem-
forbruk - uoverenstemmelse kan forarsake kortslutning
eller forbrenning av kabel.

Apparatet skal bare kobles til en jordet stikkontakt -
dette er et obligatorisk krav til beskyttelse mot elek-
trisk statt. Nar en skjoteledning brukes, serg for at den
er 0gsa jordet.

S

@ ADVARSEL! Apparat blir oppvarmet under drift! Veer for-

siktig! Ikke berar skrog, bolle og andre metalldeler under
bruk av apparat. Bruk kjokkenhansker. For G unngd skald-
ing ikke baye deg ned over apparat ndr lokket dpnes.
Ta apparatets stapsel ut av stikkontakten etter bruk
samt under rengjoring og flytting. Ta stremledning ut
av stikkontakten med terre hender. Unngd d dra i led-
ningen ndr du tar stepselet ut av stikkontakten.

lkke legg stremledningen i derapninger eller i neer-
heten av varmekilder. Pass pa at ledningen ikke er
vridd eller beyd og ikke kommer i kontakt med skarpe
gjenstander og kanter av mabler.

HUSK: utilsiktet skade pd stremledningen kan fare til
funksjonssvikt som garantien gjelder ikke, 0gsd kan
fardrsake et elektrisk stat. Hvis stramledning er skadet
eller krever erstatning, henvend deg til et service-
senter for & unngd eventuell risiko.

lkke plasser apparat pa et mykt underlag. For 4 unngd
at varm vaeske blir selet plasser et apparat for matla-
ging pa et fast underlag og bruk spesielle baerehand-
taker (om de finnes). Ikke dekk apparat med en klut
eller en papirserviett under drift - dette kan fare til
overoppvarming og funksjonssvikt.

Apparat ma ikke brukes utenders - hvis en vaeske
eller fremmedlegemer kommer inn i apparatet det kan
fare til alvorlige skader.
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Fer du begynner a rengjere apparat kontroller at det
er koblet fra strammen og fullstendig avkjelt. Falg
rengjorings instruksjoner naye.

DET ER FORBUDT d dyppe apparatet i vann eller plas-
sere det under rennende vann!

Dette apparatet er ikke beregnet for bruk av personer (inklu-
sive barn) med nedsatte fysiske,sansemessige eller mentale
evner, eller med manglende erfaring og kunnskap, med
mindre vedkommende er under oppsyn eller har mottatt
instruksjoner angdende bruken av apparatet av en person
som er ansvarlig for vedkommendes sikkerhet. Apparat kan
brukes av barn i alderen over 8 ar hvis de er under oppsyn
0g mottat instruksjoner angaende bruken av apparatet og
forstar eventuell risiko. Barn bar holdes under oppsyn for a
serge for at de ikke leker med apparatet. Oppbevar apparat
og stremledning utilgjengelig for bamn under 8 ar. Bruken
av apparat av barn i alderen under 8 dr er ikke ftillatt.
Rengjering og vedlikehold avapparat ma ikke gjennomfares
av barn under 8 ars alderen uten oppsyn av voksne.

Aldri prev d reparere apparatet eller endre dets kon-
struksjon. Dette apparatet er ikke beregnet til bruk
med hjelp av utvendig tidsur eller fjernkontrollsystem.
Alle velikeholds og reparasjonsarbeid skal utferes av
et godkjent servicesenter. Disse arbeidene ikke utfart
avfagmenn kan forarsake apparatets svikt, personska-
der eller skader pa eiendom.

Apparatets overflater kan varmes opp under drift.

o Uriktig bruk av apparat kan fere til skader.

o Trykkventiler som brukes for utslipp av damp ma
regelmessig sjekkes for a unnga forurensninger som
kan blokkere ventiler.

@ Ikke varm maten opp i lang tid.

Tekniske spesifikasjoner

Modell RMC-151E LED-skjerm med symboler

Effekt 950 W Dampventil avtakbar
SPENNING comsmsmsmssssssssssssnsens 220-240V, 50/60 Hz Innvendig lokk avtakbart
Volum pa bolle 5L StOrrelSer.. oo 380 x 290 x 250 mm
3D oppvarming. ja  Vekt 4,1kg % 3%
Bollebelegg..........ccc... klebefritt, keramisk Anato® (Korea)
Programmer

1. MULTICOOK 8. RICE (RIS) 15. DEEP FRY (FRITERING)

. COOK (KOKING)
. EXPRESS (HURTIGKOK)

2 9. GRAIN (GRYN)
3

4. STEW (STUING)

5.

6.

10. SAUCE (SAUS)

11. SELF-CLEAN (SELVRENSING)
12. FRY (STEKING)

13. SLOW COOK (SMAKOKING)
14. BREAD (BR@D)

16. BAKE (BAKING)
17. PILAF (PILAFF)

18. YOGURT (YOGHURT)
. PIZZA (PIZZA)

. PORRIDGE (MELKEBASERT GR@T)
7. SOUP (SUPPE)

19. CHILLI (CHILI)
20. STEAM (DAMP)

Funksjoner
«MASTERCHIEF» (innstilling av tid og temperatur i lepet av matlaging; opptak og gjengivelse av dine egne

ja
opptil 24 timer
opptil 24 timer
opptil 24 timer
ja

pr
Holde temperatur i ferdige retter (automatisk oppvarming)
Oppvarming av retter
Forsinket start
Selvrensing

Stemmefunksjon

mulig a sla den av

Oversikt over deler

Multikoker. 1stk.  Stativ for ese/skje 1 stk.
Bollen 1stk.  Tang for a ta ut bollen...... e 15T
Beholder for g 1stk.  Kokebok «100 oppskrifter.. e 15T
Kurv for frityrsteking .........cccooivinnnnicisiisscssssiisinnns 1 stk. Bruksanvisning 1 stk.

. 1stk.  Garantibok. 1 stk.
@se 1stk.  Stremledning 1 stk.
Flat skje 1stk.  Sett med glass for youghurt (4 Stk.) ... 1 StK.

Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utrustning, samt tekniske egenskaper i lopet av forbedring av sine
produkter uten forvarsel om slike endringer.

Oversikt over deler av multikokeren Al

1. Lokk 7. Barehandtak 13. Beholder for dampkoking
2. Avtakbart innvendig lokk 8. Avtakbar dampventil 14. Kurv for frityrsteking

3. Bolle 9. Flat skje 15. Stativ for ese/skje

4. Knapp for dpning av lokket 10. @se 16. Strem pa/av-knappen «0/I»
5. Kontrollpanel med skjerm 11. Malekopp 17. Stremledning

6. Skrog 12. Tang for a ta ut bollen 18. Sett med glass for youghurt

Kontrollpanel A2
1. Knappen «Hour/Min» (Timer/Minutter)- du kan skifte innstilling av timer med innstilling av minutter og omvendt,
samt aktivere/deaktivere stemmefunksjon.



2. Knappen «Time Delay» (Forsinket start) — du kan aktivere forsinket start-
funksjon og «MASTERCHIEF».

3. Knappen «Cancel/Reheat» (Kansellere/Oppvarming) — du kan avbryte
matlagingsprogram, kansellere innstillingene, aktivere/deaktivere opp-
varming.

4. Knappen «-» — navigasjon pa menyen (flytte markeren til venstre), du kan

5. Knappen «+» — navigasjon pa menyen (flytte markeren til hayre), du kan
velge mer tid, temperatur.

6. Knappen «Start / Keep Warm» (Start / Automatisk oppvarming) — start pa
program av koking, aktivere/deaktivere automatisk oppvarming.

7. Knappen «Timer/Temp.» (Tidtaker/Temperatur) — du kan innstille tem-
peratur eller matlagingstid.

8. Knappen «Menu» (Meny) — du kan velge et matlagingsprogram.

Skjermlndlkatorer A3
Indikatorer pa matlagingsprogrammene.
2 Indikator pa automatisk oppvarming og oppvarming.
3. Temperaturindikator.
4. Stremindikator.
5. Indikator pa stemmefunksjonen.
6. Indikator pa tidsinnstilling.
7. Indikator pa valget av innstillinger og forsinket start.
8. Indikator pa fungering.
9. Tidsindikator.
10. Indikator pa etappen til kokeprogrammet.

I.LFOR FORSTE GANGS BRUK

Ta apparatet og alle tilbeher forsiktig ut av boksen. Fjern all emballasje og
reklamemerker.

Sorg for d holde pd plass ad pekende (om de
finnes) og skiltet med produktets I Mangel av seri pa
produktet oppharer isk dine ig til g tiservice.

Etter transportering eller lagring ved lave temperaturer apparatet skal holdes
ved romtemperatur i minst 2 timer for d sette det i gang.

Rengjer apparatet med en fuktig klut og vask bollen, deretter terk dem grundig.
For & unngé en fremmed lukt ved fertse gangs bruk rengjer apparatet fullsten-
dig (se del «Vedlikehold»).

@ ADVARSEL! Aldri bruk apparatet ved alle slags feil.

Plasser apparatet pa et jevnt og sikkert underlag slik at den varme dampen som
kommer ut av dampventilen ikke traff tapeter, dekorative bekledninger, elek-
troniske enheter og andre gjenstander eller materialer som kan bli pavirket av
hey fuktighet og temperatur.

For matlaging kontroller at multikokerens ytre og synlige indre deler har ingen
skader, sprekker eller andre defekter. Det bor ikke vaere fremmedlegemer mel-
lom bolle og varmeelementet.

[.BRUK AV MULTIKOKEREN

Strem-uavhengig minne

Multikokeren REDMOND RMC-151E har strem-uavhengig minne som garante-
rer at alle innstillingene blir lagret i lepet av

2 timer dersom stremmen uforutsett blir borte. Dersom du far stremmen tilba-
ke i lopet av denne tiden, fortsetter multikokeren a fungere med de samme
innstillingene.

Stemmefunksjon
Takket veaere stemmefunksjonen er det veldig lett & laere seg teknikken av
matlaging i multikokeren REDMOND RMC-151E. Hele styringsprosessen er fulgt

av korte stemmesetninger om forandringer i innstillingene. Funksjonen aktive-
res automatisk etter at du har slatt pa apparatet. For & deaktivere den, trykk pa
knappen «Hour/Min» nar du velger matlagingsprogram og hold den. Hvis du
trykker pa knappen «Hour/Min» igjen, blir funksjonen igjen aktivert.

Tidsinnstilling

| multikokeren REDMOND RMC-151E kan man selv innstille tid for de fleste
programmene. Intervallet og den mulige spennvidden av tiden avhenger av
matlagingsprogrammet som du velger.

Det er umulig d forandre tid mens du bruker programmet «EXPRESS».

1. For 4 innstille tid, trykk pa knappen «Timer/Temp.» etter & ha valgt et
automatisk program. Du vil se indikatoren Time p& skjermen. Minuttindi-
kator begynner & blinke.

2. Ved hjelp av knappen «Hour/Min», velg enten timeinnstilling eller minut-
tinnstilling. Det du har valgt, vil blinke.

3. Nar du trykker pa knappen «+», blir tiden mer. Nar du trykker pa knappen
«-»,blir tiden mindre. For & forandre tidsinnstillingene, trykk pa knappen
du trenger og hold den.

For & skifte til ventende tilstand uten & lagre forandringene, trykk pa knappen
«Cancel/Reheat».

1 programmene «STEAM» og «SELF-CLEAN» begynner matlagingstiden du har
innstillt, d telles etter at apparatet har fatt den innstillte arbeidstemperaturen.
Hvis du, for eksempel, heller inn kaldt vann og innstiller tiden pd 10 minutter
i programmet «STEAM, aktiveres programmet og den innstillte tiden telles
nedover bare etter at vannet har kokt og det er tett damp i bollen.

Forsinket start

Forsinket start gir deg mulighet til & innstille et tidsintervall. Nar det avsluttes,
begynner maten & lages. Du kan innstille tid mellom 5 minutter og 24 timer,
med okning pa 5 minutter.

1. For & innstille tiden, trykk pa knappen «Time Delay» etter & ha valgt et
automatisk program. Indikatoren vil blinke.

2. Ved hjelp av knappen «Hour/Min», velg enten timeinnstilling eller minut-
tinnstilling. Det du har valgt, vil blinke.

3. Nar du trykker pa knappen «+», blir tiden mer. Nar du trykker pa knappen
«=»,blir tiden mindre. For & forandre tidsinnstillingene, trykk pa knappen
du trenger og hold den.

4. For a aktivere forsinket start, trykk pa knappen «Start / Keep Warm» og
hold den i noen sekunder. Pa skjermen vil du se nedtelling av tiden du har
igjen for programmet aktiveres.

5. Nar nedtellingen avsluttes, aktiveres det valgte kokeprogrammet.

For & komme til ventende tilstand uten 4 lagre forandringene, trykk pa knappen
«Cancel/Reheat».

Forsinket start er ikke tilgjengelig mens du bruker programmene «FRY» eller
«EXPRESS».

Forsinket start bor ikke brukes hvis det finnes lett bedervelige matvarer i
oppskriften.

Ndr du innstller tiden for forsinket start er det nodvendig d legge merke til at
noen automatiske programmer begynner den valgte matlagingstiden etter at
apparatet har fatt den innstillte arbeidstemperaturen.

Holde temperatur av ferdige retter (automatisk oppvarming)
Denne funksjonen aktiveres automatisk straks etter at kokeprogrammet er
avsluttet. Den kan holde temperaturen mellom 70-75°C i den ferdige retten
gjennom 24 timer. Mens automatisk oppvarming er aktivert, lyser indikatoren
pa knappen «Cancel/Reheat», pa skjermen vises indikatoren for funksjonen samt
telling av tiden i denne modusen.

For & stoppe funksjonen og skifte til ventende tilstand, trykk pa knappen «Ca-
ncel/Reheat» og hold den noen sekunder.

g er ikke til
«YOGURT» eller «EXPRESS»
I programmet «MULTICOOK>» blir automatisk oppvarming automatisk deakti-
vert hvis du velger temperaturen som er lavere enn 80°C. Du kan aktivere den
manuellt hvis du trenger det.

mens du bruker programmene

Midlertidig stopp av automatisk oppvarming

Det er av og til uensket at automatisk oppvarming slas pa etter at matlagings-
programmet avsluttes. Derfor finnes det i multikokeren REDMOND RMC-151E
mulighet til & deaktivere denne funksjonen pa forhand mens du aktiverer
programmet eller hovedkokeprogrammet fungerer. For a gjere det, trykk pa
knappen «Start / Keep Warm» og hold den i noen sekunder mens matlagings-
programmet fungerer eller nar du bruker forsinket start. Hvis du ensker a sla
pa automatisk oppvarming igjen, trykk igjen pa knappen «Start / Keep Warm»
og hold den i noen sekunder.

Oppvarming av retter

Man kan bruke multikokeren REDMOND RMC-151E for & varme opp kalde
retter. For a gjore det, ma du:

Sette matvarer i bollen, installere den i multikokerens skrog.

Lukke lokket, koble apparatet til stramnettet. Sette pa/av-knappen «0/I» til
posisjonen «I».

Sette apparatet i tilstanden nar du kan velge matlagingsprogrammer. Trykk p&
knappen «Cancel/Reheat» og hold den i lapet av noen sekunder. Du vil hore et
kort signal. Den tilsvarende indikatoren pa skjermen og knappen begynner &
lyse. Timeren begynner & telle opp tiden av oppvarming.

Apparatet varmer opp retten opptil 70-75°C og vil holde den varm i lepet av
24 timer. Om nedvendig, kan du stoppe oppvarming ved & trykke pa knappen
«Cancel/Reheat» og holde den i lepet av noen sekunder. Du vil here et langt
signal, de tilsvarende indikatorerne pa skjermen og lyset bak knappen vil
slokne.

Takket veere og kan multi-
kokeren holde mat varm opptil 24 timer, men vi anbefaler ikke d la retten vaere
varm i mer enn to-tre timer, fordi det av og til kan fore til at smaken pd
produkten blir annerledes .

Funksjonen «MASTERCHIEF»

Du kan dpne enda flere muligheter til & lage mat med den nye funksjonen
«MASTERCHIEF»! Mens programmet «MULTICOOK» lar deg innstille program-
metsparametere for det aktiveres, kan du ved hjelp av funksjonen «<MASTER-
CHIEF» forandre innstillingene i lopet av matlaging, og det er mulig & lagre
dem.

Funksjonen «MASTERCHIEF» er ikke ti

«EXPRESS».
Funksjonen «MASTERCHIEF» lar deg forandre matlagingstid og matlagingstem-
peratur opptil 10 ganger mens programmet fungerer, og opptake den nye
rekkefelgen av forandringer istedenfor programmet som var i utgangspunktet.
Mens du bruker funksjonen «MASTERCHIEF», er det mulig & forandre tempera-
tur mellom 35°C og 180°C med stigning pa 1°C. Du kan forandre matlagingstid
mellom 1 minutt og 15 timer med ekning pa 1 minutt.

ig mens du bruker prog

For d sikre apparatet mot overoppheting, er maksimal tid av programmenes
arbeid begrenset med 2 timer hvis du velger at matlagingstemperatur er hoyere
enn 140°C.

Aktivering/deaktivering av automatisk oppvarming uten d forandre tid eller
temperatur er ikke noen separat forandring.

Funksjonen «MASTERCHIEF» kan veere srlig nyttig hvis du lager mat etter
kompliserte oppskrifter som krever at du bruker forskellige matlagingsprogram-
mer sammen (mens du for eksempel lager kdlrulade, stroganoff, supper og
pasta ifalge forskjellige oppskrifter, marmelade osv,).



Endring av tilberedningstid og temperatur

1. Mens matlagingsprogrammet er aktivert, trykk pa knappen «Time Delay»
og hold den i lepet av noen sekunder. Temperaturindiakator vil begynne
& blinke.

2. Velg temperaturen du trenger. Trykk pa knappen «+» for & eke den, bruk
knappen «-» for & minske den. For & forandre den fort, trykk pa knappen
du trenger og hold den.

3. Hold ikke knappene pa panelet i lopet av 10 sekunder. De nye innstillingene
vil lagres automatisk.

For & forandre matlagingstid gjer du slik:
1. Mens kokeprogrammet er aktivert, trykk pa knappen «Time Delay» og hold
den i lepet av noen sekunder. For & skifte til tidsinnstilling, trykk pa knap-

pen «Time/Temp.» Minuttindikator pa skjermen vil blinke.

2. Ved hjelp av knappen «Hour/Min», velg hverken timeinnstilling eller
minuttinnstilling. Det som du har valgt, vil blinke.

3. Nar du trykker pa knappen «+», blir tiden mer. Nar du trykker pa knappen
«=», blir tiden mindre. For & forandre tidsinnstillingen, trykk pa knappen
du trenger og hold den.

4. Hold ikke knappene pa panelet i lopet av 10 sekunder. De nye innstillingene
vil lagres automatisk.

Etter at forandringene lagres, vil du skiftevis se enten temperaturen eller tiden
som er igjen til programets slutt pd skjermen.
Hvis du velger 00:00, vil p

stoppes.
Lagring av det i

Hvis du ensker, kan du lagre det nye programmet istedenfor det som var i ut-
gangspunktet i lepet av 3 minutter etter at programmet avsluttes. | lopet av
denne tiden kan du se nedtelling av sekunder pa skjermen.

For a lagre det forandrete kokeprogrammet, trykk samtidig pa knappene «+»
og «-» og hold dem.

For & skifte til menyen uten lagring, trykk pa knappen «Cancel/Reheat».

ing av det

Nar du velger det forandrete matlagingsprogrammet i menyen, kan du se
symbolet «----» istedenfor matlagingstid pa skjermen.

Du kan innstille tiden for forsinket start eller aktivere det forandrete program-
met straks ved a trykke pa knappen «Start / Keep Warm» og holde den i lepet
av noen sekunder. Mens det forandrete programmet fungerer, kan du se pa
skjermen matlagingstid som blir igjen og matlagingstemperaturen som du har
valgt for den navarende etappen. Etter at hver etapp av forandringer blir
borte, kan du here et dobbelt signal.

Det er umulig d forandre innstillingene av programmene som er lagret

Du kan fa tilbake i som var i

Til enhver tid kan du fa tilbake fabrikkinnstillingene for ett eller alle de foran-
drete programmene. Da velger du det forandrete programmet i menyen og
samtidig trykk pa knappene «Hour/Min»og «Time Delay» og hold dem i lepet
av noen sekunder. Forandringene i programmet vil bli fjernet.

Etter d ha fjernet det p
menyen.
For a fierne alle forandrete programmer og komme tilbake til fabrikkinnstillin-
gene, trykk pa knappene «Hour/Min» og «Time Delay» og hold dem i lapet av
noen sekunder i ventende tilstand.

kan du se fabrikkprog i

Fellesregler for bruk av automatiske programmer
1. Forbered (mal) alle ingrediensene du trenger.
2. Sett ingrediensene i bollen av multikokeren i samsvar med matlaging-
sprogrammet og innstaller den i skroget av apparatet. Pass pa at alle

ingreidensene, blant annet vaske, er under maksimum av skalaen pa
innsiden av bollen. Skjekk at bollen er uten skjevheter og er i tett kontakt
med varmeelementet.

3. Lukk lokket pa multikokeren til det smekker. Kobl apparatet til stromnettet.
Sett pa/av-knappen «0/I» til posisjonen «I».

4. Trykk pa knappen «Menu» for & komme ut fra ventende tilstand. Velg
matlagingsprogrammet som du trenger ved & bruke enten knappen «+»,
eller «-» eller «Menu» (den tilsvarende indikatoren pa skjermen vil blinke).

5. Hvis matlagingstid som var i utgangspunktet, ikke passer deg, trykk pa
knappen «Time/Temp.» for & forandre den.

| programmene «MULTICOOK» og «DEEPFRY» kan du ogsd forandre matlag-
ingstemperatur.Etter @ ha innstillt matlagingstid, trykk pd knappen «Time/
Temp.» igjen og innstill tiden du ensker G ha ved d bruke knappene «+» og
«-».Etter d ha avsluttet d innstille temperatur, trykk enten pd knappen «Time/
Temp.» eller «Time Delay» for @ skifte til tidsinnstilling eller til innstillingen
av forsinket start.

6. Hvis nedvendig, innstill tiden til forsinket start.

7. For a aktivere matlagingsprogrammet, trykk pa knappen «Start / Keep
Warm» og hold den i noen sekunder. Avhengig av programmet du velger,
nedtelles matlagingstiden straks etter at du trykker pa knappen «Start /
Keep Warm» eller nar bollen far den nedvendige temperaturen.

Hvis ig, kan du pd forhdnd.

8. Duvil here et lydsignal nar programmet avsluttes. Videre skiftes appara-
tet til enten automatisk oppvarming eller ventende tilstand avhengig av
programmer du har valgt eller innstillinger som du nd bruker.

9. For & kansellere det innferte programmet, avbryte matlaging eller au-
tomatisk oppvarming, trykk pa knappen «Cancel/Reheat» og hold den i
noen sekunder.

Programmet «MULTICOOK»

Programmet anbefales for a lage retter ifelge innstillingene av tid og tempe-
ratur som du velger. Takket vaere programmet «MULTICOOK» kan multikokeren
REDMOND RMC-151E erstatte en rekke kjokkenmaskiner og la deg lage en rett
etter nesten hver oppskrift som du har interesse for og som du finner enten i
en gammel kokebok eller pa Internett.

Standard tid er 30 minutter, standard temperatur utgjer 100°C. Omradet for
manuell innstilling av temperatur i programmet varierer mellom 35-180°C med
okning pa 5°C.

Omradet for manuell innstilling av tid varierer mellom 2 minutter og 15 timer
med okning pa 1 minutt (hvis du velger tid som er mindre enn 1 time) eller pa
5 minutter (hvis du velger tid som er mer enn 1 time).

Nar apparatet far den innstillte temperaturen, herer du et lydsignal.

| programmet «MULTICOOK» blir automatisk oppvarming automatisk deaktivert
hvis du velger temperaturen som er lavere enn 80°C. Du kan aktivere den
manuellt hvis du trenger det.

Programmet «COOK»

Programmet anbefales for laging av grennsaker og benner. Standard tid er 40
minutter. Omradet for manuell innstilling av tid varierer mellom 5 minutter og
8 timer med okning pa 5 minutter.

Programmet «<EXPRESS»

Programmet anbefales for hurtig koking av ris, spre gret av gryn, samt hurtig
oppvarming av ferdige retter. Det er ikke mulig & regulere tid og bruke funksjo-
nene forsinket start og automatisk oppvarming i dette programmet.

Programmet «STEW»

Programmet anbefales for laging av stek, ragu, stuing av kjett, fjaerkre, grenn-
saker og retter som bestar av mange komponenter. Standard matlagingstid er
1 time. Omrédet for manuell innstilling av tid varierer mellom 5 minutter til 12
timer med okning pa 5 minutter.

Programmet «PIZZA»

Programmet anbefales for laging av pizza med kjott, fjaerkre, ost og andre typer
fyll. Standard matlagingstid er 25 minutter. Omradet for manuell innstilling av
tid varierer mellom 10 minutter til 8 timer med okning pa 5 minutter.

Programmet «PORRIDGE»

Programmet anbefales for laging av gret av pasteurisert melk med lavt fettni-

va. Standard matlagingstid er 20 minutter. Omradet for manuell innstilling av

tid varierer mellom 5 minutter til 4 timer med ekning pa 1 minutt (hvis du

velger tid som er mindre enn 1 time) eller 5 minutter (hvis du velger tid som

er mer enn 1 time).

For at melken ikke koker bort og for a fa resultatet som du trenger, anbefales

det &
* Rengjore alle helkorngryn (ris, bokhvete, havre osv.) omhyggelig, til vannet

blir gjennomsiktig;

* Smere multikokerens skil med smer;

* Malingredienser ifalge oppskriften (forsterre eller minske ingrediensene

proporsjonelt);
« Tilsette drikkevann til helmelk i proporsjon 1:1.

Egenskapene av melk og korn kan variere avhengig av produsent og stedet
der de var grodd, sd dette kan av og til pdvirke den ferdige retten.

Hvis du ikke fdr resultatet du vil i programmet «PORRIDGE», bruk universal-
programmet «MULTICOOK». Optimal temperatur for d lage melkebasert grat
er 95°C. Innstill antall ingredienser og tid ifalge oppskriften.

Programmet «SOUP»

Programmet anbefales for laging av kraft, supper med tilsetning, supper med
grennsaker og kalde supper. Standard matlagingstid er 1 time. Omradet for
manuell innstilling av tid varierer mellom 10 minutter til 8 timer med ekning
pa 5 minutter.

Programmet «RICE»

Programmet anbefales for laging av ris, samt koking av gret med vann. Standard
matlagingstid er 30 minutt. Omradet for manuell innstilling av tid varierer
mellom 5 minutter til 4 timer med okning pa 1 minutt.

Programmet «GRAIN»

Programmet anbefales for laging av forskjellige gryn og tilbeher, samt koking
av spro gret med vann. Standard matlagingstid er 30 minutt. Omradet for ma-
nuell innstilling av tid varierer mellom 5 minutter til 4 timer med gkning pa 1
minutt.

Programmet «SAUCE»

Programmet anbefales for laging av forskjellige sauser, samt syltetey og mar-
melade. Standard matlagingstid er 35 minutt. Omradet for manuell innstilling
av tid varierer mellom 5 minutter til 2 timer med ekning pa 5 minutter. Det er
mulig a lage mat med apnet Lokk.

Programmet «SELF-CLEAN»

Programmet anbefales for automatisk rensing av multikokerens skal og det
avtakbare innvendige lokket. Standard matlagingstid er 30 minutt. Omradet for
manuell innstilling av tid varierer mellom 5 minutter til 2 timer med ekning pa
5 minutter.

Programmet «FRY»

Programmet anbefales for steking av grennsaker, kjott, fisk og fjeerkre. Det
anbefales & steke med dpnet lokk.

Standard matlagingstid er 15 minutt. Omrade for manuell innstilling av tid
varierer mellom 5 minutter til 2 timer med ekning pa 1 minutt. Funksjonen
forsinket start er ikke tilgjengelig i dette programmet.

For at inrediensene ikke blir svidd, anbefaler vi d folge oppskriften fra koke-
boken og rare av og til om i innholdet av bollen. La apparatet bli helt kald for
du bruker programmet «FRY>» igjen.



Programmet «SLOW COOK»

Programmet anbefales for laging av oppvarmet melk, stuet kjott, knoke, sylte,
kjott/fisk i gele. Standard matlagingstid er 3 timer. Omradet for manuell inn-
stilling av tid varierer mellom 5 minutter til 12 timer med okning pa 10 minut-
ter.

Programmet «BREAD»

Programmet anbefales for baking av forskjellige typer hvetebrad rugbred.
Programmet forutsetter en full syklus av matlaging

fra deigheving til gratinering. Na kan du selv bake godt bred hjemme. Standard
matlagingstid er 3 timer. Omradet for manuell innstilling av tid varierer mellom
10 minutter til 6 timer med ekning pa 5 minutter.

Programmet «DEEP FRY»

Programmet anbefales for fritering av forskjellige produkter ved hjelp av en
spesiell kurv som er en del av settet. Standard matlagingstid er 30 minutter,
temperaturen er 180°C. Omrade for manuell innstilling av temperatur varierer
mellom 120-180°C med ekning p& 5°C. Omradet for manuell innstilling av tid
varierer mellom 5 minutter til 30 minutter med ekning p& 5 minutter.

Mens du bruker dette programmet, mé lokket vaere apnet. Nar bollen har nadd
den nedvendige temperaturen, horer du et lydsignal.

VAR OPPMERKSOM! Oljen er veldig varm! For d beskytte seq mot brannsdr,
bruk kjekkenvotter og ikke std boyd over apparatet.
Nar programmet er avsluttet, ta opp kurven med matvarer i baerehandtaket og
gjor den fast pa randen av bollen ved hjelp av en spesiell krok pa kurven, slik
at oljen renner ned.
Far a fjerne rester av olje, tork produktet med en papirhandkle eller en tett
papirserviett for du serverer retten.

Bruk bare raffinert olje som frityre.

Ndr oljen blir varmet opp sterkt og lenge, bidrar det til at den blir oksydert.
Bruk samme olje bare en gang.

Programmet «BAKE»
Programmet anbefales for a gratinere kjott, fjaerkre, samt varer av gjardeig og
deig uten gjaer, blant annet butterdeig. Standard matlagingstid er 50 minutter.
Omradet for manuell innstilling av tid varierer mellom 10 minutter til 8 timer
med okning pa 5 minutter.

Ndr du lager bakervarer, anbefaler vi d sld av automatisk oppvarming. Ta den
ferdige matvaren ut av multikokeren straks, slik at den ikke blir fuktig. Hvis
det er umulig, kan du la produkten veere i multikokeren i lapet av en liten tid
‘mens automatisk oppvarming fungerer.

Programmet «PILAF»

Programmet anbefales for a lage forskjellige typer pilaff. Standard matlagings-
tid er 50 minutter. Omradet for manuell innstilling av tid varierer mellom 10
minutter til 8 timer med okning p& 5 minutter.

Programmet «YOGURT»

Yoghurt er et sunt surmelkprodukt som er populaert i hele verden. Ved hjelp av
programmet «<YOGURT» kan du lage forskjellige gode og sunne

typer yoghurt hjemme. Standard matlagingstid er 8 timer. Omradet for manuell
innstilling av tid varierer mellom 10 minutter til 12 timer med okning pa 5
minutter. Automatisk oppvarming er ikke tilgjengelig nar du bruker dette pro-
grammet.

Programmet «CHILLI»
Programmet anbefales for a lage chilisaus. Standard matlagingstid er 2 timer.
Omradet for manuell innstilling av tid varierer mellom 10 minutter til 10 timer
med okning pa 10 minutter.

Programmet «STEAM»

Programmet anbefales for 8 dampkoke kjott, fjzerkre, fisk og grennsaker. Standard
matlagingstid er 20 minutter. Omradet for manuell innstilling av tid varierer
mellom 5 minutter til 2 timer med ekning pa 5 minutter.

Bruk en spesiell beholder med to nivaer (som er en del av settet) mens du
bruker dette programmet.

Husk at ing av idstiden til kokeprog starter etter at vannet
har kokt og dampen er blitt tett nok.
Hvis du ikke bruker & i i dette prog: , se pd

tabellen «Anbefalt tid til dampkoking for ulike produkter.

II.TILLEGSMULIGHETER

Deigheving
* Laging av fondue
+ Laging av kvarg, ost
* Pasteurisereing av flytende produkter
« Sterilisering av kjokkentoy og gjenstander til privat bruk

IV. VEDLIKEHOLD

Felles regler og anbefalinger

+ For du bruker apparatet for ferste gang, samt for & fjerne matlukten i
multikokeren etter & ha laget mat, anbefaler vi & behandle i 15 minutter
en halv sitron i programmet «STEAM».

+ Du ber ikke la bollen med ferdig mat eller med vann i den lukkete mul-
tikokeren sta i mer enn 24 timer. Bollen med ferdig mat kan du lagre i
kjeleskapet, du kan varme maten opp i multikokeren ved hjelp av funks-
jonen oppvarming.

*  Hvis du ikke bruker apparatet i lang tid, kobl apparatet fra stromnettet.
Arbeidskammeret, blant annet varmeskiven, bollen, det innvendige lokket,
dampventilen og lukkeventilen, beholderen for oppsamling av kondensat
ma veere rene og torre.

+ For du renser apparatet, skjekk om det er koblet ut fra stromnettet og er
helt kaldt. For & rense apparatet, bruk blet klut og delikate oppvaskmidler.

Det er FORBUDT d bruke grove servietter eller svamper, slipepasta mens du
renser apparatet. Du mad heller ikke bruke noen form for agressive kjemiske
stoffer eller andre stoffer som man ikke anbefaler d bruke for gjenstander som
kommer i kontakt med mat.

@ Det er FORBUDT d sette skroget av apparatet i vann eller sette det under en

vannstrdle!

*  Veer forsiktig nar du renser gummidetaljer av multikokeren: hvis de blir
odelagt eller deformert, kan apparatet begynne & fungere feil.

+ Skroget av apparatet kan du rense ettersom det blir skittent. Bollen, in-
drelokken, avtakbar dampventil og lukkeventil ma du rense hver gang
etter & ha brukt apparatet. Kondensatet som oppstar mens du lager mat
i multikokeren, mé du fjerne hver gang etter & ha brukt apparatet. Indreo-
verflatene av arbeidskammeret renser du etter behov.

Rensing av skroget

Rens skroget av apparatet med en blet fuktig kjokkenserviett eller en svamp.
Det er mulig & bruke et delikat rensemiddel. For at vannstriper ikke oppstar pa
skroget, anbefaler vi & torke overflaten helt.

Rensing av bollen

Du kan rense bollen bade manuelt (da bruker du oppvaskmiddel og blet svamp)
og i oppvaskmaskinen (i samsvar med anbefalingene av produsenten).

Hvis apparatet er veldig skittent, fyll bollen med varmt vann og la den st vat
i en tid, etterpa rens apparatet.

Det er nedvendig & terke ytreoverflaten av bollen helt for du innstallerer den

i skroget av multikokeren.
Hvis du regelmessig bruker bollen, er det mulig at fargen pa det kleberfritte indre-
belegget forandrer seg helt eller delvis. Det er i og for seg ikke noen defekt pa bollen.

av indr av
1. Du apner lokket til multikokeren. Trykk pa plastheftestiften pa indresiden
av lokket.

2. Uten anstrengelser, ta indrelokket av aluminium ved a trekke det litt til deg.

3. Terk overflatene pa begge lokkene med vat en kjokkenklut eller svamp.
Om nedvendig, renser du lokket du har tatt av, under en vannstrale ved a
bruke opp i Bruk ikke opp in for & rense indre lokket
av aluminium. Terk begge lokkene helt.

4. Innstaller det avtakbare lokket tett i sprekkene pa den nederste delen av
hovedlokket, foren begge lokkene og trykk litt pa det avtakbare lokket til
det smekker.

Rensing av den avtakbare dampventilen
Dampventilen er i en spesiell hulning pa det ytterste lokket av apparatet og
bestdr av en ytre kappe og en indre kappe.

1. Taytrekappen i fremspringet og trekk den forsiktig opp og til deg. Skru
indrekappen av dampventilen mot sola og ta den av.

2. Om nedvendig, ta ut strikken til ventilen forsiktig. Skyll alle delene av
ventilen.

3. Monter apparatet omvendt: sett strikken inn tilbake, foren sprekkene til
hoveddelen av ventilen med de tilsvarende fremspringene pa indrekappen
og skru indrekappen med sola. Innstaller dampventilen tett i hulningen
pa lokket av apparatet.

VAR OPPMERKSOM! For at strikken av ventilen ikke deformeres, ikke tvinn
eller strekk den mens du tar den ut, renser eller installerer den.

Fjerning av kondensatet

| denne modellen samler kondensatet seg i en spesiell hulning pa skroget av
apparatet omkring bollen.

Du &pner lokket, tar ut bollen. Fjern kondensatet som har samlet seg i hulnin-
gen omkring bollen ved hjelp av en kjekkenserviett.

av art
Hvis du strengt felger instruksene av denne bruksanvisningen, er det lite sann-
synlig at vaesken, matpartiklene eller sappelet havner inne i arbeidskammeret
av apparatet. Hvis apparatet likevel blir vesentlig skittent, ber du rense over-
flatene pa arbeidskammeret for at det ikke fungerer feil eller brekkes.

For du renser arbeidskammeret av multikokeren, skjekk at apparatet er koblet
ut fra stremnettet og er helt kaldt!
Sider av arbeidskammeret, overflaten pa varmeskiven og kappen av den sen-
trale termosensoren (som er midt pa varmeskiven) kan du rense med en fuktig
(ikke vat!) svamp eller serviett. Hvis du bruker vaskemiddel, er det nedvendig
4 fjerne rester av det omhyggelig, for at uansket luft ikke oppstar nar du lager
mat i framtiden.
Hvis fremmedlegemer havner i hulningen rundt den sentrale termosensoren,
fierner du dem forsiktig med en pinsett, mens du ikke presser pa kappen av
sensoren.
Hvis overflaten pa varmeskiven blir skitten, kan du bruke en fuktig svamp med
middels hardhet eller en syntetisk berste.

Hvis du regelmessig bruker apparatet, er det mulig at fargen pd varmeskiven
forandres med tiden helt eller delvis. | og for seg betyr det ikke at apparatet
er i uorden og pdvirker ikke mdten det fungerer pd.

Bruk av funksjonen «SELF-CLEAN»
1. Fyll en tredjedel av multikokerens bolle med vann og sett den i skroget
av apparatet. Sjekk at bollen er installert uten skjevheter og er i tett
kontakt med varmeelementet.



2. Lukk lokket av multikokeren til det smekker. Kobl apparatet til stromnettet.
Sett pa/av-knappen til posisjonen I.

3. Trykk pa knappen «Menu» og velg funksjonen«SELF-CLEAN» i listen over
programmer.

Retten var i bollen pa'Keep
Warm*modus for lenge etter
at den var ferdig tilberedt

Vi anbefaler at du bruker “Keep Warm*modusen med matehold.
Dersom du kan sl av "Keep Warm™modusen p4 apparatet ditt
p4 forhand, gjor det for & unnga problemet

0 Enkelte REDMOND haren iprogram-
mene “STEW”og “SOUP". Dersom det ikke er vaeske i bollen, avbryter apparatet
programmet automatisk og sldr seg over til “Keep Warm’.

4. For a aktivere funksjonen, trykk pa knappen «Start». Du vil se tilbaketell- A P 1a
ing av arbeidstiden til programmet pa skjermen. V/ASKE KOKER BORT UNDER TILBEREDNING Tilbered
AN VAR OPPMERKSOM! I forhold av avden y . Matvarer Vekt, g/stk. | Vann,ml | ningstid,
i d G vanndrdper k ¢ F i b ikke st Avhengig av kvaliteten pa den brukte melken og dens egenska- min
vil varm damp og smd vanndrdper komme ut. For d unng: rannsar kke std Melk koker bort per,kan den koke bort. For 4 unnga dette anbefaler vi at du kun
bayd over multikokeren mens denne funksjonen er aktivert og ikke dpn lokket bruker ultrapasteurisert skummet melk. Bland melken med Litt Svine-/oksefilet (skaret i terninger pd 1,5-2 cm) 500 800 30/40
av apparatet straks etter at programmet er avsluttet. vann hvis nodvendig
Lammefilet (skaret terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 40
Matvarene var ikke riktig | Vianbefaler at du bruker oppskrifter som er tilpasset apparatet.
V.TILBEREDNINGSTIPS behandlet (var ikke godt nok | Prav 3 velge kun bekeftede oppskifer. Sill inn td og tilbe- Kyllingfilet (skéret i terninger p3 1,5-2 cm) 500 800 2
. - N N . N skylt, etc) velg i og sterrelsen
Denbr;e tabelldenkglr lfeg pral:_tlls.kettltps g lzstr’unger pa T::nkav de vanligste Gale proporsjoner eller in- | p bitene i henhold til oppskriften Kjpttkaker/koteletter 500 800 25/40
roblemene du kan komme til a stote pa ve: ruk av multikokeren. i i i 3 i il i
p p gredienser Fullkorn, kjett, fisk og sjemat ma skylles grundig fer tilbereding sk (flet] 300 500 15
RETTEN ER IKKE NOK TILBEREDT RETTENE BLIR BRENT Sjgmatblanding (frossen) 300 800 5
i i i ikkeli Poteter (skret i 4) 500 800 20
Mulige arsaker Losninger gﬁ’u:rsdﬁ; ikke skikkelig vasket for | o oo s lberede, frsikre deg om at bollen oteter (skaret i 4)
Prov og unnga & apne lokket under tilberedning Slipp-lett-belegget er skadet er ren og at belegget ikke er skadet Gulrgtter (skaret i terninger pa 1,5-2 cm) 500 800 35
Lokket pa apparatet var apent, eller ikke | Trykk lokket pa plass helt til det hores et klikk. o
ordentlig lukket slik at tilberedningstempe- | Forsikre deg om at forseglingsringen i gummi, Mengden av ingredienser var mindre | g\ it ilpasset modell Redbeter (skret i 4) 500 1500 90
raturen ikke ble hay nok som befinner seg p innsiden av lokket, ikke er enn den som er anbefalt ik bekreftede oppskrifter som er tijpasset modetlen " B
deformert eller skadet pa noen mate Gronnsaker (frosne) 500 00 5
y . Reduser ti ingstiden eller folg
Det skal ikke befinne seg noen fremmedele- Tilberedningstiden var for lang som er gitt | oppskriften som er tilpasset din modell fee 5 stk 800 0

Tilberedningstemperaturen ble ikke over-
holdt fordi bollen og varmeelementet ikke
var satt riktig sammen

menter mellom lokket og apparatets hoveddel.
Dersom det er tilfellet, m4 disse fiernes
Forsikre deg alltid om at varmeelementet er
rent og satt riktig sammen med bollen for til-
beredning

Til steking, tilsett kun s mye vegetabilsk olje at det
dekker bunnen i bollen

Til fityrkoking, rer om og snudd ingrediensene av og
til i bollen under tilbereding

Steking/frityrkoking: det ble ikke til-
foyd olje, det ble ikke rort i ingredien-
sene eller de ble ikke snudd

Det var blitt valgt feil ingredienser eller
innstillinger

Vanlige proporsjoner ble ikke overholdt. Ingre-
diensene ble skaret opp i ltt for store biter
Gale tidsinnstillinger

Den valgte beholderen er ikke egnet for
apparatet

Vi anbefaler at du bruker oppskrifter som er
tilpasset apparatet. Velg kun bekreftede opp-
skrifter

Still inn tid og tilberedningsprogram, velg in-
gredienser, proporsjoner og storrelsen p bitene
T henhold til oppskriften

Dampkoking: vannmengden i bollen er ikke
tilstrekkelig til & gi nok damptetthet

Bruk den anbefalte vannmengden. Dersom du
er tvil, sjekk nivaet pa vannet mens dampko-
kingen pagar

Det ble tilsatt for mye
vegetabilsk olje
Steking/

Til vanlig steking, tilsett kun s& mye vegetabilsk
olje at det dekker bunnen av bollen

Folg anbefalingene som er gitt i oppskriften
ved frityrkoking

Smakoking: for lite vaeske

Koking: for lite vaeske i bollen (propor-
sjonene ble ikke respektert)

Baking: bollen ble ikke smurt for
baking

INGREDIENSENE MISTER FORMEN NAR DE ER BLITT TILBEREDT

Det er blitt rert for ofte om i ingre-
diensene

o Veer oppmerksom pd at disse tidene kun er ment som en veiledning. Damp-
koketidene kan variere avhengig av kvaliteten pd de matvarene som brukes
0g egne preferanser.

Tilberedningstiden var for lang

For mye vaeske i bollen

Iike lukk lokiet pa under
det ikke er spesifisert i oppskriften. Tine opp in-
grediensene og la de renne av seg for de stekes

Koking: kraften kokte bort ved tilbereding av
sure matvarer

Visse matvarer mé vaskes eller sauteres for tilbe-
redning.Folg anbefalingene som er gitt | oppskriften

Under heving har deigen
nadd detinnvendige lokket

Baking (deigen | ogdekkettil dampventilen

Bruk mindre mengde deig

ble ikke gjen-
nom-stekt):
For mye deig i bollen

Ta produktet ut av bollen, snu det rundt og legg
det tilbake. Stek til det er ferdig
Bruk mindre mengde deig neste gang

BAKI ER FUKTIGE

Det ble brukt uegnede ingredi-
enser (saftige frukter og gronn-
saker, frosne beer, ramme, etc.)

De bakte produktene har vaert
for lenge | multikokeren med
lokket lukket igjen

BAKERVARENE VIL IKKE HEVE

Egg og sukker ble ikke godt nok pisket

RETTEN ER FOR MYE TILBEREDT

Feilingredienser eller tids-
innstillinger,ingrediensene
ble skdret opp i litt for sma
biter

Stilinn tid og

Vi anbefaler at du bmkemppskmersom ertilpasset din modell

propor-

Deigen sto for lenge for den ble bakt

Melet ble ikke siktet eller deigen ble ikke godt nok knadd

Feil ingredienser

elg
sjoner og storrelsen p4 bitene i henhold il oppskriften

Feil oppskrift

Tilsett mer vaeske. Unnga 4 apne lokket under tilbe- Tabell over lagi ogrammer (fabrikki illinger)
redning
) =g . <
Folg anbefalte mengder for vaesker og solider under TE & = e B
; ¢ & E £ s
tilberedning £ 5 E EE 3 g 3 2g
4 &5 R 3 g = SE
Smor bunnen og sidene av bollen med smor eller g £¢ 52 £ & 5F
vegetabilsk olje for baking (ikke hell olje oppi bollen) & §2 % % e & | 3%
22 a @ <08
. ' 2min -1t
Laging av ulike retter med '
Under steking av matvarer er det nok 4 rare om i ingre- MULT I v tomperatur og | 030 | /1 min M .
diensene hvert 5-7. minutt ook i 1t-15t/5
koketid i
Reduser ti eller folg ingene som -
er gitt i oppskriften som er tilpasset din modell COOK Koking av grennsaker og | o, | Smin-8t - N
bonner /5 min
Hurtig laging av spro grot
EXPRESS d vann, samt ing | - | - - - -
Bruk ingredienser i overensstemmelse med oppskriften. ;"f,e,‘f‘vgz ey pverming
Unngs & bruke ingredienser som inneholder ekstra mye
fuktighet eller bruk de | mindre mengder Stuing av Kjott, isk, gronnsa-
Ker, tilbeh t S min - 12
Vi anbefaler at du tar de bakte produktene ut av bollen & STEW 6 joehor 0g eLter Som | 4 | > TN - + - +
u oll bestar av mange komponen- /5 min
snart bakesyklusen er ferdig, eller behold de i *Keep o
Warm™modus kun over en kort tid
Laging av pizza med kjott, | .. | 10 min—8 _
Plzza fjzerkre, ost og andre fyll 025 | /5 min * *
Smin -1t
. 0 | /1min
Bruk bekreftede oppskrifter PORRIDGE | Lagingavgratmedmelk | 020 | 430 o« |+ .
somer tlpasset modellen.Velg, min
ml og tilbered i
i med anbe- Laging av kraft, supper med Lomin_g
falingene i oppskiften. soup tilsetning,supper med gronn- | 1:00 |- +
/5 min
saker og kalde supper




Anbefaling pa hvordan du bruker temperatur i programmet
«MULTICOOK»

SERVICECENTER

Feil Mulige arsaker Elimineringsmate
Melding oM | gy temfeil. Mulig svikt av styreen- | Koble apparatet ra stromnetet, a den
feil pa skjer- | >V -Mulig ! PP .

heten eller temperatursensoren bli avkjelt. Lukk lokket tett

men: E1-E4

Kontroller at avtagbar stromledning
er koblet til riktig kontakt pa appara-
tet og til stikkontakt

Stramledningen er ikke koblet til
apparatet og (ellen) til stikkontakt

Apparatet ikke
slds pa

Koble apparatet til en fungerende

Feil pé stikkontakten ko

Sjekk spenningen i stremnettet. Hvis

Det er ikke stramilfarsel i stram- 20 e ot sor.

Laging av ris. Koking av spro | . Smin—4t Arbeidstemperatur, °C Anbefalinger pa hvordan du bruker den (se ogsa kokeboken) Feil Mulige arsaker Elimineringsméte
RICE 030 + - +
grat med vann ; /1min
105 Laging av sylte Retten lages |\ o oo meget forurenset | KCDLE apparatet fra strommen, la den
GRAIN Laging av forskjellige grynog | o0 | 5 min -4t . altfor lenge. P 9 bli avkjolt. Rengjor varmeplaten
tilbehr E /1 min M - 110 Sterilisering
’ - bollen star ikke | .. b0 iien jevnr, uten skjevhet
SAUCE Laging av forskjellige sauser, | o | Smin—2t | B N 115 Laging av sukkersaft jevnt i apparatet g
samt syltetay og marmelade | /5 min -
120 Laging av knoke Bollen og | lOkketerikketett | Sjekkat det er ikke fremmedlegemer
S ELF - Automatisk selviensing av | o 0 | Smin=2t | N N N N Det gar damp | det mmg lukket eller det er | (soppel,gryn, matbiter) mellom lokket
CLEAN innerlokk og bolle g /5 min 125 Laging av stuet kjott s 9 P et fremmedlege- | og apparatet, fiern dem. Alltid lukk
ram under | lokket er !
. y me under lokket | Lokket til det klikker
Steking av kjott, fisk, gronn- 5 5 130 Laging av grateng lokket under | ikke herme-
om best . in -2t tlagin tisk koblet i i
FRY saker og retter som bestdrav | 0:15 mn - - + . . . matlaging - tetningsgummi
mange komponenter /1 min 135 Steking av ferdige retter slik at de skorper seg sammen: | ps indre lokket er | Kontrollertilstanden av tetningsgum-
- 140 Royking meget forurenset, | mi pa indre lokket av apparatet. Kansk-
Laging av oppvarmet melk, S min— 12 deformert eller | je den ma erstattes
SLOWCOOK | stuet ot knoke syte ot/ | 300 | ¢/qomin | * |~ * 145 Gratinering av gronnsaker og fisk (i folie) skadet
sk i gele
150 Gratinering av kjgtt (i folie)
S FFSrwvporwve S Frpreiors m R B a1 ot VII.PRODUKTGARANTI
bred (inklusive deigheving) . t/5min 155 Baking av varer av gjerdeig Vi garanterer at dette produktet skal vare fritt for defekter i en periode pa 2
oEEP FRY Fritering av forsellige pro- | (.| 5 min—30 | . . 160 Steking av fierkre é_r fra kmpsdatogn. Dersom apparatet |kke.fu|:1gerer korrek.t |_nnenf_or gara_nnpe:
dukter min /5 min rioden og det blir funnet at det har material- eller fremstillingsfeil, vil vi repa:
- o 165 Steking av steker rere det eller skifte det ut. Denne garantien vil bare kunne paberopes dersom
:'E”"e""g av kott, ;‘?”‘m' Omin_s 170 Steking i rore kjopsdatoen kan bevises med et originalt garantibevis som inneholder appa-
BAKE d;.g"ﬂ[::'eg'i;‘: %J;"lea'gnzgl 050 |, ?rlr:n_ + - + 9! ratets seri og korrekt stempel fra selgerens butikk. Den begrensede
butterdeig ! 175 Laging av kylling nuggets garantien dekker ikke skader som er oppstatt pa grunn av at det er blitt brukt
- - 180 Lagi it til annet enn det det normalt er forutsett til eller i uoverensstemmelse med
oA '-?Lga'f”‘? a"d';’_’sél;“"(gﬁ “/Ee' oso | 10min=8 . ging av pommes frites instruksene for bruk og vedlikehold av produktet, eller pd grunn av alt slags
pilaff (med kjott, fisk, fizerkre, | O: ! - . ; >
gronnsaker) t/5min E Se ogsd kokeboken som er vedlagt. rega(asmnsarbeld. Ikke me ata apparfxtet fra hverar!drej og behold alt embal:
lasjeinnhold. Denne garantien dekker ikke normal slitasje av apparatet og ap-
Lging av forskjellige typer 10 min—12 paratdelene (filtre, lyspaerer, slipp-lett-belegg, forseglingsringer, etc.).
YOGURT 800 + - - » >
youghurt t/5 min V | N T | L L E G G STI L B E H @ R Servicetid og gjeldende garantiperiode starter pa kjepsdatoen eller produk-
. 10 min—10 Tilleggstilbeher er ikke noen del av settet til multikokeren REDMOND RMC-151E. sjonsdatoen (dersom kjepsdatoen ikke kan bekreftes).
CHILLI Laging av chilisaus 200 | /10 min + - + Du kan anskaffe dem, samt fa vite om de nyeste produktene REDMOND pa Du kan finne produksjonsdatoen ved hjelp av serienummeret pa dataplaten p&
. nettsiden www.multicooker.com eller i butikkene til de offisielle reselgerne. apparatets hoveddel. Serienummeret bestar av 13 tall. Det 6.0g 7. tallet i seri-
STEAM 3;':::;::("39:&:‘:’;;:5:: 020 | Smin-2t| R . enummeret viser til mdneden, mens det 8. tallet viser til produksjonsaret.
tor /5 min VII.FOR DU KONTAKTER ET Produktets servicetid, som bestemmes av produsenten, er p& 5 ar fra kjepsda-

toen, forutsatt at apparatet brukes og vedlikeholdes i overensstemmelse med
bruksavisningen og gjeldende tekniske standarder.

utstyr)
Emballasjen, bruk isningen og selve skal tas
med til egnet innsamlingssted for resirkulering av elektrisk
og elektronisk utstyr. For & hjelpe til & ta vare pa miljoet, ikke
kast elektronisk avfall hvor som helst.
Brukt (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig
_ husholdningsavfall, det skal behandles separat. Eiere av
gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlings-
punkter eller til relevante organisasjoner. Saledes hjelper de programmet for
gjenvinning av verdifull rastoff, s vel som rengjering av forurensningsstoffer.
Dette er merket i over med EU-direktiv 2012/19/EU —
vedrorende brukte elektriske og elektroniske apparater.
Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte

av elektrisk og

takt et servicesenter der du bor

Retten lages
altfor lenge. | Det er et fremmedlegeme eller
partikler (soppel, gryn, matbiter)

mellom bolen og varmeelementet

Koble apparatet fra strommen, la den
bli avijolt. Fiern et fremmedlegeme
eller partikler

Bollen star ikke jevnt i apparatet | Sett bollen jevnt, uten skjevhet

Arbeidstemperatur, °C Anbefalinger pa hvordan du bruker den (se ogsa kokeboken)
35 Deigheving og laging av eddik

40 Laging av yoghurter

45 Syring

50 Gjeering

55 Laging av flotekaramell

60 Laging av grenn te eller barnemat

65 Koking av kjott i vakuum emballasje

70 Laging av puns]

75 Pasteurisering eller laging av hvit te

80 Laging av glogg

85 Laging av kvarg eller retter som lages | lang tid
90 Laging av rod te

95 Laging av melkebasert grot

100 Laging av marengs eller syltetoy

nett Vicesenter der du bor
Mutig s | Kontroller atdet er e stabil spenning
; i . Hvis er PP
er ustabilt eller under det normale 4 ng
vivien ustabil eller under normalt niva, kon-

i hele EU.

Denne instruksjonen er ogsa tilgjengelig pa webside www.redmond.company.
Produsent: DSM Enterprise LTD. Building 2, N2 6, Kaji Road 10, Shingtan, Shunde,
Guangdong, China.



Innan du borjar anvinda denna apparat, bor du ldsa igenom denna bruk-
sanvisning noggrant och férvara den som handboken. Anvdnder du mul-
tikokaren pa ett rdtt sdtt ska den vara i bruk pa ldng tid.

Sakerhetsatgarder

Tillverkaren tar inte ansvar for skador som ar orsaka-
de av bristande efterlevnad av sakerhetskrav och bruks-
regler av apparaten.

Denna elapparat ar en mangfunktionell matlagning-
sapparat som kan anvandas i hushallet och liknande
forhallanden:

i hushallsrum pa butiker, kontor och vid dvriga forhal-
lande av icke-industriellt bruk;

i hus pa ladsbygden;

pa hotell och motell och i andra bostadsrum;

i lagenheter och pa halvpension.

Industriellt eller annat oandamalsenligt bruk av ap-
paraten ar ett brytande av villkor av apparatens ve-
derborande anvandning. | det fallet tar tillverkaren
inte ansvar for mojliga foljder.

Fore avkoppling i ledningsnat vanligen kontrollera om
dess spanning motsvarar en faktisk spanning av ap-
paraten (se: tekniska specifikationer eller en tillverk-
ningsskylt av apparaten).

Anvand ledningstrad, avsett for apparatens effekt. Om
det finns skillnad mellan parameter kan det leda till
en kortslutning eller forbranning av traden.

Anslut apparaten bara i eluttag som ar nedgjorda, det

ar ett strangt krav mot elstromsskador. Medan du
anvander ledningstrad, kontrollera att den ar nedgjord.

@ OBS! Apparaten uppvirms vid anvindningen! Var for-

siktig! Ror aldrig huset, skdlen och andra metalldelar
vid apparatens bruk. Ta pd dig koksvantar fore anvdn-
dningen. Att undvika brdnnskador av het dnga luta
aldrig dver apparaten ndr 6ppnar locket.

Ta ut apparaten fran eluttaget efter anvandningen
samt under reng6ring och flyttning. Ta ut sladden med
torra hander, ta det pa kontakten, inte traden.

Ldgg inte traden vid dorrar och varmekallor. Kontrol-
lera att traden inte vander sig och inte bojs, inte ror
skarpa foremal, horn och mabelns horn.

@ KOM IHAG: skador av trdden kan leda till fel som inte

motsvarar garantivillkor och till elstromsskador. Den
skadade trdden ska ersdttas strax i service center for
att undvika eventuella risker.

Placera inte apparaten pa en mjuk arbetsyta. Att und-
vika att heta vatskor sldcker ut placeras matlagnings-
apparaten pa en stabil yta, anvand speciella handtag
for att overfora apparaten (om de finns). Tack inte
apparaten med duk eller pappersservett vid bruket,
det kan leda till overhettning eller brytande av appa-
raten.

Bruket ar forbjudet i oppna rymmen - vatten eller
obehdriga foremal kan hamna inne i apparatens hus
och leda till stora skador.



o Fore rengoring av apparaten kontrollera att den ar
avkopplad av elnatet och kallnat helt och hallet. Fol]
noggrant anvisningar om rengoring av apparaten.

@ DET AR FORBJUDET att placera apparatens hus i vat-

ten eller under vattenstrdle!

¢ Denna apparat kan anvandas av manniskor med fysiska,
sensoriska och mentala funktionshinder eller brist pa
kunskap och erfarenhet, i fall det halls en speciell uppsikt
for dem och de har instruerats om relativt sakert bruk av
denna apparat, och om de begriper eventuella risker vid
anvandning. Apparaten kan anvandas av barn dver 8 dr i
fall det halls en speciell uppsikt for dem och de har in-
struerats om relativt sakert bruk av denna apparat, och
om de begriper eventuella risker vid anvandning. Uppsik-
ten for barn ar viktig for att undvika att barn lekar med
apparaten. Forvara apparaten och elsladden odtkomligt
for barn under 8 ar. Apparaten far inte anvandas av barn
under 8 ar.Rengdring och underhall avapparaten kan inte
genomforas av barn under 8 ar utan vuxnas uppsikt.

o En fristaende reparation av apparaten och byte i dess
konstruktion ar forbjudna. Denna apparat ar inte avsett
for att anvandas som en timer eller ett fristaende
system av fjarrkontroll. Alla servicearbeten ska genom-
foras i en auktoriserad service center. Oprofessionellt
genomforda arbetet kan folja till brytande av appara-
ten, skadegorande och dverkan av tillhorigheten.

¢ Ytor av apparaten kan upphettas vid anvandningen.

o Det finns risk av skador vid anvandning av apparaten.

« Angventil som sldpper ut &ngan ska regelbundet kont-
rolleras om att det inte finns fororeningar i dem.

o Det ar forbjudet att uppvarma mat pa lang tid.

@ OBS! Risk p.g.a. brannskador av het dnga.

Tekniska specifikationer

Modell RMC-151E LED-displa: symbol
Effekt 950 W Angventil 6
SPANNING ceorisisisesessssssssssssssesinens 220-240V,50/60 Hz  Inre lock. L6stagbart
Skalkapaci 51  Matt 380 x 290 x 250 mm
3D-uppvarmning finns  Vikt 4,1kg * 3%
Skalbeldggning........... non-stick, keramisk Anato® (Korea)
Program

1. MULTICOOK 8. RICE (RIS) 15. DEEP FRY (FRITERING)

2. COOK (KOKNING) 9. GRAIN (GRYN) 16. BAKE (BAKNING)

3. EXPRESS (EXPRESS) 10. SAUCE (SAS) 17. PILAF (PILAFF)

4. STEW (STUVNING) 11. SELF-CLEAN (SJALVRENGORING)  18. YOGURT (YOGHURT)

5. PIZZA (PIZZA) 12. FRY (STEKNING) 19. CHILLI (CHILLI)

6. PORRIDGE (MIOLKGROT) 13. SLOW COOK (BRASERING) 20. STEAM (ANGKOKNING)

7. SOUP (SOPPA) 14. BREAD (BROD)
Funktioner
"MASTERCHIEF” ( att stélla in av tid och temperatur ndr matlagningsprogram &r igang, skapa egna program genom att
korrigera befintliga samt aktivera de skapade pr ) finns

Temperaturhallningsfunktion for fardig mat (autovarmhallr upp till 24 timmar
Uppvarmning av matratter upp till 24 timmar
Startférdrojning upp till 24 timmar
Sjélvrengdringsfunktion finns
Réstfunktion finns méjlighet att deaktivera

Utrustning

Multikokare. Ist.  Hallare for sLev/sKed ... 1st.
Skal RB-C502 1st.  Tang for skalen

Container for angKOKNING ...........ccuuemeerevveeseseneeereveseseennes 1st. Bok 100 recept”

Korg for fritering 1st. BruKSanViSNiNGeN .......ccvveeeeueeenereeeseseseneesessssssssensesssssasenes
Méttbagare 1st.  Servicebok

Slev. 1st. Elférsorjningssladd

Plattsked 1st. Upsattning burkar for yoghurt (4 st.) .

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehdr samt teknisk varudeklarati
sina produkter utan att avisera om dessa fordndringar separat

Multikokarens delar och tillbehdr Al

. Lock 7. Bérhandtag

. Léstagbart inre lock 8. Lostagbar angventil
Skal 9. Plattsked

. Knapp for att 6ppna lock 10. Slev

. Kontrollpanel med display 11. Mattbégare

. Apparatens kropp 12. Tang for att ta ut skalen

13. Container for angkokning

14. Korg for fritering

15. Hallare for slev/sked

16. Strombrytare "0/1”

17. Elférsorjningssladd

18. Upsattning burkar for yoghurt

U A WN R

Kontrollpanel A2
1. Knapp"Hour/Min" (Tim/Min) — Att véxla mellan instdllning av timmar och minuter; att aktivera/deaktivera rostfunk-
tion.
2. Knapp "Time Delay” (Startférdrojning) — Att aktivera startférdrojningsfunktion samt funktion "MASTERCHIEF”.



3. Knapp "Cancel/Reheat” (Avbryt/Uppvarmning) — Att avbryta matlagnings-
program, att aterga till grundinstallnigar, att aktivera/deaktivera uppvar-
mningsfunktion.

4. Knapp ™" — navigering i menyn (markor flyttar till vanster), att minska
tids- samt temperaturvarden.

5. Knapp ™" — navigering i menyn (markér flyttar till hoger), att dka tids- samt
temperaturvédrden.

6. Knapp "Start / Keep Warm” (Start/Autovarmhallnig) — Att aktivera den
insdllda matlagningsprogram, att aktivera/deaktivera autovarmhallnings-
funktion.

7. Knapp "Timer/Temp.” (Timer/Temperatur) —
temperatur eller matlagningstid.

8. Knapp "Menu” (Menu) — Att vdlja matlagningsprogram.

Dlsplay A3
1. Indikator fér matlagningsprogram.
Indikator fér autovarmhallnings- och uppvarmningsfunktion.
Indikator fér temperatur.
Indikator for stromforsérjning.
Indikator fér réstfunktion.
Indikator fér installning av matlagningstid.
Indikator fér installnigsldge och startférdréjningsfunktion.
Aktiveringsindikator.
Tidsindikator.
0. Indikator for matlagningsprogrammets skede.

I.FORE FORSTA ANVANDNINGEN

Ta forsiktigt multikokaren med detaljerna ut ur férpackningen. Ta bort alla
forpackningsmaterial och reklamdekaler.

Att aterga till instdllning av

HOONO U A NN

Det dr igt att spara var , tecken och skylten (om
de finns) med multikokarens serienummer pd dess kropp! Avsaknaden av
serienummer pd apparaten leder till att du inte har rdtt for garanti pd
underhdil.

Efter transportering eller lagring av apparaten vid en ldg temperatur ska
apparaten forvaras vid rumstemperatur minst i 2 timmar.

Behandla kroppen av apparaten med en vat duk och tvatta skalen, samt torka
ordentligt. Att undvika en obehdrig doft bér man genomféra en full rengéring
("Rengoring och férvaring av apparaten”).

@ OBS! Det dr forbjudet att anvinda apparaten vid vilka fel som helst.

Placera multikokaren pa en stabil horisontell jamn yta, for att den fran samla-
ren slappta dngan inte hamnade pa tapeterna, dekorativa beldggning, elektriska
apparat och andra féremal och material, som ska skadas av en hég fukthalt och
temperatur. Innan att laga mat sakerstall att yttre och synbara detaljer inte har
nagra skador, klyvning och andra problem. Det ska inte finnas nagra obehdriga
foremal mellan skalen och bottnen av uppvarmande kameran.

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Energioberoende minne

Multikokare REDMOND RMC-151E har energioberoende minne, vilket
garanterar att anvandarens alla installningar sparas, inklusive instdllningar
for starfrérdrojnings- och rostfunktion i 2 timmar, vid plotslig strémavbrott.
Om stromférsorjningen &r tillbaka inom den tiden, kommer multikokaren att
fortsdtta arbeta enligt det instdllda programmet.

Rostfunktion
Tack vare réstfunktionen har det blivit sa enkelt att dra sig att anvanda
multikokaren REDMOND RMC-151E som aldrig forrut. Under hela

matlagningsprocessen hor man korta meddelanden om installningar och
vilka justeringar som har gjorts. Funktionen aktiveras automatiskt nar man
satter pa apparaten. For att deaktivera den tryck pa knappen "Hour/Min” i
under programmets gang och hall den i nagra sekunder. Genom att trycka pa
knappen "Hour/Min” igen kommer funktionen att aktiveras.

Instéllning matlagningstid

| Multikokare REDMOND RMC-151E finns det mgjlighet att justera installningar
for matlagningstiden manuellt i de flrsta program. Eventuella installningsomrade
och variationssteg for justering av matlagningstiden beror pa det valda matla-
gningsprogrammet.

Manuell justering av matlagningstid i programmet "EXPRESS” dr inte tillgdn-
glig.

1. Efter matlagningsprogrammet har valts tryck p& knappen "Timer/Temp.”
for att stalla in matlagningstiden. Tidsindikator Time kommer att bérja
blinka p& displayen.

2. For att stélla in det 6nskade vérdet tryck p& knappen "Hour/Min’, vilj de
Onskade timmar- eller minutvdrden. Det valda vdrdet kommer att blinka.

3. Genom att trycka pa knappen "+" kommer tidsvardet att 6ka, genom att
trycka pa knappen "-" kommer tidsvérdet att minska. For att dndra varden
snabbare tryck pa den motsvarande knappen och hall den intryckt i ndgra
sekunder.

For att atergé till vanteldge utan att spara dndringar tryck pa knappen
"Cancel/Reheat”.

I programmen "STEAM” och "SELF-CLEAN” bérjar den instillde tidens ne-
drikning forst efter apparaten har ndtt det instdllde temperaturldget. Till
exempel,om man viljer matlagningsprogram "STEAM’, hiller i kallt vatten och
stdller in matlagningstiden pd 10 minuter, sd bérjar den instdllde tidens ne-
drikningen ndr vattnet kokar och det finns tillrickligt mycket dnga i skdlen

Senareldggning av starttiden

Med startfordrojningsfunktion ar det mojligt att stlla in en tidsintervall for
att senareldgga starten av matlagningsprogrammet. Tiden kan justeras
mellan 5 minuter och 24 timmar, med variationssteg 5 minuter.

1. For att stdlla in tiden for startfordrojningen efter man har valt ett auto-
matiskt matlagningsprogram, tryck pa knappen "Time Delay”. Indikator for
minuter kommer att bérja blinka.

2. For att stlla in det onskade vardet tryck pa knappen "Hour/Min’, valj de
onskade timmar- eller minutvarden. Det valda vérdet kommer att blinka.

3. Genom att trycka pa knappen "+" kommer tidsvardet att 6ka, genom att
trycka pa knappen "-" kommer tidsvardet att minska. For att andra varden
snabbare tryck pa den motsvarande knappen och hall den intryckt i nagra
sekunder.

4. For att aktivera startférdréjningsfunktion tryck pa knappen "Start / Keep
Warm” och hall den intryckt i ndgra sekunder. Nedrakningen av tiden som
aterstar tills programmet kommer att sdttas igang visas pa displayen.

5. Nar tiden har Lopt ut kommer det valda matlagningsprogrammet sdtta
igang.

For att aterga till vanteldge utan att spara dndringar tryck pa knappen
"Cancel/Reheat”.

Startf ar ig for alla

gram forutom "FRY” och "EXPRESS”.

Det rekommenderas inte att anvinda startfordréjningsfunktion om recept
innehdller produkter som har kort anvindningstid.

Det dr nodvindigt att ta i beaktande att ndr man stdller in startfordrojnings-
funktion, bérjar den instdllde tidens nedrdkning i vissa automatiska program
forst ndr multikokaren har ndtt den instdllde temperaturvdrde.

Varmhallning av fardig mat ( ktion)
Denna funktion aktiveras automatisk direkt efter matlagningsprogrammets
slut och den firdiga matrattens temperatur kommer att vara ca 70-75°C

under 24 timmar. Nar autovarmhallningsfunktion ar igang lyser "Cancel/
Reheat” kanppen. Indikator for tiden som funktionen har varit igang syns pa
displayen.

For att avbryta denna funktion och aterga till vanteldge tryck pa knappen
"Cancel/Reheat” och hall den mtrycktl nagra sekunder.

A di i i "FRY"och "EXPRESS"dr inte

tillgdnglig.
Om til i ipi "MULTICOOK ” undersitger 80°C
kommer dlni ion att iskt. Vid behov

kan den justeras manuellt!

Avsténgning av autovarmhallningsfunktion pa férhand

Det &r inte alltid man behéver anvénda autovarmhallningsfunktion nar
matlagningsprogram har avslutats. Med hénsyn till det finns det mojlighet
att stdnga av autovarmhallningsfunktion pa forhand i multikokaren
REDMOND RMC-151E. Det kan man gora innan matlagningsprogrammet har
avslutats eller ndr startfordrojningsfunktionen &r igang. For att stanga av
funktionen tryck pa kanppen "Start / Keep Warm” och hall den intryckt i ndgra
sekunder. For att aktivera denna funktion igen tryck pa knappen "Start / Keep
Warm” igen och hall den intryckt i nagra sekunder.

Uppvarmning av matratter
REDMOND RMC-151E kan man anvanda for att varma upp kalla matratter.
Gor sa har:

1. Légg alla produkter i skalen, placera den i multikokarens kropp.

2. Sténg locket, koppla in apparaten till elnat. Andra strdmbrytarens position
fran lage "0/1" till lage "I".

3. Aterga till instéllnigngslége for matlagningsprogram. Tryck pa knappen
"Cancel/Reheat” och hall den intryckt i ndgra sekunder. En kort signal
kommer att utldsas. Respektive knapp och indikator pa displayen kommer
att borja lysa. Timer kommer att pabdrja tidsnedrakningen.

Apparaten kommer att varma upp maten till ca 70-75°C och behalla tempera-
turen i 24 timmar. Vid behov kan uppvdrmningsfunktionen avbrytas. Det gor
man genom att trycka pa knappen “Cancel/Reheat”. Hall knappen intryckt i nagra
sekunder. En ldngre ljudsignal utloses, respektive knapp och indikator pa dis-
playen slocknar.

Tack vare uppvirmnings- och llnis ion kan i hdlla
matrdtten varm i upp till 24 timmar. Det rekommmenderas dock inte att
ldmna matrdtten varm for mer Gn 2-3 timmar, da det kan medfdra fordndringar
i matens smakegenskaper.

Funktion "MASTERCHIEF”
Upptack ett nytt satt att skapa matratter med en ny funktion "MASTERCHIEF"!
Med matlagningsprogram "MULTICOOK” kan man justera instédllningar innan
programmet bérjar. Med funktionen "MASTERCHIEF” kan man justera
installningar dven under matlagningsprocessen med méjlighet att spara dem.
"MASTERCHIEF” funktion dr inte tillgdnglig for matlagningsprogram "EXPRESS”.
Med "MASTERCHIEF” funktion finns det mojlighet att justera installningar for
matlagningstiden och temperaturen manuellt ndr programmet redan ar
igang. Det kan man géra upp till 10 ganger. Man kan spara de justeringarna i
den féljden de har gjorts och anvdnda dem istéllet for det ursprungliga
programmet. Instéllningsomréde for justering av temperaturen &r mellan
35°C och 180°C med variationssteg 1°C. Installningsomrade for justering av
matlagningstiden dr mellan 1 minut och 15 timmar, med variationssteg 1
minut.

For att forhindra app fran dverhettning kan i i inte
overst/gu 2 timmar ndr temperaturen dr instdlld pd 140°C.

g av jon utan att dndra tiden
eller temperaturen anses inte vara en dndring av instdllnigar.




Funktionen "MASTERCHIEF” kan vara extra givande ndr man lagar svdra
matrdtter ddr man anvénder olika matlagningsprogram (t. ex., ndr man lagar
kdldomar, biff stroganoff, soppor, och pasta enligt olika recept, samt sylt m.m.).

Att justera temperaturen:

1. Né&r matlagningsprogrammet ar igéng tryck pa knappen "Time Delay” och
hall den intryckt i nagra sekunder. Indikator for temperatur kommer att
bdrja blinka pa displayen.

2. Vilj den énskade temperaturen. Tryck pa knappen "+, for att 6ka tempe-
raturvérde. Tryck pa knappen ™" for att minska temperaturvarde. For att
dndra vdrden snabbare tryck pa den motsvarande knappen och hall den
intryckt i nagra sekunder.

3. Tryck inga knappar pa kontrollpanelen pa 10 sekunder. Instéllningarna
kommer att sparas automatiskt.

Att justera matlagningstiden:

1. N&r matlagningsprogrammet &r igang tryck pa knappe me Delay” och
hall den intryckt i nagra sekunder. For att aterga till tidsinstéllnigen tryck
pa knappen "Time/Temp.". Indikator fér minutvérde kommer att bérja blinka
pa displayen.

2. For att stélla in det 6nskade vérdet tryck pa knappen "Hour/Min’, vélj de
o6nskade timmar- eller minutvdrden. Det valda vdrdet kommer att blinka

3. Genom att trycka pa knappen "+” kommer tidsvardet att 6ka, genom att
trycka pa knappen "-" kommer tidsvardet att minska. For att dndra varden
snabbare tryck pa den motsvarande knappen och hall den intryckt i nagra
sekunder.

4. Tryck inga knappar pa kontrollpanelen pa 10 sekunder. Instéllningarna
kommer att sparas automatiskt

Ndr dndringarna har sparats kommer och tidsvii (
dterstdende tid) att visas pd displayen.

Om matlagningstiden dr instdlld pd 00:00, kommer programmet att avslutas.

Att spara det
Inom 3 minuter efter programmet har avslutats finns det méjlighet att spara
ett nytt program istallet for det grundinstéllda programmet om man vill. Det
kommer att visas en sekundvis tidsnedrdkning pa displayen under den tiden.
For att spara det nya korrigerade matlagningsprogrammet tryck knappar "+”
och ™" samtidigt och hall dem intryckta i nagra sekunder.

For att &terga till Menu utan att spara andringar tryck pa kanppen "Cancel/
Reheat”.

Att vilja det korrigerade matlagningsprogrammet

Nar man véljer matlagningsprogram i menu, kommer det att visas en ™---"
symbol pé displayen istdllet fér matlagningstiden.

Man kan stélla in tid for att senareldgga starten av programmet eller aktivera
det korrigerade programmet, genom att tryck pa knappen "Start / Keep Warm”
och halla den intryckt nagra sekunder. Nar det korrigerade programmet &r
igang kommer den kvarstdende matlagingstiden och temperaturen att visas
pa displayen, de varden som &r aktuella for just detta skede. Vid passering av
varenda nya steg i det korrigerade programmet kommer en dubbel ljudsignal
utldsas.

Det dr inte majligt att gora ndgra dndringar i det korrigerade programmet.

Att aterga till grundinstallningar

Det finns en mojlighet att ndr som helst &terga till grundinstallnigar for ett
eller alla matlagningsprogram. For att gora det valj det korrigerade
programmet i menu och tryck pa knappar "Hour/Min” och "Time Delay”
samtidigt och hall dem intryckta i ndgra sekunder. De justeringarna som hade
gjorts i programmet har nu radetats.

Ndr det komgerade mauagmngsp/ogrummet har raderats kommer det urs-
visas i menu.

prungliga g prog
For att radera alla korrigerade program och aterkomma till grundinstallnin-
garna tryck pa knappar "Hour/Min”" u "Time Delay” i instdllningsldge samtidigt
och hall dem intryckta i nagra sekunder.

Alménna regler om hur man anvénder automatiska matlagnings-
program
Forbered (mat) ingredienser som kommer att anvandas.

Z. Lagg ingredienser i multikokarens skal i enlighet med matlagningsprogram,
placera skalen i appartens kropp. Se till att inga ingredienser, inklusive
vatskor, 6verstiger skalans MAX-markering som finns pa skalens inre ytan.
Kontrollera att skalen dr placerad tatt och vidror uppvarmningselement.

3. Sting locket sa att man hor en klick. Koppla in apparaten till elnat. Andra
strombrytarens position fran lage "0/1” till lige "I".

4. Tryck pa knappen “Menu” och valj matlagningsprogram med hjalp av
knappar "+, ™" eller "Menu” (indikator fér det motsvarande programmet

kommer att bérja blinka pa displayen).
5. Om den forinstillda matlagningstiden inte passar er, tryck pa knappen
"Time/Temp.” och dndra tidsvérden.

Det finns méjlighet att justera manuellt i

met "MULTICOOK” och "DEEP FRY" Efter matlagningstiden har justerats tryck
pd knappen "Time/Temp.” och stdll in det 6nskade vérdet med hjélp av knap-
par "+"och ™" Ndr temperaturinstdllningarna dr klara tryck pd knappen "Time/
Temp.” eller "Time Delay” for att aterga tIU t/dsmstalln/ngen for matlagnigs-
program eller instdllning av startfordrd

6. Man kan stélla in tiden for startférdrojningen vid behov.

7. For att starta programmet tryck pa knappen "Start / Keep Warm” och hall
den intryckt i ndgra sekunder. Beroende pé vilket matlagningsprogram
som har valts, bérjar den instdllde tidens nedrdkning nar man har tryckt
pa knappen "Start / Keep Warm” eller forst nar multikokaren har natt den
instdllde temperaturvarde.

Det finns mdjlighet att stinga av autovarmhdllningsfunktion pd forhand vid
behov.

8. Nar programmet ar slut kommer en ljudsignal att utlsas. Darefter, be-
roende pa vilket program som hade valts eller beroende pa instéllningar-
na, kommer apparaten att aterga till varmhallnigsfunktion eller till van-
teldge.

9. For att avbryta matlagningsprocess eller avbryta det valda matlagnings-
programmet, eller autovarmhallningsfunktion tryck pa knappen "Cancel/
Reheat” och hall den intryckt i nagra sekunder.

Program "MULTICOOK”
Programmet rekommenderas for att laga matratter enligt de temperatur- och

tidsinstallnigarna som anvdndaren har stallt in manuellt. Med programmet

"MULTICOOK” kan multikokare REDMOND RMC-151E erkétta en hel del
koksmaskiner. Den ger mojlighet att laga matratter enligt olika recept som
man kan hitta i en gammal kokbok eller pa Internet.

Som forval ar matlagningstiden 30 minuter, temperaturen &r 100°C.
Installningsomrade fér manuell justering av temperaturen dr mellan 35°C
och 180°C med variationssteg 5°C.

Installningsomrade fér manuell justering av matlagningstiden ar mellan 2
minuter och 15 timmar med variationssteg 1 minut (fér ridsintervall mindre
an 1 timme) och 5 minuter (for tidsintervall mer dn 1 timme).

En ljudsignal kommer att utldsas nar den instéllde temperaturen har
uppnatts.

kommer Glinir
kan den justeras manuellt!

"MULTICOOK” undersitger 80°C
att deaktiveras iskt. Vid behov

Program "COOK”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att koka bénor och gronsaker.
Som forval dr matlagningstiden 40 minuter. Installningsomrade for manuell
justering av matlagningstiden ar mellan 5 minuter och 8 timmar med
variationssteg 5 minuter.

Program "EXPRESS”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att snabbt koka ris och
vattenbaserde grot lika sorter gryn samt for att snabbt varma upp fardiga
matrétter. Startférdrojnings- och autovarmhallningsfunktion samt justering
av tillagningstiden &r inte tillgangliga for detta matlagningsprogram.

Program "STEW”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att laga grytor, stuvning av kott,
fagel eller grénsaker och matratter med flera olika ingredienser. Som férval &r
matlagningstiden 1 timme. Instillningsomrade fér manuell justering av mat-
lagningstiden dr mellan 5 minuter och 12 timmar med variationssteg 5 minuter.

Program "PIZZA”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att tillaga pizza med kott, fagel,
ost och andra fyllningar. Som férval ar matlagningstiden 25 minuter. Install-
ningsomréade for manuell justering av matlagningstiden &r mellan 10 minuter
och 8 timmar med variationssteg 5 minuter.

Program "PORRIDGE”
Detta matlagningsprogram rekommenderas for att koka grét av pastériserad
mjolk med lag fetthalt.
Som forval ar matlagningstiden 20 minuter. Installningsomrade for manuell
justering av matlagningstiden &r mellan 5 minuter och 4 timmar med
variationssteg 1 minut (for tidsintervall mindre dn 1 timme) och 5 minuter
(for tidsintervall mer @n 1 timme).
For att undvika att mj6lken kokas Gver och for att uppna det énskade resulta-
tet, rekommenderas det att gora féljande innan man bérjar tillagningen:
skolj grynen (ris, bovete, hirs) ordentligt tills vatten &r klart och rent;
« smorja in multikokarens skal med smor fére anvandning;
« folj matt anvisningarna i recepteten noga (6ka eller minska mattet av
ingredienser endast proportionerligt);
« om man anvédnder opastoriserad mjolk, tillstt vatten i proportion 1:1.

Smakegenskaper for mjolk och gryn kan variera beroende pa tillverkaren och
matvarans tillverkningsstdlle. Ibland kan det pdverka resultatet

Om det onskade resultatet i programmet "PORRIDGE” inte har uppnats, anvind
det universiella programmet "MULTICOOK". Den rekommenderade tillagnings-
temperatur for mjolkgrot dr 95°C. Folj anvisningarna i receptet for att anvidra
rdtt antal ingredienser och tillagningstiden.

Program "SOUP”

Detta matlagningsprogram rekommenderas fér att tillaga buljonger,
gronsakssoppor och kalla soppor.

Som férval & matlagningstiden 1 timme. Instdllningsomrade for manuell
justering av matlagningstiden ar mellan 10 minuter och 8 timmar med
variationssteg 5 minuter.

Program "RICE”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att tillaga ris och
vattenbaserade grot av olika sorter gryn. Som forval dr matlagningstiden 30
minuter. Instdllningsomrade for manuell justering av matlagningstiden &r
mellan 5 minuter och 4 timmar med variationssteg 1 minut.

Program "GRAIN”

Detta matlagningsprogram rekommenderas fér att koka gryn, tillbehér och
vattenbaserade grot av olika sorter gryn. Som forval dr matlagningstiden 30
minuter. Instdllningsomrade for manuell justering av matlagningstiden &r
mellan 5 minuter och 4 timmar med variationssteg 1 minut.



Program "SAUCE”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att tillaga olika saser, samt
sylt och marmelad. Som forval ar matlagningstiden 35 minuter.
Installningsomrade for manuell justering av matlagningstiden dr mellan 5
minuter och 2 timmar med variationssteg 5 minuter. Det gar bra att ha locket
6ppet under matlagnignen.

Program "SELF-CLEAN”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for automatisk rengéring av
multikokarens skal samt ldstagbart inre lock. Som férval & matlagningstiden
30 minuter. Instdllningsomrade for manuell justering av matlagningstiden &r
mellan 5 minuter och 2 timmar med variationssteg 5 minuter.

Program "FRY”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att steka kott, fisk, grénsaker
och fagel. Det rekommenderas att ha locket 6ppet under stekning.

Som forval & matlagningstiden 15 minuter. Instillningsomrade fér manuell
justering av matlagningstiden ar mellan 5 minuter och 2 timmar med
variationssteg 1 minut. Startfordrojningsfunktion for detta matlagningspro-
gram &r inte tillganglig

For att undvika att maten brdnner fast rekommenderas det att folja receptbo-
kens anvisningar samt réra om skdlens innehdll dd och dd. Ldt apparaten
svalna helt innan man anvinder matlagningsprogram "FRY” igen.

Program "SLOW COOK”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att tillagning av termiserad
mjélk, sylta, flasklagg, aladab. Som forval ar matlagningstiden 3 timmar.
Installningsomrade for manuell justering av matlagningstiden dr mellan 5
minuter och 12 timmar med variationssteg 10 minuter.

Program "BREAD”
Detta matlagningsprogram rekommenderas for att baka bréd av vetemjol och
ragmjol. Programmet avser hela bakningsprocess inklusive jasning av deg och
bakning. Nu kan man baka gott brod hemma pa egen hand! Som forval ar
matlagningstiden 3 timmar. Instdllningsomrade for manuell justering av mat-
lagningstiden ar mellan 10 minuter och 6 timmar med variationssteg 5 minut.

Program "DEEP FRY”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att fritera olika produkter
med hjalp av en korg for fritering (ingar i utrustning).

Som forval dr matlagningstiden 30 minuter, temperaturen 180°C.
Installningsomrade fér manuell justering av temperaturen ar mellan 120°C
och 180°C med variationssteg 5°C. Installningsomrade for manuell justering
av matlagningstiden &r mellan 5 minuter och 30 minuter med variationssteg
5 minuter.

Locket bor vara dppet under anvandning av detta program. En ljudsignal
kommer att utlosas nar den installde temperaturen har uppnatts.

OBS! Oljan dr vildigt het! For att undvika brdnnskador anvind koksvantar och
luta dig inte ovanfér apparaten ndr du 6ppnar locket
Vid programmets slut lyft upp friteringskorgen med maten i med hjalp av
handtaget och placera den pa skalens kant med hjalp av en speciell krok som
finns pa friteringskorgen. Lat oljan rinna av.
Torka av maten med hushéllspapper eller servett for att ta bort Gverflédig
olja innan serveringen.

Anvind endast raffinerad rapsolja for friteringen.
Om oljan hettas upp for mycket, for linge eller flera gdnger leder det till
oxederingen. Anvind inte samma olja flera gdnger ndr du friterar ndsta gdng

Program "BAKE”
Detta matlagningsprogram rekommenderas for att gratinera kott, fagel, samt
for matratter av deg med eller utan jést, och dven av smérdeg.

Som forval ar matlagningstiden 50 minuter. Installningsomrade fér manuell
justering av matlagningstiden &r mellan 10 minuter och 8 timmar med
variationssteg 5 minuter.

Det rekommmenderas inte att anvinda autovarmhdllningsfunktion, dd det kan
medfora fordndringar i matens itée Den firdiga dtten skall
tas ut ur i direkt efter prog, slut for att inte bli fuktig. Om
detta inte dr mdjligt, kan matrdtten vara kvar i multikokaren en stund med
autovarmhdllningsfunktion pd.

Program "PILAF”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att laga olika sorter av pilaff.
Som forval dr matlagningstiden 50 minuter. Instdllningsomrade fér manuell
justering av matlagningstiden ar mellan 10 minuter och 8 timmar med
variationssteg 5 minuter.

Program "YOGURT”

Yoghurt &r en nyttig mejeriprodukt som ar populdr i hea vérlden. Med
matlagningsprogram "YOGURT” kommer ni att kunna laga olika sorter av
hemgjord yoghurt.

Som forval ar matlagningstiden 8 timmar. Instéllningsomréde for manuell
justering av matlagningstiden ar mellan 10 minuter och 12 timmar med
variationssteg 5 minuter. Autovarmhéllningsfunktion fér detta
matlagningsprogram dr inte tillganglig.

Program "CHILLI”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att laga chillisas. Som forval ar
matlagningstiden 2 timmar. Instéllningsomrade for manuell justering av matla-
gningstiden dr mellan 10 minuter och 10 timmar med variationssteg 10 minuter.

Program "STEAM”

Detta matlagningsprogram rekommenderas for att angkoka kott, fisk, fagel
och gronsaker. Som forval & matlagningstiden 20 minuter. Instdllning-
somrade for manuell justering av matlagningstiden ar mellan 5 minuter och
2 timmar med variationssteg 5 minuter.

Anvind en speciell container fér dngkokningen (ingar i utrustningen).

Den instdllde tidens nedrdkning borjar forst efter apparaten har ndtt det
instdllde temperaturldget och det finns tillrickligt mycket dnga i skdlen. En
ljudsignal kommer da att utlésas

Om man inte anvénder de instdllda tidsinsvdrden for programmet, folj tabellen
7l tidsvdrden for di ing av olika produkter”.

I1I.LEXTRA MJOLIGHETER

* Jasning av deg

« Tillagning av fondue

« Tillagning av ost, kvarg

+ Tillagning av flytande mat

+ Sterilisering av kéksporslin och andra personliga tillhdrigheter

IV.RENGORING OCH SKOTSEL

Almanna regler och rekommendationer

+ Innan férsta anvandning av apparaten eller for att fa bort odnskad lukt
av maten efter tillagningen, rekommenderas det att angkoka en halv citron
i 15 minuter med programmet "STEAM”.

+ Det rekommenderas inte att ldmna den fardiglagade matratten eller
vatten i multikokaren under stangd lock for mer &n 24 timmar.

+ Man kan forvara skalen med fardig matratt i i kylskapet. Man kan virma
upp matratten i multikokaren vid behov

+  Om multokokaren inte anvdnds under en langre period, koppla bort den
fran elnatet. Apparatens kropp, inklusive varmeelementen, skalen, inre
lock, angventil, container for kondens skall vara rena och torra.

« Anvédnd en mjuk duk och en skonsam diskmedel for rengdringen. Se till
att apparaten ar bortkopplad fran elndtet och har svallnat helt innan den
ska rengoras.

A Det dr FORBJUDET att anvénda en hdrd svamp, slipande svamp, slipande
diskmedel eller andra aggresiva kemiska medel som inte rekommenderas att
anvénda tillsammand med saker som kommer i kontaktmed maten.

@ Det dr FORBJUDET att siinka apparatens kropp i vatten eller placera den under
vattenstréle!

«  Varforsiktig med rengdring av gummidelar av multikokaren. Om de skadas
eller deformeras kan det orsaka fel i apparatens arbete

«  Multikokarens kropp bor rengoras vid behov. Skélen, inre aluminiumlock
och léstagbar angventil bér man rengéra efter varje anvandnig. Konden-
sat som har uppkommit under matlagningen bor rengéras efter varje
anvandning av apparaten. Inre delar av apparatens kropp skall rengéras
vid behov

Rengoring av apparetens kropp

Apparatens kropp bor rengéras med en mjuk fuktig svamp eller hushallspapper.
En skonsam rengéringsmedel far anvandas. For att undvika eventuella spar av
vatten pé& apparatens kropp bér den torkas torrt.

Rengdring av skalen

Man kan rengéra multikokarens skal manuellt med hjélp av en mild svamp
eller diskmedel, men dven i diskmaskin (i enlighet med tillverkarens rekom-
mendationer).

Bl6tlagg multikokarens skal i ljummet vatten om den ar extra smutsig efter
det kan skalen rengoras.

Torka torrt den innan den ska placeras i apparatens kropp.

Vid regelbunden anvandning av skalen kan andringarna av non-stick
beldggnings farg forekomma. Fargen kan féréndras helt eller delvis. Det i sig
ar inte tecken pa att det foreligger nagon skada pé skalen.

Rengdring av inre aluminiumlocket

1. Oppna multikokarens lock. Tryck pa plast lasbygel fran insidan av locket.

2. Dra inre aluminiumlocket lite utat och nedtill utan anstrangning, lossa
det fran locket.

3. Torka av bada lockens ytor med ett fuktigt hushallspapper eller svamp.
Vid behov kan det avtagna locket rengéras under vattenstrale med hjalp
av diskmedel. Rengdring i diskmaskin bor undvikas i detta fall. Torka av
bada locken torrt.

4. Placera inre locket i fickor som finns pa nedersta delen av det stora locket.
Satt ihop det l6stagbara inre aluminiumlocket med apparatens lock och
tryck ihop dem lite.

Rengdring av den lostagbara angventilen
Angventilen r placerad i en speciell ficka pa dvre delen av apparatens lock
och bestar av ytter- och inrekapan.

1. Vrid innerkapan hela vdgen motsols och avldgsna. Dra ytterkapan i tagbar
del i fordjupningen av locket uppdt och utat forsiktigt. Vrid innerkapan
hela vdgen motsols och avldgsna den.

2. Vid behov kan angventilens tatningsring avldgsnas forsiktigt. Skolj angven-
tilens alla delar.

3. Satt ihop allting i omvénd ordning: placera tatningsringen pa plats, sétt
ihop angventilen med respektive tagbara delar pa ytterkapan, och vrid
medsols. Angventilen ska sitta tétt intill fickan pa apparatens lock.

OBS! Fér att undvika deformering av tdtningsringen, vrid inte och dra inte
den ndir den ska avld , under rengdringen eller under i ttnir

Rengoring av kondens
I denna modell samlas kondens i en speciell del av apparatens kropp runt
skalen.



Torka av kondensen som har samlats i en speciell del runt skalen med hjélp
av hushallspapper.

Rengdring av apparatens inre arbetskropp

Om man féljer anvisningarna till punkt och pricka ar risken for att vatska,
matrester eller smuts skulle komma in i apparatens inre arbetskropp
minimal. Om en avsevard férorening dnda foreligger bor apparatens inre
arbetskropp rengdras for att undvika skada eller funktionsfel.

Se till att apparaten dr bortkopplad ur elndt och har stelnat helt innan ren-
goringen kan pdbrjas!
Apparatens vaggar, virmeelementens yta, kapan av den centrala virmesensor
(finns i mitten av varmeelementen) kan man rengdra med en Ltt fuktig (inte
blot!) svamp eller hushéllspapper. Om rengéringsmedel anvéands, méste dess
rester tas bort helt for att undvika dalig lukt vid nésta matlagningstilfalle.
Ifall ett fraimmande foremal har hamnat i en férdjupning vid den centrala
temperatursensorn, avldgsna det med hjalp av pincett, utan att trycka pa
temperatursensors kapa.
Om varmeelementen ar smutsig kan man anvénda en fuktig medelhard
svamp eller syntetisk borste.

0 Vid kan dndringarna av virmeele-
mentens firg férekomma. Fargen kan fordndras helt eller delvis. Det i sig dr

Mbjliga orsaker Vad ska man géra

Felval av ingredienser.Valda ingredien-
ser passar inte for tillagningen av dig
valt program eller tillagningsatt.
Ingredienserna ar skurna i for stora bitar.
Ingredienseran & fel inlagda i skalen.
Tiden felberaknad eller felinstalld.
Receptet vald av dig passar inte for til-
lagning i denna multikokare.

Det &r Gnskvért att anvanda recept som ar anpassade
till denna modell.

Anvéind recept som du verkligen kan lita pa.

Val avingredienser, sittet att skira dem, inléggning
i skalen, val av program och tillagningstid maste
Gverensstamma med valt recept.

Vid angkokning: det finns for lite vatten | Hall i s& mycket vatten som rekommenderas ire-

matvaror under tillagningen.

Vid stekning: du glémde att hélla i olja i
skalen, glomde att réra om eller vinda pa

Vid vanlig stekning hall i lite olja i skalen s&
att det skall finnas ett tunt skikt av olja pa
skalens botten. Fr jamn stekning, ror om eller
vénd pa matvaror d3 och da.

skalen

Vid stuvning: det & inte tillrickligt fuktigt i

nodvandigt.

Tillsétt mer viitska i skalen. Gppna inte locket
under tillagningen om det inte &r absolut

inte uppfyllda.

Vid kokning: det ar for lite vatska i skalen (de
ritta proportionerna av ingredienserna ar

Se till att vatskan och harda ingredienserna dr
i de riitta proportioner.

i skalen for att ombesorja tillréckligt
tétthet av dngan.

ceptet.Om du tvivlar, kontrollera under
tillagningen.

Du hallde fér my- | Vid vanlig stekning récker om det finns tunnt skickt
cket rapsolja av rapsolja p skalens botten.
skalen Vid fritering, folj anvisningar i valda recept.

Vid stekning

Sténg inte multikokarens lock vid stekning, om det
inte star i receptet. Djupfrysta varor skall tinas upp
och tdvatten skall héllas bort innan tillagningen.

For mycket fukt i
skalen

Vid koknig: utflédet av buljong vid
kokning av matvaror med férhdjd syra-

Viss amatvaror kréver speciell behandling innan
kokning: skéljing, it stekning, osv. Folj anvisningar
i valda recept.

inte tecken pd att det foreligger ndgon skada pd det paverkar
inte apparatens arbete.

Anvandnlng av”SELF-CLEAN” funktion
Hall vatten i multikokarens skal s& att den tacker en tredjedel av skalen
och placera den i apparatens kropp. Kontrollera att skalen &r placerad tatt
och vidror uppvarmningselement.
2. Sténg locket sa att man hér en klick. Koppla in apparaten till elnét. Andra
strombrytarens position fran lage till ldge "I".
3. Tryck pa "Menu” knappen och vilj funktionen "SELF-CLEAN” fran listan
over befintliga program.
r att aktivera funktionen tryck pa knappen "Start”. Programmets tidsne-
drékning tid kommer att visas pa displayen.

OBS! Ndr sjdlvrengdringen dr igdng kommer hett dnga och sma vattendrop-

par komma ut genom dngventilen. For att undvika brinnskador bdj er inte
over multikokaren ndr funktionen dr igdng och dppna inte locket direkt efter
den har avslutats.

V.MATLAGNINGSTIPS
Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna tabell har man samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i mul-

tikokaren.Man gar igenom majliga orsak och ger rad hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Msjliga orsaker Vad ska man géra

Oppna inte locket under tillagnignen om det inte
éir absolut nodvindigt.

Néir du sténger locket, méste det horas ett lick. Se
till att inget stor ordentlig stangning av locket. Se
till att qummibandet pa innersta locket inte &r de-
formerat.

Ni glomde siitta pé locket eller satte inte
pa det ordentligt. Tillagningstempera-
turen var inte tillréckligt hagt.

Under jasningen
har smeten tappt
till ngventilen

Légg smeten i skalen i mindre méngder

Vid baknig (sme-
ten & fuktig)

Ta ut bakvaran ur skalen, vind pé den, it tillbaka.
Och laga tills den blir klar. Nsta géng Ligg in smete
i mindre mangder.

Ni la for mycket
smet i skalen

MATVARAN BLEV OVERKOKT

Du valde fel typ av matvaran.
Eller duinstalinig
avtillagningstid. Ingredienser-
na dr skurna i for sma bitar.

Valj ett sakert (anpassat for denna modell) recept. Val av

ttet att skéra dem, inlggning i skalen, val av
program och tillagningstid méste dverensstamma med valt
recept.

Det ar inte bra att ha ratten for inge pa

Vid bakning: du glomde att smérja in skalen

Smir in skalen med smér eller olja innan du
hller i smeten (hall inte olja i skalen))

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rérde om matvarorna i skplen for ofta

Vid vanlig stekning rér om ritten inte oftare &n
varje 5-7 minuter.

Du stallde in alldeles for Lang tillagningstid

Forkorta tillagningstiden eller folj instruktioner
for receptet som &r anpassat for denna modell.

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvéinde fel ingredienser, som gav ut
for mycket fukt (saftiga gronsaker eller
frukter, djupfrysta bér, creme fraiché
(smetana) osv.

Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsk
att inte ta matvaror som innehaller for mycket fukt
eller anvénd s lite som mjdligt av dem.

Ni har haft det fardiga baket i stingd
multikokaren for inge

Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter
det har bakats klart.Vid behov kan man ldmna baket

kvar i
ning.

for en kort tid pa

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Agg med socker har vispats daligt

Smeten har sttt for lange med bakpulver i

Valj ett sikert (anpassat
for denna modell) re-
cept.Valavi

Du har siktat mj6len daligt eller blandat smeten fel

Fel vid inliggning av ingredienserna

sattet att skdra dem, in-
laggning i skalen, val av
program och tillagnings-

Den fardiga rétten har statt for

< Om i er multikokarens modell finns funktion for inprogram-
l3nge pa autouppvarmning.

merad avstangning av autouppvarmning, anvind dig av den.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Mijblkens kvalité och egenskaper kan bero pa plats och fo-
Vid tillagning av mjolkgrot, | rh av i Det &r att

tid méste ¢

Receptet som du har valt, passar inte till bakning i denna modell

ma med valt recept.

1 flera modell av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP”en
inbyggd virmeskyddsfunktion som reagerar ndr det dr for lite vatten i skdlen.
| detta fall stdngs programmet av och gdr Gver till en autouppvdrmning.

Skalen skall vara installerad ordentligt i apparaten.
Dens botten méste ligga tétt pa virmeplattan. Se
till att det inte finns frammande saker | multkoka-
rens skal. Varmeplattan skall vara ren och fri frn
smutsarticklar.

Skalen och varmeplattan &r inte i tit-
Kontakt. Darfor var inte tillagningstem-
peraturen tillrickligt hogt.

i receptet som & anpassat till denna modell

flgdar mjolken ut anviinda bara ultra pastoriserad mj6lk, med fett halt inte hogre Rekommenderade tidsvirden for 3 avoolika pr
n 2,5%.Vid behov kan du spida ut mjlken med vatten. e e

Ingredienserna var inte ritt | VAj ett recept som 4r anpassat for denna modell. Val av in- Produkt M‘{.““'d‘-'/ﬁ Vm""l“y'"’ Matlagningstid,
behandlade infér kokningen | gredienser, séttet att skira dem, inlaggning i skalen , val av angd, st. m min
(dalig skdljning osv). program och tillagningstid maste dverensstamma med re- Flskfle/NOtGE (t3rmingar 1,5-2 cm) 500 500 30/40
Ni har antingen valt fel typ av | kommendationenr av recept. ’
matvaran eller de riitta pro- | Gryn, kétt, fisk och skaldjur ska alltid skbljas ordentligt tills Lamm- och farfilé (trmingar 1,5-2 cm) 500 800 40
portionerna r inte uppfylda. | vatten rinner rent.

Kyckiingfilé (tarningar 1,5-2 cm) 500 800 20

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN
10st./5st. 800 25/40

Skalen var daligt rensad efter foregdende | Innan du bérjar laga mat, se till att skalen dr sk (16) 300 500 15
matlagning. vilrensad och non-stick beliggingen ar inte
Skalens non-stick belagging 4 skadad skadad Fisk- och skaldjursblandning (fryst) 300 800 5
Den gemensammamangden for inlaganing I | v oty gskert (anpassat for denna modell Potatis (delad i 4 yftor) 500 800 2
skalen ir mindre an det som rekommenderas | '>!
i receptet. Pt Mordtter (tarningar no 1,5-2 cm) 500 800 35
Ni stlde for 4ng tillagningstid Forkorta tillagningstid eller fal] anvisningarna Rodbetor (delad i 4 kiyftor) 500 1500 %




produkt Vikt, o/ Vattenvolym, | Matlagningstid, Bakning av brid av vete- och Lomin—6 °c (se dven
Mingd, st. ml min BREAD | ragmjdl (inklusive jasning av | 3:00 i N
deg) tim /5 min 150 Gratinering av kot (i folie)
Gronsaker (frysta) 500 800 5 - .
oEEP | " 030 5 min - 30 155 Bakning med jésdeg
Agg 5t 800 10 FRY ritering av olika matvaror : min/'5 min + + +
o — | o 160 Stekning av fagel
Dessa virden dr generella och dr givna som rekommendationer. Den riktiga Gratinering av kdtt, fagel, fisk
0 tillagningstiden kan skilja sig fran faktiska virden och beror pd konkreta typer BAKE | samt bakning av jast- och | 0:50 :I?“"‘/ ‘;‘ ';,‘i N 165 Stekning av kétt
av produkter och vilka smaker man personligen foredrar. smordeg. 170 Stekning med panering i strabrod
Taabellen f& | SN Tillagning av olika sorter av pi- - -
for mat program (gr dllningar) PILAF | Laff (med kott, fisk, fagel, grén- | 0:50 t‘i?“’;‘;‘m.‘: P 75 Tillagning av nuggets
saker) 180 Tillagning av pommes frites
- =
3 g < I .
= £ =8 5§ @ 8 YO- Tillagning av olika sorter av ’ 10 min — 12 B _ . P
& i ,_: E % 5 z GURT | yoghurt 8:00 tim /5 min + Se dven tillhorande receptbok
] I E_| 5
2o H 38 s tg| 8 ..
£ SE 2 g2 Z s% &
£ s & | £ in —
g g5 2 83 £ 85 2 CHILLI | Tillagning av chillisas 200 |10 Wi 0, ] VILEXT RA T ILLBEH O R )
£ Eig % 232 g £5 | F tim/ 10 min Det finns extra tillbehér som man kan kopa for multikokaren REDMOND
-3 =1 " N .
£ H £ %% E E&, E RMC-151E. Man kan bestalla dem samt fa information om nya om produkter
E £ ’ I A ! : !
s g EE £ E 2 STEAM :"gk"::"'"g a"k"‘;’ﬁkik'gm"” 020 | ° '"/"; 2tm | - + av REDMOND pa webbsidan www.multicooker.com eller hos officiella
= = = b Ire T ot _se1e
k] ] a > El er och andra produkte mn aterforsaljare.
Rek ioner for ing avtemperaturvarden i pro-
wuL. | Tillagning av olika matrter 2 min— 1 tim/ o . e P P VII.INNAN DU KONTAKTAR SERVICE
b med méilighet att justera tem- | . 1 min . grammet "MULITICOOK
peraturen och matlagningstiden | 1tim — 15 tim
00K manuelte min Ti o for (se dven CENTER
ook | Tillagningavbsnorochgronsa- | o0 Smin-8tim/ | | _ |, 35 Jasning av deg och tillagning av vinager Fel Mjliga problem Lbsning
ker - 5 min
. 40 Tillagning av yoghurt Det uppvisas | Systemfel, mdjliga problem med | Koppla ut apparaten frén elniit och Lat
ex Snabb tillagning av vattenbase- S ett tecken E1- | kontrollkort eller uppvérmande | det kallna. Sténg locket tatt och kop-
pRess | fade grot. Uppvarmning av far- | - - R 45 Tillagning av surdeg E4padisplayen | element pla apparaten igen i elnitet
diga matratter L .
50 Jasning Strmforsorjning sladd kopplas | KONTTOUera_att_en (ostagbar
Stuvning av kétt, fisk, gronsaker, 55 Tiliagni " inte till apparaten och/eller elut. | STOMfOrsdrining sladd kopplas till en
e | tillbehdr och matritter som |0 Smin-12 | . llagning av glasyr taget passande klamma pa apparaten och
! ; " f . - Luttaget
;r::ehélterﬂera olika ingredien tim /5 min p Tillagning av grént te eller barnmat eluttaget
. Apparaten st P Koppl. ten till f d
65 Tillagning av kit i vakuumfdrpackning i"'iza{aé:" S | Elyttaget r trasigt eﬁm a;ppara en till fungerande
pizza | Tillagning av pizza med kott, | o 10min—8 . B R 'gang 9
fagel, ost och andra fyllnigar - tim /5 min 70 Tillagning av punsch Kontrollera spanning| elnitet.Om den
5 min—1tim 75 Pastorisering eller tillagning av vitt te Det finns ingen elstrom i elnatet :;:ls“a::ii:f;;;:gfj;:f:n’s‘f;’;‘;:a
POR- | Tillagning av mjdlkbaserade | . /1 min I . i g
RIDGE | grét 020 | 4 tim—4tim/ | * * * 80 Tillagning av glogg us
5 min 85 Tillagning av kvarg eller andra matratter med lang tillagningstid o it ( Kumrol[l’slra lslpa'nmr\g; elr:’atet-Om dTn
) whrott i elnéitet (spanningen &r | & ostabil eller & under den normala,
soup ;‘::f;:;‘git::;‘ﬁ:g;p{f" 1:00 a?“')"s” ’;Iﬁ + - + 90 Tillagning av rétt te ostabil eller & under den normala) | vanligen kontakta servicetjanst av ditt
- hus
) A ; ’ 95 Tillagning av mjslkgrot
Rice | Taoning avris och vattenba: | g5 | 3 "‘/"i‘f“"“ FON — - Ett obehdrigt foremal hamnade
serade grof min 100 Tillagning av marang eller sylt mellan skalen och uppvirmande | Koppla ut apparaten fran elnét och 13t
S min— 4 tim S - Ratten tillagas | elementet (ndgot skrép, gryn eller | det kallna.Tar ut ett obehbrigt foremal
GRAIN | Tillagning av gryn och tillbehr | 0:30 L min + - 105 Tillagning av aladab paforlangtid | matbitar)
110 Steriliserint s
sauce | Tllagning av olika ssersamt | (oo Smin-2tm ||| 9 Skélen star inte rakt och jamnt :’l;ff‘; skilen rakt, utan att den
sylt och marmelad - /5 min 115 Tillagning av syrap
N L N N N N - Koppla ut apparaten fran elnat och Lat
ELF- | A k - -2
ELE o le‘:f“’;gfi'iﬂ;ft’(’:’:g:’e”{&fe’f 030 | ° " AL I 120 Tillagning av flasklagg Uppvarmande element 4r fororenat | det kallna. Rengdr uppvarmande ele-
125 Tillagning av stuvat kstt mentet
Stekning av kitt, fisk, grinsaker S min— 2 tim
FRY | matritter med flera olika ingre- | 0:15 1 min S 130 Tillagning av dggréra
dienser
135 Stekning av fardiga matréitter for att 4 ett krispigt técke
SLOW | Tillagning av termiserad mj6lk, 5 min—12 _ o
COOK | sylt, flasklagg, aladab 3001 m/t0min | * * 140 Roknig
145 Gratinering av grénsaker och fisk (i folie)




Fel Méjliga problem Lésning

Skalen star inte | Placera skalen rakt, utan att den
rakt och jamnt kroknar

Locket &r inte tétt | Kontrollera om det finns nagra

f;;‘a;‘"mg;[‘ eller nagot | obehdriga foremal mellan locket och
Angan trings lan skalen obehérigt foremal | kroppen av elementet (nagot skrap,
ut ur appa- | 2 #3 €0 hamnade under | gryn eller matbitar) Ta ut dem. Stéing
ratens lock vidd locket alltd locket tatt och jamnt
matlagning locket av

multikoka-

Tétningsqummi pd

inre locket ar | Kontrollera tatningsgummi pa inre
fororenat, defor- | locket. Det kan uppstd att locket ska
merad eller gatt | ersittas

sénder

VIII.GARANTIVILLKOR

Det géller 2 ars garanti pa denna vara fran férséljningsdagen. Under gar:
perioden atar sig tillverkaren plikten att reparera, byta ut delar eller sj
varan i hiandelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalité av tillverkningsmate-
rial elle monterig. Garantin trader i kraft endast om forsdljnigsdatum &r bekraf-
tad av varuhusets stémpel och butikens sdljarens underskrift pa originalen av
garantikupongen. Denna garantin galler endast om bruksanvisningen foldes
till punkt och pricka, om varan inte genomgick en reparation, om varan inte
plockades isdr och om varan inte skadades pga felaktig anvéndning, om varan
ar fullstandigt komplett. Denna garanti gdller inte naturlig slitage av varan och
tillbehér (filtrar, lampor, keramik- och teflonbeldggningar, ringar osv).
Anvéndningsperioden 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 faststalla kopdatum).

Tillverknigsdatum for apparaten kan man hitta i dess serienummer som &r
placerat pa dekalen som finns pa kropp. Ett seri bestar av
13 tecken. Det 6:e och det 7:e tecken betecknar manaden och det 8:e tecknet
betecknar aret apparaten var producerad.

Varans livsldngd faststalld av tillverkaren &r 5 ar fr.o.m. forséljningsdatumet,
under villkoren att man féljer bruksanvisningen och féljer de tekniska standard
som ar foreskrivna.

ren

Milj6vénlig atervinning (atervinning av elektrisk och digital

anordning)

Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjilva

varan skall ske i enlighet med det lokala miljoprogrammet

for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort

sadana varor i vanliga hushallssopor.

De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med

_ évriga hushallssopor, endast separat.Agare av de begagnade

apparaterna maste lamna dem i speciella mottagningspunk-
ter eller i vissa organisationer. Pa detta satt kan du bidra till programmet av
bearbetning av vardefulla ravaror, och rengéring av fororenande dmnen.
Denna apparat & markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall
som utgors av eller innehaller elektriska eller elektroniska produkter.
Foreskrifterna utgér ett ramverk for insamling och atervinning av anvanda
apparater och de tilldmpas inom EU.

Denna bruksanvisning &r tillganglig via lanken www.redmond.company.
Tillverkare: DSM Enterprise Ltd. Kina, Guangdong, Shunde, Shingtan, Kadgi 10
Road, N2 6, Byggnad 2.



Ennen kun aloitat tuotteen kdyttdd, lue sen kdyttoohje huolellisesti ja
sdilytd se. Tuotteen oikea kdytto pidentdd sen kdyttdéajan huomattavasti.

Turvallisuusohjeet

Valmistaja ei vastaa vahingosta, joka aiheutuu tuotteen
kdyttoohjeiden ja tekniikan turvallisuussaantojen nou-
dattamatta jattamisesta.

Tama sdhkolaite on tarkoitettu kayttoon kotiym-
paristossa ja sita vastaavissa olosuhteissa:
kauppojen ja toimistojen oleskelutiloissa, seka muissa
teollisuuden ulkopuolisissa kayttoolosuhteissa;
omakotitaloissa;

hotelli- ja motellihuoneissa ja muissa asuintiloissa;
asunnoissa ja hotelleissa, joissa puolihoito.

Laitteen teollinen tai jokin toinen sen tarkoituksia rik-
kova kaytto luetaan laitteen vaarinkaytoksi. Tassa
tapauksessa valmistaja ei vastaa mahdollisista seu-
raamuksista.

Ennen laitteen liittamista verkkovirtaan tarkasta, sopii-

ko sen jannite laitteen nimellisjannitteen kanssa (ks.

laitteen tekniset tiedot tai sen tyyppikilpi).

Kayta jatkojohtoa, joka vastaa laitteen virrankulutus-
ta - parametrien yhteensopimattomuus voi johtaa
oikosulkuun tai laitteen kaapelin palamiseen.

Liita laite pelkdstadn maadoitettuihin pistorasioihin.
Tama on valttamdton vaatimus sahkaiskuilta suojau-
tumista varten. Kayttaessasi jatkojohtoa, varmista etta
myo0s se on maadoitettu.

@

HUOMIQ! Laijte kuumenee sen kdyton aikana! Ole
varovainen! Ala kosketa laitteen runkoa, kulhoa tai
muita metalliosia sen kayton aikana. Pue ehdottomas-
ti keittiohansikkaat ennen kayton aloittamista. Kuuman
hoyryn aiheuttamilta palovammoilta valttyaksesi ald
kumarru laitteen padlle sen kantta avatessa.

Irrota laite pistorasiasta kayton jdlkeen ja sen puhdis-
tamisen ja siirtamisen ajaksi. lrrota sahkojohto kuivil-
la kasilla pitaen kiinni topselistd, eika johdosta.

Ala venyta johtoa oviaukkoihin tai ldmmonlahteiden
lahelle. Pida huolta siitd, etta sdhkojohto ei kierry tai
taitu, eika joudu kosketuksiin teravien esineiden, kul-
mien ja huonekalujen reunojen kanssa.

MUISTA: Virtajohdon vahingoittuminen voi johtaa vikoihin,
Jjotka eivit vastaa takuuta.Jos virtajohto on vahingoittunut
tai se tulee muuten vaihtaa, sinun tulee ottaa yhteyttd
huoltokeskukseen valttyaksesi mahdollisilta riskeilta.
Ald ikind aseta laitetta pehmealle alustalle. Valttaaksesi
tulenkuumien nesteiden valumisen, aseta ruoanlaittolaite
tukevalla alustalle ja kayta sen siirtamiseen siihen tarkoitet-
tuja kantokahvoja (jos ne kuuluvat laitteeseen). Ald peita
lartetta paperiliinalla tai kankaalla sen kayton aikana,silld se
voi johtaa laitteen ylikuumenemiseen tai toimintahairidihin.
Laitteen kaytto ulkona on kielletty - kosteuden tai
vieraiden esineiden joutuminen laitteen sisalle voi
johtaa sen vakavaan vaurioitumiseen.

Ennen laitteen puhdistamista varmista, ettd se ei ole
kiinni verkkovirrassa ja etta se on kokonaan jaahtynyt.
Noudata tarkasti laitteen puhdistusohjeita.



ALA upota laitetta veteen tai laita sitd juoksevan veden alle!

¢ Henkilot, jotka kdrsivat fyysisista vammoista, aistivammois-
ta, mielenterveysongelmista, tai joilla ei ole tarpeeksi koke-
musta ja tietoa, voivat kayttaa tata laitetta, jos heiddn toi-
mintaansa valvotaan tai heita on opetettu kayttamaan
kyseista laitetta suhteellisen turvallisesti ja jos he ym-
martavat sen kayttoon liittyvat mahdolliset vaarat. Yli 8-vuo-
tiaat lapset voivat kayttaa laitetta, jos heidan toimintaansa
valvotaan tai heitd on opetettu kayttamdan kyseistd laitet-
ta suhteellisen turvallisesti ja jos he ymmartavat sen kayttoon
liittyvat mahdolliset vaarat. Lapsia tulee ehdottomasti valvoa,
jotta he eivdt leikkisi laitteen kanssa. Sdilyta laitetta ja sen
virtajohtoa alle 8-vuotiaiden lasten ulottumattomissa.Alle
8-vuotiaat lapset eivat saa kayttaa laitetta, puhdistaa tai
huoltaa sitd.Alle 8-vuotiaat lapset eivat saa kdyttad laitetta,
tai puhdistaa tai huoltaa sitd ilman aikuisten valvontaa.

o Laitteen omatoiminen korjaus tai sen rakenteen muutta-
mien on kielletty. Tama laite ei ole tarkoitettu kaytettavak-
si ulkopuolisen ajastimen tai erillisen kaukosaatojarjes-
telman kanssa. Kaikki huolto- ja korjaustoimenpiteet saa
suorittaa vain siihen erikoistunut huoltokeskus. Ilman
ammattitaitoa suoritetut toimenpiteet voivat johtaa laitteen
hajoamiseen, vammoihin ja omaisuuden vaurioitumiseen.

o Laitteen pinnat voivat voimakkaasti kuumeta sen
kdyton aikana.

o Laite voi aiheuttaa vammoja.

 Hoyrynsaatoventtiilit, joiden kautta hoyrya poistuu

laitteesta, tulee tarkastaa saannollisesti tukkeumien

varalta.

« Al ldmmitd ruokaa pitkaan yhtdjaksoisesti.
@ Huomio: kuuma hoyry voi aiheuttaa palovammoja.

Tekniset ominaisuudet
Malli

RMC-151E

Teho 950 W
Jannite 220-240V, 50/60 Hz
Kulhon tilavuus 51
3D-lammity: on
Kulhon pinnoite tarttumaton, keraaminen Anato® (Korea)
LED-naytto kaytetty symboleja
Hoyryventtiili irrotettava
Sisdkansi irrotettava
Ulkomitat 380 x 290 x 250 mm
Paino. 4,1kg*3%
Ohjelmat

1. MULTICOOK 8. RICE (RIISI) 15. DEEP FRY (FRITEERAUS)

2. COOK (KEITTAMINEN) 9. GRAIN (RYYNIT) 16. BAKE (LEIPOMINEN)

3. EXPRESS (PIKAKYPSENTAMINEN) 10. SAUCE (KASTIKE) 17. PILAF (PILARVI)

4. STEW (HAUDUTUS) 11. SELF-CLEAN (ITSEPUHDISTUS) 18. YOGURT (JOGURTTI)

5. PIZZA (PIZZA) 12. FRY (PAISTAMINEN) 19. CHILLI (CHILI)

6. PORRIDGE (MAITOPUURO) 13. SLOW COOK (HIDAS HAUDUTUS)  20. STEAM (HOYRYTYS)

7. SOUP (KEITTO) 14. BREAD (LEIPA)
Toiminnot

"MASTERCHIEF” (kypsentdmisajan ja -lampétilan asetus ruoanvalmistuksen aikana; omien ohjelmien sy6ttd) ............... on

Valmiin ruoan lampétilan ylldpitaminen (automaattinen lammitys)

............................... korkeintaan 24 tuntia

Ruoan ut Emmit korkeintaan 24 tuntia
Kaynnistyksen lykkays (viivastysaika) korkeintaan 24 tuntia
Itsepuhdi: on
Adniavustajan toiminto. on mat 1us poiskytkentddn
Kokoonpano
Monitoimikeitin 1kpl  Kauhan/lusikan pidike........... 1 kpl
Kulho 1 kpl Pihdit 1 kpl
Hoyrytysastia. 1kpl  Reseptikirja "100 reseptia”. 1 kpl
Friteerauskori 1kpl  Kayttoohjekirja 1 kpl
Mittalasi 1kpl  Huoltokirja 1 kpl
Kauha 1kpl  Virtajohto 1 kpl
Litted lusikka 1kpl  JogurttipurkKiset (4 KPL) ....mmmmmmsmssssssssssssssssssssssssssssesenees 1 kpl
Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen ja teknisid ominai ia ilman erillista ilmoit tehdyistd

muutoksista.

Monitoimikeittimen rakenne Al
. Laitteen kansi

Irrotettava sisékansi

Kutho

Kannen avauspainike

Ohjaustaulu ja ndyttd

Runko

Kantokahva

Nova e

8. lrrotettava hoyryventtiili
9. Litted lusikka

10. Kauha

11. Mittalasi

12. Pihdit kulhon nostamiseksi
13. Hoyrytysastia

14. Friteerauskori

15. Kauhan ja lusikan pidike
16. Sahkovirran kytkin "0/1”
17. Virtajohto

18. Jogurttipurkkiset



Ohjaustaulu /A2
1. Painike "Hour/Min” ("Tunti/Minuutti”) — ien ja minuuttien asettamis-
tilojen valinta; iavustaja-toiminnon paalle-/poiskytkentd

lukien Lykdtyn kdynnistyksen ja daniavustajan asetukset kahden tunnin kulues-
sa ennalta arvaamattomien virtakatkojen aikana. Mikali kahden tunnin sisélla
virtakatko korjautuu monitoimikeitin jatkaa toimintansa asetetussa tilassa.

2. Painike "Time Delay” ("Startin lykkdys”) — vii ika-toiminnton kytkentd
ja"MASTERCHIEF".

3. Painike "Cancel/Reheat” ("Peruutus/Uudelleenldmmitys”) — ruoanvalmis-
tusohjelman keskeytys, tehtyjen asetuksien tyhjennys, uudelleenldm-
mitys-toiminnon paalle-/poiskytkentd.

4. Painike ™" — siirtaminen valikossa (kursoorin siirtdminen vasemmalle),
l@mpétila-, aika-arvon vahentdminen.

5. Painike "+" — siirtdminen valikossa (kursoorin siirtdminen oikealle), ldm-
pétila- aika-arvon lisadminen.

6. Painike "Start / Keep Warm ("Kaynnistys / Automaattinen lammitys”) —
valitun ruoan 1 kdynnistys, tisen [@mmityksen
paalle-/poiskytkentd.

7. Painike "Timer/Temp” ("Ajastin/Lampétila”) —
tusajan asettamistila.

8. Painike "Menu” (Valikko) —

Naytto A3
Ruoanvalmistusohjelmien ilmaisimet.

2 Automaattinen ldmmitys- ja Uudelleenldmmitys-toimintojen ilmaisin.
3. Lampdtilalukeman ilmaisin.
4. Sdhkdvirtailmaisi
5. Adniavustajan toiminnon ilmaisin.

6. Ruoanvalmistusajan asetuksen ilmaisin.

7.

8.

9.

1

lampotilan tai ruoanvalmis-

ruoanvalmistusohjelman valinta.

Asetuksen ja kdynnistyksen lykkdyksen ilmaisin.
Toiminnan ilmaisin.
Aikalukeman ilmaisin.

0. Ruoanvalmistusvaiheen suorituksen ilmaisin.

ENNEN LAITTEEN ENSIMMAISTA
KAYTTOA

Ota keitin ja sen osat laatikosta varovasti. Poista kaikki pakkausmateriaalit ja
mainostarrat.

A Jatd paikoilleen kaikki mahdolliset vamltus ja opastustarrat, sekd laitteen
rungossa oleva sarje ! Jos puuttuu, takuu
raukeaa automaattisesti.

Kuljetuksen jdlkeen tai /us alet sa/[yrtanyt laitetta matalalla [Gmpétilalla, jdtd
laite ddn 2 tunniksi ennen kun kdynnistét
sen.

Puhdista tuotteen runko kostealla liinalla ja huuhtele kulho, anna kuivua.
Vilttyaksesi vieraan hajun erittamistd keittimen ensimmadisen kayton yhteydessa,
puhdista keitin huolellisesti (ks. Keittimen huolto).

HUOM.! Alii kéyti keitintd, jos siind on mikd tahansa vika.

Aseta keitin kovalle tasaiselle vaakasuoralle pinnalle ndin ettd hoyryventtiilista
tuleva kuuma hoyry ei osuisi tapeteille, koristepaneleille, sahkdlaitteille tai
muille esineille tai pinnoille, jotka voivat menna piloille korkean lampétilan ja
kosteuden vaikutuksesta.

Ennen kdynnistysta tarkista ettei keittimen ulkopinnoilla ja nakyvilld sisdpi
noilla ole vaurioita, naarmuja tai muita vikoja. Limpdelementin ja kulhon valissa
ei saa olla mitaan.

MONITOIMIKEITTIMEN KAYTTO

Virrankatkosta riippumaton muisti
Monitoimikeittimellda REDMOND RMC-151E on sdhkovirran katkosta riippuma-
ton muisti, mikd takaa kdyttdjan kaikkien asetuksien sdilyttamistd, mukaan

ajan toiminto

Adniavustajan ansiosta perehtyminen r i moni ittimessa
REDMOND RMC-151E helpottuu huomattavasti. Lyhyet danivihjeet tehdyista
muutoksista ja nykyisista asetuksista seuraavat koko ohjausprosessia.Toiminto
kaynnistyy automaattisesti laitteen kdynnistettyd. Kytkedkseen sen pois paalta
paina ja pidd painettuna "Hour/Min™painiketta ruoanvalmistusohjelman olles-
sa valintatilassa. Painikkeen "Hour/Min" toinen painallus ja pitdminen painettuna
kdynnistdd taman toiminnon uudelleen.

Ruoanvalmistusajan asetus

Monitoimikeittimessd REDMOND RMC-151E on mahdollisuus asettaa valmis-
tusajan kdsin ruoanvalmistuksen aikana melkein kaikissa ohjelmissa. Saatovali
ja asetetttavan ajan mahdollinen kesto riippuvat valitusta ruoanvalmistusoh-
jelmasta.

Aika-arvojen muutokset ei vit ole kaytossd "EXPRESS™ohjelmassa.

1. Valitun automaattisen ohjelman ajan asettamiseksi paina "Timer/
Temp.-painiketta. Nayttoon syttyy ilmaisin "Time”. Se alkaa vilkkua.

2. Aseta tunnit ja minuutit painikkeella "Hour/Min”. Valittu aikalukema alkaa
vilkkua.

3. Painamalla "+™painiketta lisdtdan aikaa ja painamalla painiketta =" aikaa
védhennetaan. Aika-arvon nopeaksi muuttamiseksi paina ja pida tarvittava
painike painettuna.

Poistuakseen valmiustilaan tallentamatta tehtyja muutoksia paina "Cancel/
Reheat™painiketta.

"STEAM” ja "SELF-CLEANohjelmissa asetetun ajan laskenta alkaa vasta silloin,
kun laite saavuttaa tyalampunlan Esrmerk/ks/, Jjos kaataa kulhoon kylmdd vettd
Ja asettaa "STEAM™ 10 mi ia, niin ohjelma sekd
asetetun ajan lGhtolaskenta alkaa vasta sen jalkeen, kun vesi alkaa kiehua ja
kulhoon muodostuu riittdvdsti hoyryd.

Ohjelman kaynnistyksen lykkays/Viivastysaika

Kaynnistyksen lykkdys-toiminto eli viivdstysaika mahdollistaa asettaa viive,
jonka kuluessa ruoanvalmistusohjelma kaynnistyy. Valmistusaika voidaan lykata
5 minuutista 24 tuntiin 5 minuutin vélein.

1. Valitun automaattisen valmistusohjelman viivéstysajan asettamiseksi
paina "Time Delay™painiketta. Ilmaisin alkaa vilkkua.

2. Aseta tunnit ja minuutit painikkeella "Hour/Min". Valittu aika-arvo alkaa
vilkkua.

3. Painamalla”+™-painiketta lisdtaan aikaa ja painamalla painiketta "-" aikaa
véahennetaan. Aika-arvon nopeaksi muuttamlseksw paina ja pidd tarvittava
painike painettuna.

4. Kaynnistyksen lykkdys-toiminnon kdynnistamiseksi paina "Start / Keep
Warm™painiketta ja pidd se muutaman sekunnm alas painettuna. Naytol-
L& alkaa lahto ohjelman kéynnista

5. Lahtolaskennan paatyttydan kaynnistyy valittu valmistusohjelma.

Poistuakseen valmiustilaan tallentamatta tehtyjd muutoksia paina "Cancel/
Reheat™painiketta.
¥ ia "EXPRESS™

toiminto ei ole

kdytdssd.

Ei it dyttmddn kdynnistyksen jos resepti
sisdltdd nopeasti pilaantuvia aineksia.

Viivastysajan tulee ettd erdissd ajanlas-
kenta alkaa itoimikeit tarvittavan lGmpoti Jélkeen.

Valmiin ruoan lampétilan yllédpitdminen (automaattinen limmitys)
Toiminto kdynnistyy automaattisesti ruoanvalmistusohjelman paatyttya ja se
yllapitdad valmiin ruoan lampétilan 70-75°C 24 tunnin ajan. Automaattisen
lammityksen ollessa paalla "Cancel/Reheat™painkkeen merkkivalo palaa ja

naytolld nakyy toiminnon ilmaisin ja ajanlaskenta.
Toiminnon paattdmiseksi ja valmiustilaan siirtamiseksi paina "Cancel/Re-
heat™painketta ja pida se alas painettuna muutaman sekunnin.
Automaattisen ldmmityksen toiminto ei ole kdytdssd ohjelmissa "YOGURT” ja
"EXPRESS”.
"MULTICOOK -ohjelmassa ldmpdtilan ollessa alle 80°C automaattisen ldm-
mityksen toiminto automaattisesti kytkeytyy pois pddltd. Tarvittaessa voit
kdsin kytked sen pddlle.

Automaattisen ldmmityksen ennakolta suoritettu pois paalta
kytkentd

Automaattisen ldmmityksen kytkentd ruoanvalmistusohjelman paatyttya ei ole
aina suotavaa. REDMOND RMC-151E monitoimikeittimessd on huomioitu ma-
hdollisuus kytked kyseinen toiminto pois paalta etukdteen ruoanvalmistusoh-
jelman kdynnistyksen tai toiminnan aikana. Se suoritetaan painamalla "Start /
Keep Warm™painketta ja pitimalld se muutaman sekunnin painettuna valmis-
tusohjelman aikana tai kdynnistyksen lykka iminnon aikana. Kytkea
automaattinen ldmmitys uudestaan paina "Start / Keep Warm™painiketta tols—
tamiseen ja pidd se painettuna muutaman sekunnin.

Ruoan uudelleenldmmitys
REDMOND RMC-151E monitoimikeittimen voit kdyttda jadhtyneen tai kylman
ruoan uudelleenldmmitykseen. Toimii ndin:
Aseta ruoka kulhoon ja kulho - monitoimikeittimeen.
2. Sulje kansi, kytke laite virtaverkkoon. Siirré virtakytkin "0/1” asentoon "I”.
3. Siirrd laite ruoanvalmistusohjelman valintatilaan. Paina "Cancel/Re-
heat™paiketta ja pidé se painettuna muutaman sekunnin. Kuuluu lyhyt
aanimerkki. Nayttoon syttyy vastaava ilmaisin ja painikkeeseen merkkiva-
lo. Ajastin alkaa laskea lammityksen aikaa.
Laite lammittdd ruokaa 70-75°C ja ylldpitad kuumana 24 tuntia. Tarvittaessa
lammitys voi kytked pois painamalla "Cancel/Reheat™painiketta ja pitamalla se
painettuna muutaman sekunnin. Sen jélkeen kuuluu pitkd danimerkki, ndytén
vastaavat ilmaisimet sekd painikkeen merkkivalo sammuvat.

ldmmityksen ansiosta itoimikeittis d ruoka
pysyy kuumana jopa 24 tuntia, mutta ei ole suositeltavaa pitdd ruoka kuumana
kahta-kolmea tuntia pitempdd, koska joskus témd voi vaikuttaa ruoan makuun.

Toiminto "MASTERCHIEF”

Sinulla on enemmén mahdollisuuksia kulinarististen mestariteoksien luomiselle
kayttamalla "MASTERCHIEF™toimintoa! Jos "MULTICOOK™ohjelma sallii asettaa
toimintaparametrit ennen ohjelman kdynnistysta, niin kayttamalla "MASTER-
CHIEF™toimintoa voit muuttaa asetukset ruoanvalmistusohjelman toiminnan
aikana sekd tallentaa muutokset.

"MASTERCHIEF*toiminto ei ole kdytdssd "EXPRESS™ohjelmassa.

Toiminto "MASTERCHIEF” sallii enintddn 10 kertaa muuttaa valmistusaikaa ja
-ldmpétilaa ruoanvalmistuksen aikana ja tallentaa muutokset uudessa jarjestyk-
sessd ldhtoohjelman tilalle."MASTERCHIEF™toiminnon lampdtilan muutokset
ovat mahdollisia asteikossa 35-180°C, sdatovali 1°C. Valmistusajan muutos on
1 minuutin vélein 1 minuutista 15 tuntiin.

Suoji keitintd ollen yli 140°C
ohjelman maksimaalinen toiminta-aika rajoittuu kahteen tuntiin.

ldmmityksen pddlle-/p d ilman ajan tai ldmpétilan
muuttamista ei pidetd erillisend muutoksena.
"MASTERCHIEF” -toiminto voi olla erittdin hyddyllinen, kun valmistat ruokia
monimutkaisten resepz/en mukaan Jjotka vaativat Er/lwsren ruoanvalmistusoh-
Jjelmien i iksi, kun valmistat
keittoja, pastoja ja marmelud/a yms.).

alikddryleitd, A



1. Valmistusohjelman aikana paina "Time Delay™painiketta ja pida painettuna
muutaman sekunnin. Naytolld alkaa vilkkua lampdtilailmaisin.

2. Aseta haluttu lampétila. Lampotilan nostamiseksi paina "+™painketta,
alentamiseksi — "-painiketta. Nopeuttaakseen ldmpétila-arvojen muut-
tamista paina tarvittava painike ja pida se panettuna.

3. Al& paina ndytén painikkeita 10 sekunnin ajan. Uusi arvo tallentuu auto-
maattisesti.

Valmistusajan muuttaminen:
Valmistusohjelman aikana paina "Time Delay™painiketta ja pida painettuna
muutaman sekunnin. Siirtyakseen ajanasetukseen paina "Time/Temp.-pai-
niketta. Nayt6lla alkaa vilkkua aikailmaisin.
2. Painamalla "Hour/Min™painiketta aseta tunnit tai minuutit. Valittu arvo
alkaa vilkkua.

3. Painamalla”+-painiketta aika lisddntyy, painamalla ™" — vahenee. Nopeut-
taakseen aika-arvojen muuttamista paina tarvittava painike ja pidé se
panettuna.

4. Ald paina ndytdn painikkeita 10 sekunnin ajan. Uusi arvo tallentuu auto-
maattisesti.

muutoksie Jélkeen ndytdlld vuorotellen ndkyvat

ldmpdtila ja ohjelman loppuun jadnyt aika.
Jos asetat i jaksi 00:00,

pyshtyy.

Ohjelman paatyttyd 3 minuutin kuluessa voit tallentaa uuden ohjelman teh-
taalla asetetun ohjelman tilalle. Silloin ndytolld nakyy sekuntien lahtolaskenta.
Muutetun ohjelman tallentamiseksi paina samanaikasesti "+" ja "-™painikkeet
ja pidé ne painettuna.

Siirtydkseen valikkoon tallentamatta muutoksia paina "Cancel/Reheat™painiket-
ta.

Valittaessa valikosta muutetun ohjelman naytolle ruoanvalmistusajan asemes-
ta ilmestyy symboli ™
Voit asettaa viivdstysajan tai heti kdynnistdd muutettu ohjelma painamalla ja
pitémalld muutaman sekunnin painettuna "Start / Keep Warm™painiketta. Muu-
tetun ohjelman toiminnan aikana nayt6lla vuorotellen nakyy jéljelle
valmistusaika ja tdlle valmistusvaiheelle valittu lampétila. Kaksoisadanimerrki
kuuluu jokaisen muutospisteen ohittamisen yhteydessa.

eivdt ole

Tehtaan asetuksien palauttaminen

Milloin tahansa voi palauttaa joko yhden tai kaikkien muutettujen ohjelmien
tehtaan asetukset. Valitse valikosta muutettu ohjelma ja paina samanaikasesti
"Hour/Min”ja"Time Delay™painikkeet ja pidd ne muutaman sekunnin painettuna.
Ohjelmaan tehdyt muutokset tyhjentyvat.

Muutetun ohjelman poistamisen jilkeen valikkoon jdd tehtaan vakio-ohjelma.

Kaikkien muutettujen ohjelmien tyhjentdmiseksi ja tehtaan asetuksien palaut-
tamiseksi paina ja pidd painettuna muutaman sekunnin painikkeet "Hour/Min”
ja Time Delay” valmiustilassa.

Automaattisten ohjelmien yleinen kayttojarjestys

1. Valmista (mittaa) tarvittavat ainekset.

2. Aseta ainekset kulhoon valmistusohjelman mukaan ja aseta kulho keit-
timeen. Tarkista, etta kaikki ainekset ja nesteet mukaan lukien ovat kulhon
sisdpinnalla olevan yldrajan merkin alapuolella. Tarkista, ettd kutho on
asetettu tasaisesti ja ti ti vasten ldmpdelementtid.

3. Sulje monitoimikeittimen kansi niin, etta kuuluu ndksahdus. Kytke moni-
toimikeitin virtaverkkoon. Siirra virtakytkin "0/1” asentoon "I".

4. Paina"Menu™painiketta paastakseen pois valmiustilasta. Valitse tarvitta-
va ruoanvalmistusohjelma kayttamalld painikkeita "+", ™" tai "Menu”
(naytolla alkaa vilkkua vastaava ilmaisin).

5. Mikali sinulle ei sovi ruoanvalmistuksen vakioajan kesto vaihda se paina-

malla "Time/Temp.-painiketta.

"MULTICOOK 'ja "DEEP FRY-ohjelmissa voit myos muuttaa ruoanvalmistuksen

Ajan isen jdlkeen puma i i "Time/Temp.painiket-
ta ja aseta toivottu arvo kdyttden "+ ja ~*painikkeita. Limpétilan asettamisen
jdlkeen painamalla "Time/Temp.” tai "Time Delay*painiketta voit palata ajan
asettamiseen tai kdynnistyksen lykkdyksen asettamiseen.

6. Tarvittaessa voit asettaa kaynnistyksen lykkdys-toiminnon.

7. Ruoanvalmistusohjelman kaynnistdmiseksi paina ja pidd muutaman sekun-
nin painettuna "Start / Keep Warm™painketta. Valitusta ohjelmasta riippuen
lahtdlaskutus alkaa heti "Start / Keep Warm™painikkeen painalluksen
jalkeen tai tarvittavan l@mpétilan saavuttamisen jalkeen.

Tarvittaessa i immil voit kytked pois paaltd.

8. Adnimerkki ilmoittaa ruoanvalmistusohjelman paittymisesti ja valitusta
valmist j tai asetuksista riippuen monitoimikeitin siirtyy au-
tomaattiseen l@mmitykseen tai valmiustilaan.

9. Asetettu ohjelma peruutetaan ruoanvalmistusohjelma tai automaattinen

lammitys kesk ja pitamalla 1 sekunnin alas
painettuna CanceVReheat -painketta.
Ohjelma "MULTICOOK”

Ohjelma on tarkoitettu ruoanvalmistukseen, jolloin kayttdja asettaa lampotila-
ja aika-arvot itse. "MULTICOOK” ohjelman ansiosta REDMOND RMC-151E mo-
nitoimikeitin pystyy korvaamaan monet keittiékoneet ja mahdollistaa valmis-
tamaan ruokaa kdytanndssd minkd tahansa vanhasta reseptikirjasta tai
Internetistd léydetyn ja sinua kiinnostavan reseptin mukaan.

Ruoanvalmistuksen vakioaika on 30 minuuttia ja ldmpétila 100°C. Ruoanval-

taa kdsin 1 minuutin vdlein 5 minuutista 4 tuntiin (korkeintaan 1 tunnin ajalle)
tai 5 minuutin valein (yli 1 tunnnin ajalle).
Vilttamiseksi maidon kiehumista kuiviin ja saamiseksi tarvittavan tuloksen
ennen puuronvalmistusta tulee toimia seuraavasti:
« pese huolellisesti taysjyvaryynit (riisi, tattariryynit, hirssi yms.), kunnes
pesuvedesta tulee kirkas;
« voitelee monitoimikeittimen kulho voilla ennen puuronvalmistusta;
« noudata tarkkaan reseptissa annettuja aineksien maarasuhteita (vahenna
tai lisaa aineksia ehdottomasti maarasuhteita noudattaen);
« tdysmaitoa kdytettdessa laimenna se juomavedelld 1:1.

Maidon ja ryynien ominaisuudet voivat erota tuottajan ja tuotantopaikan mukaan,
mikd joskus vaikuttaa valmistuksen tuloksiin.
Mikli toivottu tulos "PORRIDGE” -ohjelmassa ei ale saavutettu, kaytu moni-
toimiohjelmaa "MULTICOOK”. Mait ldm-
pétila on 95°C. Mittaa ainekset ja aseta valmistusaika reseptin mukaan.

Ohjelma "SOUP”

Ohjelma on tarkoitettu erilaisten liemien ja hdystettyjen keittojen valmistukseen
ml. kylmat keitot. Valmistuksen vakioaika on 1 tunti. Valmistusaika voidaan
asettaa kdsin 5 minuutin valein 10 minuutista 8 tuntiin.

Ohjelma "RICE”

Ohjelma on tarkoitettu riisin valmistukseen ja veteen tehtyjen puurojen keitta-
miseen.Valmistuksen vakioaika on 30 minuuttia. Valmistusaika voidaan asettaa
késin 1 minuutin vélein 5 minuutista 4 tuntiin.

Ohjelma "GRAIN"

Ohjelma on tarkoitettu erilaisten ryynien ja lisukkeiden valmistukseen seka
vedenpohjaisten mureaksi keitettyjen ryynipuurojen valmistukseen. Valmistuksen
vakioaika on 30 minuuttiaValmistusaika voidaan asettaa kasin 1 minuutin vélein
5 minuutista 4 tuntiin.

mistuksen l@mpétila voidaan asettaa kdsin 35-180°C, 5°C saatdvalein.
Valmistusaika voidaan muuttaa kdsin 1 minuutin vélein 2 minuutista 15 tuntiin
(alle 1 tunnin mittaisen valmistusajan asettamiseksi) tai 5 minuutin valein (yli
1 tunnin mittaiselle valmistusajalle).

Asetetun lampdtilan saavutettua laite antaa aanimerkin.

"MULTICOOK “ohjelmassa ldmpétilan ollessa alle 80°C isen ldm-

Ohjelma "SAUCE”

Ohjelma on tarkoitettu erilaisten kastikkeiden seka hillojen ja marmeladien
valmistukseen. Valmistuksen vakioaika on 35 minuuttia. Valmistusaika voidaan
asettaa kdsin 5 minuutin vélein 5 minuutista 2 tuntiin. Valmistus on mahdol-
lista kansi avattuna.

Ohjelma "SELF-CLEAN”

mityksen toiminto automaattisesti kytkeytyy pois pddltd. Tarvittaessa voit kytked
sen pdidille kdsin.

Ohjelma "COOK”

Ohjelma on tarkoitettu vihanneksien ja papujen valmistukseen. Valmistuksen
vakioaika on 40 minuuttia. Valmistusaika voidaan asettaa késin 5 minuutin
vdlein 5 minuutista 8 tuntiin.

Ohjelma "EXPRESS”

Ohjelma on tarkoitettu n, mureaksi keitettyjen ryynipuurojen nopeaan
valmistukseen seka valmiin ruoan nopeaan uudelleenldmmitykseen. Valmistu-
sajan saato, viivastysaika-toiminto ja automaattinen ldmmitys tdssd ohjelmas-
sa eivat ole kaytossa.

Ohjelma "STEW”

Ohjelma on tarkoitettu paistien ja muhennoksien valmistukseen seka lihan,
kanan, vihanneksien ja useasta aineksesta koostuvien ruokien haudutukseen.
Valmistuksen vakioaika on 1 tunti. Valmistusaika voidaan asettaa késin 5 mi-
nuutin vélein 5 minuutista 12 tuntiin.

Ohjelma "PIZZA”

Ohjelma on tarkoitettu erilaisten pizzojen valmistukseen: liha- kana- juus-
totdytteilld yms. Valmistuksen vakioaika on 25 minuuttia. Valmistusaika voidaan
asettaa kdsin 5 minuutin valein 10 minuutista 8 tuntiin.

Ohjelma "PORRIDGE”

Ohjelma on tarkoitettu puurojen valmistukseen vdharasvaiseen pastoroituun
maitoon. Valmistuksen vakioaika on 20 minuuttia. Valmistusaika voidaan aset-

Ohjelma on tarkoitettu monitoimikeittimen kulhon ja irrotettavan sisdkannen
automaattiseen puhdistamiseen. Puhdistuksen vakioaika on 30 minuuttia. Pu-
hdistusaika voidaan asettaa kdsin 5 minuutin vélein 5 minuutista 2 tuntiin.
Valmistus on mahdollista kansi avattuna.

Ohjelma "FRY”

Ohjelma on tarkoitettu vihanneksien, lihan, kalan ja kanan paistamiseen. Suo-
sitellaan paistamista avoimella kannella. Valmistuksen vakioaika on 15 minuut-
tia. Valmistusaika voidaan asettaa kdsin 1 minuutin vélein 5 minuutista 2
tuntiin. Kaynmstyksen lykkays toiminto tdssa ohjelmassa ei ole kdytossa.

pohjaan aika ajoin sekoittaa
kulhossa olevaa ruokaa.Anna laitteen jddhtyd ennen "FRY -ohjelman seuraavaa
Kiyttéi.
Ohjelma "SLOW COOK”

Ohjelma on tarkoitettu haudotun maidon, muhennoksen, potkan, syltyn ja
hyytelon valmistukseen. Valmistuksen vakioaika on 3 tuntia. Valmistusaika
voidaan asettaa kdsin 10 minuutin vélein 5 minuutista 12 tuntiin.

Ohjelma "BREAD”

Tatd ohjelmaa kédyttden valmistat erilaisia leipid vehndjauhoista ja vehni- ja
ruisjauhojen sekoituksesta. Ohjelma siséltda tayden valmistusprosessin taikinan
kohotuksesta leipomiseen. Nyt sind itse voit kotona valmistaa maukkaita leipid.
Valmistuksen vakioaika on 3 tuntia. Valmistusaika voidaan asettaa kdsin 5
minuutin vélein 10 minuutista 6 tuntiin.




Ohjelma "DEEP FRY”

Ohjelma on tarkoitettu uppopaistoon kayttden erikoista koria (kuuluu toimi-
tukseen). Ruoanvalmistuksen vakioaika on 30 minuuttia ja ldmp6tila on 180°C.
Ruoanvalmistuksen ldmpétila voidaan asettaa kasin 120°C ja 180°C valissd, 5°C
saatdvalein. Valmistusaika voidaan muuttaa kdsin 5 minuutin vélein 5 minuu-
tista 30 minuuttiin.

3 sulje kantta. Asetetun ldmpdtilan saavutettua laite antaa danimerkin.

HUOMIO! Bljy on erittiin kuumaa! Polttovammojen vélttddmiseksi kdytd pata-
kintaita dldkddn kumarru laitteen pddlle kantta avattaessa.
Ohjelman paatyttyd nosta kori aineksineen laitteesta ja kiinnitd se kulhon
reunaan erikoiskoukulla. Anna 6ljyn valua pois.
Poistaakseen ruoasta ylimaardinen 6ljy kuivaa ruoka paperipyyhkeelld tai pak-
sulla servetilld ennen tarjoilua.

Kaytd frit vain j

Oljyn kova ja pitkiaikainen tai monikertainen lammrtys Jjohtaa sen hapettu-
miseen. Ald kdytd samaa 6ljyd toistamiseen ruokien friteerauksessa.

Ohjelma "BAKE”

Ohjelma on tarkoitettu ruoan valmistukseen lihasta, kanasta, hiivataikinasta
sekd hiivattomasta taikinasta mL. lehtitaikina. Valmistuksen vakioaika on 50
minuuttia. Valmistusaika voidaan asettaa kdsin 5 minuutin valein 10 minuutis-
ta 8 tuntiin.

Eisuositella Ota pois valmis
ruoka itoimikeittir i heti Jilkeen ettei siitd tulisi kostea.
Mikdli se ei ole mahdollista, saat jdttdd ruoan monitoimikeittimeen vahaksi
aikaa mutta kdynnistd automaattinen lammitys.

Ohjelma "PILAF”

Ohjelma on tarkoitettu erilaisten pilahvilajien valmistukseen. Valmistuksen
vakioaika on 50 minuuttia. Valmistusaika voidaan asettaa késin 5 minuutin
valein 10 minuutista 8 tuntiin.

Mporpamma "YOGURT”

Jogurtti on hapatettu maitotuote, terveellinen ja suosittu eri puolilla maailmaa.
Kayttden "YOGURT-ohjelmaa voit kotona valmistaa erilaisia maukkaita ja ter-
veellisid jogurtteja. Valmistuksen vakioaika on 8 tuntia. Valmistusaika voidaan
asettaa kdsin 5 minuutin vélein 10 minuutista 12 tuntiin. Tdssd ohjelmassa
automaattinen lammitys ei ole kaytdssa.

Ohjelma "CHILLI”

Ohjelma on tarkoitettu chili-kastikkeen valmistukseen.Valmistuksen vakioaika
on 2 tuntia. Valmistusaika voidaan asettaa kdsin 10 minuutin valein 10 minuu-
tista 10 tuntiin.

Ohjelma "STEAM”

Ohjelma on tarkoitettu lihan, kanan, kalan ja vihanneksien hdyrytykseen. Val-
mistuksen vakioaika on 20 minuuttia. Valmistusaika voidaan asettaa késin 5
minuutin vélein 5 minuutista 2 tuntiin.
Hoyrytys suoritetaan erikoisessa 2-tasoisessa astiassa (kuuluu toimitukseen).

Muista, ettd ohjelman asetetun ajan Ght6laskenta alkaa vasta sen jalkeen, kun
vesi alkaa kiehua ja kulhoon muodostuu riittdvdsti hoyryd.
Mikdli et kdytd tdssd ia asetuksia, nou-
data taulukkoa "Erilaisten ruokien héyrytyksen suositusaika’

1. LISAMAHDOLLISUUDET

« Taikinan kohottaminen

« Fonduen valmistaminen

« Rahkan ja juuston valmistaminen

+ Nestemdisten ruoka-aineiden pastérointi

« Astioiden ja henkilokohtaisten esineiden sterilointi

/N P

IV. LAITTEEN KUNNOSSAPITO

Yleiset sdannot ja suositukset
+ Ennen laitteen kdytt6onottoa tai kdyton aikana muodostuneen hajun
poistamiseen suosittelemme hdyryttamaan puolikas sitruunaa 15 minuu-
in ajan "STEAM™ohjelmassa.

td suljettuun monitoimikeittimen kulhoon vetta tai valmista ruokaa
24 tuntia pitempdan. Valmista ruokaa keittimen kulhossa voi sdilyttaa
jddkaapissa ja tarvittaessa lammittdd uudelleen monitoimikeittimessa
uudelleenldmmitys-toimintoa kayttden.

« Irrota laite virtaverkosta, jos et kdytd sitd pitempdan aikaan. Pida puhtaana
tyodtilan, mL lampdelementti, kulho, sisdkansi, hdyry- ja sulkuventtiili myds
kondenssiastian tulee olla puhdas ja kuiva.

* Varmista, ettd laite on irrotettu virtaverkosta ja on kokonaan jadhtynyt
ennen laitteen puhdistuksen aloittamista. Laite puhdistetaan pehmealld
liinalla ja helldnvaraisilla astianpesuaineilla.

ONKIELLETTY kdj liinoja tai

i. Ei saa kdyttdd i ia aineita tai muita aineita,

Jjoita ei suositella kdyttdd ruoan kanssa kontaktissa olevien esineiden kanssa.

El SAA upottaa keitintd veteen tai pestd sitd vesisuihkun alla!

+ Puhdista varoen monitoimikeittimen kumiosat: niiden vaurioittaminen tai
muodonmuutos voi johtaa laitteen toimintahdiri6ihin.

+  Pyyhi laitteen runko likaantumisen my6ta. Kulhon, sisdisen kannen, irro-
tettavan hoyryventtiilin ja sulkuventtiilin tulee puhdistaa jokaisen kayton
jalkeen. Pyyhi laite ja kondenssivesi, joka muodostuu ruoanvalmistuksen
aikana, jokaisen kayton jalkeen. Monitoimikeittimen tydtilan sisdiset pin-
nat puhdista tarpeen mukaan.

Laitteen rungon puhdistus

Puhdista laitteen runko pehmeilld kostealla liinalla tai pesusienelld. Helldn-
varaisen puhdistusaineen kaytto on sallittua. Valttadkseen laitteen pintaan il-
mestyvid vedenjalkia ja diskid suositellaan aina pyyhkimaan pinnan kuivaksi.

Kulhon puhdistus

Kulhon voit pesta seka kdsin pehmealla pesusienelld ja astianpesuaineella ettd
1eessa (sen 1 ohjeiden mukaan).

Kaada kulhoon vettd ja jtd se likoamaan, mikali se on tarpeen kovan likaan-

tumisen takia, sen jilkeen puhdista kulho.

Kulhon ulkopinnat on pyyhittava kuiviksi ennen asettamista monitoimikeit-

timeen.

Kulhon jatkuvan kdytén myota sen tarttumaton pinnoite osittain tai tdysin

vaihtaa vdrid. Tamd sindnsa ei ole kulhon vaurioitumisen merkki.

Snsalsen alumiinikannen puhdistus
Avaa monitoimikeittimen kansi. Paina kannen sisdpuolella olevaa muo-
vista kunnlketta

2. Poista i 1si kevyesti alla ulos.

3. Pyyhi kummankin kannen pinnat kostealla liinalla tai pesusienelld. Tar-
vittaessa pese kansi juoksevalla vedelld ja astianpesuaineella. Al pese
alumiinikantta astlanpesukoneessa Kuivaa kumpikin kansi.

4. Asetairrotettu alumi oleviin uriin,yhdista
molemmat kannet ja kevyesti paina irrotettavaan kanteen, kunnes kuulet
napsahduksen.

Irrotettavan hoyryventtiilin puhdistus
Hoyryventtiili on asetettu laitteen yldkannessa olevaan erikoiseen pesdan ja
siihen kuuluu ulko- ja sisévaippa.
1. Varovasti veda hoyryventtiilin ulkovaippa kielekkeesta kiinni pitden ylos
ja itseesi pdin. Kdanna hoyryventtiilin sisdvaippa vastapdivaan ja irroita se.
2. Tarvittaessa irroita varovasti kumitiiviste. Pese venttiilin kaikki osat.
3. Kokoa pdinvastaisessa jarjestyksessa: aseta kumitiivisteet, yhdista venttiilin
paas it ja vastaavat sisdvaipassa olevat kielekkeet, kadnna sisavaippa
. Aseta hoyryventtiili laitteen kannessa olevaan pesdan.

A HUOMIO! Al védnnd tai venytd kumitiivistettd kun otat sitd pois, puhdistat ja

asetat paikalleen.

Kondenssiveden poisto

Tassa monitoimikeittimen mallissa kondenssivesi kerdadntyy erilliseen kouruun
kulhon ympari .

Avaa kansi, nosta kulho laitteesta. Kuvaa keittiopyyhkeelld kouruun kerdantynyt
kondenssivesi.

Ty6tilan puhdistus

Tarkka kdyttdohjeiden noudattaminen minimoi nesteen, ruokapalojen tai roskien
joutumista laitteen tyotilan sisddn. Huomattavan likaantumisen tapahtuessa
tulee puhdistaa tydtilan kaikki pinnat valttadkseen laitteen toimintahdirigita
tai vaurioittumista.

Ennen tyotilan puhdistamista varmista, ettd laite on kytketty pois virtaverkosta
Jja monitoimikeitin on tdysin jadhtynyt!
Tyétilan sivuseindmat, ldmpdelementin pinnan Ja p mpoanturisuojuksen
(sijaitsee ldmpd itin i voit pyyhkeelld tai
servetilld. Mikali kdytat pesuainetta, niin pyyhi pois sen jadnnoksia huollellises-
ti vélttddkseen pahaa hajua mydhemman ruoanvalmistuksen aikana.
Roskien poistamiseksi paalampoanturin ymari olevasta urasta kdyta pihteja,
varovasti nosta roskat pois painamatta anturiin.
Lampdelementin likaantuneen pinnan puhdistamiseen voit kayttdd kosteata
keskikarkeata pesusienta tai synteettistd harjaa.

Keittimen

kdytdn aikana Ldi i voi osittain tai kokonaan
vaihtaa vérid. Tamd ei ole sindnsd vaurioitumisen merkki eikd vaikuta sen toi-

mintaan.

"SELF CLEAN™toiminnon kaytto
Tdytd kolmannes monitoimikeittimen kulhosta vedelld ja aseta se
laitteeseen. Varmista, ettd kulho on asetettu tasaisesti ja tiivisti vasten
lampdelementtia.
2. Sulje monitoimikeittimen kansi niin, ettd kuuls
virtaverkkoon. Kdénna virtakytkin asentoon
3. Paina "Menu™painiketta ja valitse ohjelmaluettelosta "SELF-CLEAN™oh-

naksahduksen. Kytke laite

jelman.
4. Kdynnistd ohjelma painamalla "Start™painiketta. Nayt6Lla nakyy ohjelman
ldhtdlaskenta.
A HUOMIO! aikana ii hayryventt/r-
listd tulee kuumaa hayrya Ja vesipi j i i dld

kumarru monitoimikeittimen pdlle oh/elman toiminnan aikana dldkddn avaa
laitteen kantta heti ohjelman pddttymisen jélkeen.

V. TILBEREDNINGSTIPS

Denne tabellen gir deg praktiske tips og lesninger pa noen av de vanligste
problemene du kan komme til & stete pa ved bruk av multikokeren.

RUOKA EI OLE KYPSYVALMISTA

Mahdolliset syyt Korjausohjeet

Alé avaa ilman tarvetta monitoimikeittimen kantta
ruoanvalmistuksen aikana.

Lukitse kansi. Varmista, ettei ole esteitd kannen
tiiviille sulkemiselle ja sisakannen tiivistekumiren-
gas ei ole vaurioitunut

Unohdit sulkea laitteen kansi tai
kantta ei ole suljettu tiiviisti, siita joh-
tuen ruoankypsennystampétila on liian
matala

Aseta kulho laitteen sis3n tasaisesti ja tarkista, ettd
kulho asettuu tiiviisti lmpGelementtid vasten.
Varmista, etté keittimen tydtilassa ei ole vieraita
esineitd. Pida lampoelementti puhtaana

Kulholla ja lsmpdelementilla on huono
kosketus ja ldmpdtila ei ole noussut
tarpeeksi



sohjelma.

suhteita.

saika.

mikeittimessd

Ruoka-ainekset on valittu vaarin. Kysei-
set ainekset eivat sovi valitulle valmis-
tusmenetelmille tai on véira valmistu-

Ainekset on paloiteltu liian isoiksi, ei
ole noudatettu ruoka-aineksien maara-

On vaarin asetettu (laskettu) valmistu-

Valittu resepti on sopimaton ruoanval-
mistukseen timan mallin monitoi-

Suositellaan kéyttamaan tarkastettuja ( télle moni-
toimikeittimen mallille adaptoitua reseptejé ). Kayts
luotettavia reseptejé.

Ruoka-aineksi

Paistamisen aikana: olet unohtanut kaataa
6ljya kulhoon, aineksia e ole sekoitettu tai
valmistettavat aineet on kadnnetty liian
myshan

Tavallisessa paistamisessa kaada kulhoon vahéin
6ljyé niin, etté se ohuella kerroksella peittdd
kulhon pohjan. Saadakseen tasaisesti paistettua
ruokaa ainekset tulee valmistaa aika ajoin sekoit-
taen tai kidnnellen méérétyn ajan vilein

aikana: kulhossa on liian

k valinnan,
ohjelman valinnan ja
tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita

Hoyrytyksen aikana: kulhossa on liian

védhan kosteutta

Lisdd kulhoon nestettd. Valmistuksen aikana ald
avaa monitoimikeittimen kantta ilman tarvetta

8 | Peruna (leikattu neljain osaan) 500 800 20
9 | Porkkana (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 35
10 | Punajuuri (leikattu neljaan osaan) 500 1500 90
11 | Vihannekset (tuoreena pakastetut) 500 800 5
12 5 kpl 800 10

Keittamisen aikana: kulhossa on liian
vahin nestetta (aineksien maarésuhteita
i ole noudatettu)

Noudata oikeita neste- ja aineméaria

Leivonnan aikana: ennen leivontaa kulhon

Voitelee kasvidljyllé tai voilla kulhon pohja ja

suuksista sekd omista makutottumuksista.

Tulee huomioida, ettd ndmd ovat yleisid suosituksia. Todellinen valmistusaika
voi poiketa suositelluista arvoista johtuen konkreettisen ruoka-aineen ominai-

lille adoptoidun reseptin ohjeita

oyT . > on Kaada kulhoon reseptin mukainen vesimaara. Mikali Ivonnan aikana: er seinaméit ennen, kun laitat taikinan kuthoon ( 415 . : f
mc;"a vettd turvatakseen Hittavasti | o oyor varkista vesimaara valmistuksen aikana sisépintaa ei ole voideltu Kaada kulhoon Bljya! Jl )
. Tavalliseen paistamiseen riitta3, etta ljy ohuella RUOKA MENETTAA PALOITTELUMUOTONSA P ] [
Kulhossa on litkaa | | 0 "0 o)\ Deiteda kulh hj: = a = £
g erroksella peitti kulhon pohjan. ¥ 3 ] 5 | €
Friteerauksessa noudata reseptin ohjeita Olet liian sein sekoittanut valmistet- | Tavallisen paistamisen aikana sekoita valmistettava . 2 2 g s | £
tavaa ruokaa fuoka enintdan 5-7 minuutin valein E £ £ N 3 =
aikana: Ald sulje kantta 3 ) s 3 3 2
Kulhossa on liikaa | aikana, mikili reseptissi ei ole maartty toisin. Pa- o i pits vals (o | Lynenné valmistusaika tai noudata talle 5 3 4 3 s £
nestetts Kasterloka-aineet sulata ja valuta neste ennen n asetettu liian pitka valmistusaika | 5 qoptgidun reseptin ohjeita = £ g g £
paistamista B g £ ]
. . . " s . . . LEIVOTTU RUOKA ON LIIAN KOSTEA = 2 <
Keittamisen aikana: liemen haihtu- | Erdat ruoka- aativat ennen
minen,jos ainekset ovat liian happamai- | keittamista: huuhtelua, passeerausta jne. Noudata : ; - ) ) 2min—1t/
sia valitun reseptin valmistusohjeita Leivontaan on Kaytetty sopimattomia | s s \ocontin mukaisia aineksia. Valta paljon nes- MULTI- Erilaisten ruokien valmistus, 1 min
aineksia, jotka antavat yliméarsista Pl lampétilan ja valmistusajan | 0:30 + - +
11 | tetts sisiltavia aineksia tai mikali se on mahdollis- 00K 1t-15t/5
i K- kosteutta (mehukkaat hedelmt tai vi- 2 ainekla | asetus :
L Kohotusvaiheessa taiki ! ta Kéyta ne minimimaarin. min
eivonnan | o rttui sisdiseen hannekset, pakastemarjat, smetana tms)
ana: | pe tariul SIS | Laita kulhoon vahemman taikinaa ; - - -
(taikina ei | <0 mslévemm“" Yrits aina poistaa leivonnaiset monitoimikeittimesta ook Vihannesten ja papujen | o, | Smin-=8t/ | | - +
ole kypsynyt | MOV Leivottu ruoka on jadnyt suljettuun | heti valmistumisen jalkeen. Tarvittaessa voit jattad keittdminen 5 min
Kokonaan) | o i dthossa | Jatkossa Laita kulhoon vahemmin taikinaa monitoimikeittimeen lian pitkiksiaikaa | leivonnainen monitoimikeittimeen lyhyeksi aikaa Vesipohjaisten mureiden
"Automaattinen LEmmitys™ toimintoa kaytettdessi h N
EXPRESS puurojen nopea valmistus
RUOKA ON YLIKYPSYNNETTY seki valmiin ruoan uu- - - - - -
TAIKINA EI KOHENE delleentmmitys
Olet erehtynyt pin va- ja (tille — - - ; ;
linnassa tai valmistusajan aset- | timen mallille resepteja ). Ruok ksi a sokeria on huonosti Kayts (tille :aud*;‘us} l'::r kala, vi- S i 12
taessa (Laskelmia tehtdess) valinnan, leikkaamisohjeiden, marasuhteiden, ohjelman iy ; ’ . O Iattemallille adoptuitua STEw annekset, lisukkeet jauseas- | | 0| Smin—12t | _ .
Ruoka-aineksien koko on liian | valinnan ja valmistusajan tulee vastata valitun reseptin Taikina on seisonut liian kauan leivinjauheen lissamisen jalkeen relsep[m' pitud) ta ruoka-aineesta valmistet- /5 min
pieni valmistusohjeita Jauhoja ei ole siivildity tai taikina on alustettu huonosti Aineksien valinnan, nii- favat ruoat
Valmis ruoka on liian kauan ollut | Pitkaznkestéva ‘Automaattinen [ammitys™toiminto On virheita aineksien kulhoon asettaessa :ﬂ;msuhteiden mlé: PIZZA Pizza eri taytteilld: liha,kana, | o, | 10min—8t | _ .
kulhossa inen Lam- | e ole suosi Mikali kyseisessa monitoimikeitti ! juusto yms. - /5 min
T e P - " " N o B | vastata reseptissa an-
mitys™toiminto palla on taméin toiminnon poiskytkentamahdollisuus, kéyts se Valittu resepti ei sovi leivontaan monitoimikeittimen kyseisessd | nartuia ohioita
mallissa ja cnjetta. Smin—1t/
RUOANVALMISTUKSEN AIKANA RUOKA KIEHUU YLI PORRIDGE | Maitoon keitettyjen puurojen | 1 min N . .
0 REDMOND- mallissa *STEW” ja valmistus T 1y
L Ma_t“"}“‘“ﬁ oivat johtua "SOUP" kdynnistyy estii je i, jos kulhossa on véihdn min
o ko mai- | paikan ja e;z‘lf“a nestettd. Tdssd monitoimikeitti i je pysihtyy ja Liemien, hoystettyjen, kyl- Lomin_gt
deltaan 2,5% maitoa. Tarvittaessa laimenna maito {ammitys™ toiminto. soup mien Ja vinanneskeittojen | 100 | "5 min * St
Ennen  keittdmistd | Kayt reseptia (tille mallille Erilaisten ruokien horytyksen suositusaika Ritsin vatmistus. Mareake!
ruoka-aineksia ei ole asitelty | adaptoituja resepteja ). Ruoka-aineksien valinnan, Leikkaami- RICE ”f'" ‘f T‘; us. Mureakst 030 | Smin-—4t/ | ~ .
tai ne on Kasitelty vadrin (pesty | sohjeiden, mazrasuhteiden, ohjelman valinnan ja valmistu- Ruoka-aine Paino, g/ Valmistu- Vefel"t eltettyjen puurojen | 0: 1min
huonosti yms). Aineksien mit- | sajan tulee vastata valitun reseptin valmistusohjeita. Mairé, kpl saika, min valmistus
taus on tehty vaarin tai ruoka- | Taysjyvaryynyt, lina, kala ja ayridiset pitad pesta huolelli - — Erilaisten ryynien ia Lisukkei- Smin—4t
aineen tyyppi on vaira ti kunnes pesuvedest tulee kirkas 1| Sian-/naudanfilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 30/40 GRAIN o vaomonsatenja ke | o0 Py s - +
RUOKA PALAA POHJAAN 2| Lampaanfilee(kutioina 1,5-2 cm) 500 &00 “ Erilaisten kastikkeiden seké ,
o SAUCE hillojen ladienval- | 035 | ST =2t/ |, +
3| Kanafilee (kuutioina 1,5-2 cm) 500 800 20 illojen ja marmeladien val- | 0: 5 min -
Kulho oli puhdistettu huonosti edellisen ’ mistus
iyt ilkeen Ennen ruoanvalmistusta tarkista, etté kulho on 10kl/5
Bonisan ptamisen estavs kulhon pinnoite | "IN Pesty a pohjaan palamisen estava pinnoite 4 | Lihapullat/kotleetit e 800 25740 sEr Sisakannen ja kulhon auto- Smin— 2t/
on varicltunat on ehj ja ilman vaurioita e maattinen puhdistusjrjes- | 030 it + . +
5 | Kala (flee) 300 800 15 telma
Aineksien yhteismara on pienempi kuin | Kayts reseptia (talle - -
mita reseptissa maratadn adoptuitua) 6 | Ayridiset (tuoreena pakastetut) 300 800 5 Lihan, kalan, vihanneksien ja Smin—2t/
FRY useasta ruoka-aineesta val- | 0:15 P, - - +
. S Lyhennd valmistusaika tai noudata télle laitemal- 7 | Mantit/khinkalit 5 kpl 800 25/30 mistettavien ruokien valmistus
On asetettu liian pitkd valmistusaika




Haudotun maidon, muhen- .
sLow . oo | Smin-12t _
Sook noksen, potkan, syltyn, hyy- | 300 | > TR s
telén valmistus
Leipien valmistus venhéjau-
hoista seka vehna-ja ruisjau- | 5 | 10min—6t ~
BREAD hojen sekoituksesta (mL | 00 /5 min *
taikinan kohotus)
oeeprRy | Erilaisten friteerattujen | o0 | Smin-30 | L
ruokien valmistus min /5 min
Lihan, kanan, kalan paisto.
Hiivataikinasta, hiivattomasta | o | 10min—8t ~
BAKE taikinasta (mL. lehtitaikina) | 00 /5 min *
ruokien leivonta
Erilaisten pilahvilajien val- -
PILAF mistus (ihan, kalan, kanan ja | 0:50 | 10Mn =8t |, -
" " /5 min
vihanneksien kanssa)
vocurr | Erilaisten jogurttien vatmis- | oo | 10min—12 |
tus t/5min
CHILLI Chili-kastikkeen valmistus | 200 | 20Mn=10 [
t/10 min
Lihan, kalan, vihanneksien ja Smin_2t)
STEAM muiden ruoka-aineiden | 0:20 - P
! S min
héyrytys

”MULTICOOK™ohjelman ldmpdtilojen kdyttosuositukset

Katso reseptikirja myds.

VI. LISAVARUSTEET

Lisévarusteet eivat kuuluu REDMOND RMC-151E monitoimikeittimen toimi-
tukseen. Voit ostaa niitd sekd saada tietoja REDMOND-tuotteiden uutuksista

sivustolla www.multicooker.com tai virallisten jalleenmyyjien kaupoissa.

VII. ENNEN KEITTIMEN VIEMISTA
HUOLTOON

Valmistuksen Limpétila, °C (katso mybs Vika Mahdollinen syy Korjaus
35 Taikinan kohotus ja etiikan valmistus Naytolla on | Jarjestelmavirhe, mahdollisesti | Irrota keitin verkosta ja anna jaahtya
virheilmoitus: | ohjauspiiri tai lammityselementti | Sulje kansi tiiviisti Ja kytke keitin
40 Jogurttien valmistus E1E4 on rikki pistorasiaan uudestaan
45 Hapatus ] ; : i i
P Johto ei ole kytketty keittimeen tai Ia’:'s‘akef‘a e, johto on
storationn ytketty keittimen liitantadn ja pisto-
50 Kayminen (ja) pi rasiaan
; S Keitin ei kayn-
55 Hedelmékaramellin valmistus nisty Pistorasia on viallinen Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.
60 Vihredn teen tai lastenruokien valmistus o Tarkista jannite verkossa.Jos jinnitetta
Sahkolatkos ei ole, kadnny isannitsijsi puoleen
65 Lihan keittaminen vakuumipussissa > kaanny Jesp!
, Virta on viallinen (nnite verkossa | Tarkista jannite verkossa. Jos jannite
70 Punssin valmistus ! ’ > ’ 208 Jann
ei ole tasainen tai on tavallista | on puutteellinen, kidnny isannditsija-
75 Pastbrointi tai valkoisen teen valmistus matalampi) si puoleen
adi i Kulhon ja lammityselementin - ) I
80 Glgin valmistus :
E Ruoan valmis- | valissi on joku vieras esine (roska, | I"oL= KEitin verkosta ja anna jaahtya.
o 5 ) - 5 5 et liian - " Poista vieras esine
85 Rahkan tai pitempéa valmistusaikaa vaativien ruokien valmistus lt(us e suurimo, ruokaa, yms.)
auan
% Punaisen teen valmistus Kulho on vinosti KEittimen rungos- |y oo
95 Maitopuurojen valmistus
Lsmmityselementti on likainen | |1ta keitin verkosta ja anna jaahtya
100 Marengin tai hillon valmistus ¥ Puhdista lmmityselementti
105 Syltyn/hyytelon valmistus
110 Sterilointi
115 Sokerisiirapin valmistus
120 Potkan valmistus
125 Lihan haudotus
130 Laatikkojen valmistus
135 Valmiin ruoan rapean pinnan ai

Valmistuksen limpétila, °C (katso myss Vika Mahdollinen syy Korjaus

140 Savustus Kulho on vinosti
keittimen rungos- | Asenna kulho suoraan

145 Vihanneksien ja kalan paisto (foliossa) sa

150 Lihan paisto (foliossa) | Kulho ja .| Tarkista, onko keittimen kannen ja

Ruoan valmis- | oy yjmeq | Kansieloletiiviis- oo Uilicss joku vieras esine (roska,

155 Hiivataikinaruokien valmistus tamisenaikana | <. ti suljettu tai vie- 9 ) > esine d
sen sisainen kan- ; suurimo, ruokaa, yms) ja poista se.

keittimen | Gl ole | 135 €SIN€ 0N | guje yeittimen kansi aina naksa-

160 Linnunlihan paistaminen kannen alta | 2S4SO | kannen alla . ‘k i

tulee hoyryd tl\V\}?l\ iinni duksen asti
165 Pihvien paistaminen toisiinne . ’
Sisakannen kumi-

170 Paistaminen taikinakuorrutuksessa tiiviste on likainen, | Tarkista sisakannen kumitiivisteen
viallinen tai | kuntoja tarpeen mukaan vainda
epamuodistunut

175 Nugettien valmistus &

0 Renstisten peunaiden vmises VIIl. TAKUUVELVOITTEET

Talld tuotteella on 2 vuoden takuuaika ostopdivastd ldhtien. Takuuaikana val-
mistaja on velvollinen korjaamaan kaikki valmistajan viat korjaamalla viallisen
tuotteen, vaihtamalla vaurioituneet varaosat tai koko laite uuteen, mikéli viat
johtuvat huonolaatuisista materiaaleista tai valmistusvirheista. Takuu on voi-
massa vain siind tapauksessa, jos ostopdivd on vahvistettu alkuperdisessa
takuukuitissa olevalla kaupanleimalla ja myyjén allekirjoituksella. Tima takuu
hyvéksytddn vain silloin, jos tuotetta on kaytetty kdyttéohjeiden mukaisesti eika
slta ole korjattu elk" sen osla |rro|tettu jos laite ei ole vaurioitunut kdyttdoh-

tointi. Tdma takuu ei kata tuotteen normaalia kulumista kayton aikana eika
kulutushyddykkeend pidettavid osia ( esim. suodattimia, lamppuja, palamista
estdvaa pinnoitetta, tiivisteitd yms ).

Tuotteen kayttd- ja takuuaika lasketaan joko myynti-tai v: Lmlstuspawamaarasta
(tapauksessa, jolloin myyntipaivaa ei i
Laitteen valmistusaika siséltyy tuotteen sarjanumeroon, joka on merkitty tuotteen
rungossa olevaan tarraan. Sarjanumero on 13-merkkinen, 6.ja 7. merkit tarkoit-
tavat kuukautta ja 8. merkki tarkoittaa valmistusvuotta.

Valmistajan madradma tuotteen kayttdaika on 5 vuotta ostopdivamaardsta silla
ehdolla, ettd tuotetta kdytetadn taman kdyttdohjekirjan ja teknisten standardien
mukaisesti.

Séhkolaitteiston ympdristdystavillinen kierrdtys
Pakkausmateriaalin, kdyttdohjekirjan ja laitteen hyodyk-
sikdyton tulee suorittaa jatteiden jalostuksen paikallisen
ohjelman mukaisesti. Pida huolta ymparistosta: ala heitd
sellaiset tuotteet tavanomaisten kotitalousroskien kanssa.
Kaytettyja (vanhoja) laitteita ei saa havittdd muun kotita-
lousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattda erikseen.Vanhan
_ laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikois-
tuneeseen kierratyspisteeseen ja luovuttamaan ne vastaaville
jarjestoille. Nain edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd
epdpuhtaiden aineiden puhdistusta.
Tama laite tayttdd sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin
2012/19/EU vaatimukset ja omaa vastaavan merkin.
Yleisohjeet madrittavat kdytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratysta
varten koko EU-alueella.

Tama ohje l6ytyy myds sivulta www.redmond.company.
Valmistaja: DSM Enterprise LTD. Rakennus 2, Nro. 6, Kei
Shunde, Guangdong, Kiina.

10 Road, Shingtan,



Pries pirmq kartg naudojant sj jrenginj, jdémiai perskaitykite jo naudoji-
mosi instrukcijg bei iSsaugokite jq ateiciai. Teisingai naudojant jrenginj,
galima prailginti jo tarnavimo laikg.

Atsargumo priemoneés

Gamintojas neatsako uz gedimus, atsiradusius nesilai-
kant techninés saugos reikalavimy ir gaminio eksplo-
atacijos taisykliy.

Sis elektros prietaisas yra skirtas naudoti buityje ir
panasiomis kaip buityje salygomis:

parduotuviy, biury dkinés paskirties patalpose ir kito-
se, nepramonineés paskirties patalpose;
vasarnamiuose;

viesbuciy, moteliy ir kitose gyvenamosiose patalpose;
apartamentuose ir pusiau pensionaty tipo viesbuciuose.
Naudojimas pramoniniais ar kitais nenumatytais tiks-
lais bus laikomas Sios gaminio eksploatacijos instruk-
cijos salygy pazeidimu. Tokiu atveju gamintojas neat-
sako uz galimas pasekmes.

Prie$ jungiant prietaisg j elektros tinklg patikrinkite,
ar jo jtampa atitinka prietaiso nominaligjq jtampa (zr.
technines gaminio charakteristikas arba gamykline
gaminio duomeny lentele).

Naudokite gaminio galingumg atitinkantj ilgintuva,
nes parametry neatitikimas gali sukelti trumpajj jun-
gimg arba gaisra.

Junkite prietaisg tik j jzemintus kistukinius lizdus. Tai
batina salyga, sauganti nuo elektros smugio.Naudojant
ilgintuva jsitikinkite, kad jis taip pat yra jzemintas.

@ DEMESIO! Veikimo metu prietaisas jkaista! Bkite at-

sargds! Naudojimo metu nelieskite korpuso, dubens ir
kity metaliniy daliy. Pries naudojimq bitinai apsimau-
kite virtuvines pirstines. Vengiant nudegimy karstais
garais atidarius dangtj, nesilenkite virs prietaiso.
Pasinaudojus, valant ar perkeliant prietaisg j kitg vieta,
atjunkite jj nuo elektros tinklo. Traukite laikydami kis-
tuka, bet ne laidg, be to, tai darykite sausomis rankomis.
Netieskite maitinimo laido tarpduryje ar netoli Silumos
Saltiniy. Pasirlpinkite, kad elektros kabelis nepersi-
sukty ir nepersilenkty, nesiliesty su astriais daiktais,
kampais ar baldy briaunomis.

@ ATMINKITE: paZeistas elektros kabelis gali sukelti gedi-

my, neatitinkanciy garantijos sglygy. Jeigu elektros ka-
belis yra pazeistas arba jj reikia pakeisti,vengiant galimy
pavojy, batina kreiptis j klienty aptarnavimo centrg.
Niekada nestatykite prietaiso ant minkSto pavirSiaus.
Vengiant karsty skysciy istekéjimo, gaminant maista
statykite prietaisg ant stabilaus pavirSiaus, o nesant
naudokités specialiomis rankenomis (jeigu jos yra).
Prietaisui veikiant, neuzdenkite prietaiso audiniu ar
popieriniu ranksluoscCiu - jis gali perkaisti ir sugesti.
Draudziama eksploatuoti prietaisg lauke: j prietaiso
vidy patekus drégmés ar pasaliniy objekty, tai gali
sukelti rimty jo gedimy.

Prie$ valant prietaisq jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo
elektros tinklo ir yra visiskai atveses. Grieztai laikyki-
tés prietaiso valymo instrukcijy.



@ DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj @ Démesio: galimi nudegimai karstais garais.

vandens srove!

Asmenys, turintys fizing, emocing ar protlne negalig ar
neturmtys pakankamai patirties ir Ziniy gali naudotis
Siuo prietaisu tik tuo atveju, jeigu jie yra pr|2|ur|m|
arba jeigu jie yra apmokyti kaip saugiai naudotis Siuo
prietaisu ir kaip turi elgtis iskilus pavojui. Prietaisu gali
naudotis vaikai nuo 8 m., jeigu jie yra prizidrimi suau-
qgusiujy ir buvo apmokyti kaip saugiai naudotis prie-
taisu ir kg daryti iSkilus pavojui. Neleiskite vaikams
Zaisti prietaisu, jo dalimis ar gamykline pakuote. Prie-
taisq ir tinklo kabel;j laikykite vaikams, jaunesniems
kaip 8 mety, neprieinamoje vietoje. Vaikams, jaunes-
niems kaip 8 m., draudziama naudotis prietaisu. Valy-
ti prietaiso ar juo naudotis negali jaunesni kaip 8 m.
vaikai, nesant suauqusiyjy priezitros.

Draudziama savarankiskai taisyti prietaisa arba keisti jo
konstrukcija. Sis prietaisas néra skirtas naudoti su iSo-
riniu laikmaciu ar atskira nuotolinio valdymo sistema.
Remontuoti prietaisg gali tik jgalioto klienty aptarna-
vimo centro specialistas. Neprofesionaliai atlikti darbai
gali sugadinti prietaisa, turtg arba suzaloti asmenis.
Prietaisui veikiant gali stipriai jkaisti jo pavirSius.
Prietaisas gali suzaloti.

Batina requliariai tikrinti ar neuzsitersé slégio requ-
liavimo voztuvai, kuriais iSleidziami karsti garai.
NeSildykite maisto ilgq laika.

Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M151E
Galir 950 W
Jtampa 220-240V,50/60 Hz
Dubens talpa 5L
3D Sildyma: yra
Dubens danga neprisvylanti keraminé ANATO® danga (Koréja)
Sviesos diody ekrana: simbolinis

Gary voztuvas

Vidinis dangti: nui
Matmen 380 x 290 x 250 mm
Svori 41kg*3%
Programos

1. MULTICOOK 8. RICE (RYZIAI) 14. BREAD (DUONA)

. COOK (VIRIMAS)
. EXPRESS (GREITAS VIRIMAS)

2 9. GRAIN (KRUOPOS)
3

4. STEW (TROSKINIMAS)

5.

6.

10. SAUCE (PADAZAS)

11. SERLF-CLEAN (SSIVALYMAS)

12. FRY (KEPIMAS)

13. SLOW COOK (LETAS TROSKINI-
MAS)

15. DEEP FRY (GRUZDINTUVE)
16. BAKE (KEPINIAI)

17. PILAF (PLOVAS)

18. YOGURT (JOGURTAS)

19. CHILLI (CILI)

20. STEAM (GARINIMAS)

. PIZZA (PICA)
. PORRIDGE (PIENISKA KOSE)
7. SOUP (SRIUBA)

Funkcijos

LMASTERCHIEF" (laiko ir temperataros nustatymas gaminimo metu; individualiy programy jradymas ir atkdrimas).....yra

Patiekaly sltdymas

Atidétas

Gatavy patiekaly temperattros palaikymas (automatinis pasildymn iki 24 val.
iki 24 val.
iki 24 val.

Savaiminis i$sivalymas yra

ja atjungti

Balso pagalba

Komplektacija
Daugiafunkcis puoda: 1vnt.
Dubuo. 1vnt.

Talpa, skirta maistui gaminti garuose..........
Krep3ys, skirtas kepti gruzdintuvéje........
Dozatoriu:
Samti:

Plokscias 3auksta:

1vnt.
1vnt.
1vnt.

. Techninio aptarnavimo knygelé

Samcio/Sauksto laikikli
KNyga ,120 r€CEPLY"...ovrrorscreereerscmssennessssssssssessssnsenneress

Naudojimo instrukcija

Elektros maitinimo kabelis....
Znyplés dubeniui iSimti...
Jogurtui skirty indeliy komplektas (4 vnt.]

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing, komplektacijg, o taip

pat technines charakteristikas.

Daugiafunkcio puodo jranga Al
. Prietaiso dangtis

Nuimamas i3orinis dangtis

Dubuo

Dangtio pakélimo mygtukas
Valdymo pultas su ekranu
Korpusas

. Rankena nesti

10. Samtis
11. Dozatorius

ruose

Lldymo pultas A2
. Mygtukas ,Hour/Min" (Valandos/Minutés") —
bos jjungimas/atjungimas.

BN PR NomawN e

. Mygtukas ,Cancel/Reheat” (,At3aukti/Pa3ildyti) —

8. Nuimamas gary voztuvas
9. Ploks¢ias 3aukstas véje

12. jogurtui skirty indeliy komplektas
13. Talpa, skirta maistui gaminti ga-

14. Krep3ys, skirtas kepti gruzdintu-

15. Samtio/gauksto laikiklis
16. Elektros maitinimo jungiklis,0/1"
17. Znyplés dubeniui igimti
18. Jogurtui skirty indeliy komplektas

perjungimas tarp valandy ir minu¢iy nustatymo rezimais; balso pagal-

. Mygtukas ,Time Delay" (,Atidétas paleidimas®) — atidéto paleidimo ir funkcijos ,MASTERCHIEF" jjungimas.
gaminimo funkcijos jjungimas/i$jungimas, pasirinkty nuostaty
atdaukimas, padildymo funkcijos jjungimas/idjungimas.



4. Mygtukas ,-* — navigacija po meniu (rodyklés slinkimas kairén), laiko ir
temperatdros reikmés mazinimas.

5. Mygtukas ,+*— navigacija po meniu (rodyklés slinkimas desinén), laiko ir
temperatros reik$més didinimas.

6. Mygtukas ,Start / Keep warm* (,Paleisti / Automatinis pasildymas") —
pasirinktos gaminimo programos jjungimas, i3ankstinis automatinio pa-
3ildymo funkcijos jjungimas/idjungimas.

7. Mygtukas ,Timer/Temp. (,Laikmatis/Temperatira“) — peréjimas j tempe-
ratiros nustatymo arba gaminimo laiko rezima.

8. Mygtukas ,Menu” (,Meniu®) — gaminimo programos pasirinkimas.

Ekrano i§déstymas A3
Gaminimo programy indikatoriai.
2. Automatinio pasildymo ir patiekaly 3ildymo funkcijy veikimo indikatorius.
3. Temperatdros reik$més indikatorius.
4. Maitinimo indikatorius.
5. Pagalbininko balsu funkcijos veikimo indikatorius.
6. Gaminimo laiko nustatymo rezimo indikatorius.
7. ReZimy nustatymo ir atidéto paleidimo rezimo indikatorius.
8. Veikimo indikacijos.
9. Laiko indikatorius.
10. Pasirinktos gaminimo programos vykdymo indikatorius.

[.PRIES NAUDOJANT

15 dézés atsargiai istraukite gaminj ir jo dalis. Padalinkite visas pakavimo me-
dziagas ir reklaminius lipdukus.

Palikite savo vietose ant gaminio korpuso esancius jspéjamuosius ir informa-
cinius lipdukus (jeigu tokie yra) bei lentele su gaminio serijos numeriu! Ant
gaminio nesant serijos numerio, automatiskai panaikinama teisé gauti garan-
tinj aptarnavimq.

Po pervezimo ar laikymo Zemoje temperatdroje, pries prietaisq naudojant,
bitina jj palaikyti kambario temperattroje ne trumpiau kaip 2 val.

Prietaiso korpusa nuvalykite drégna 3luoste, praskalaukite dubenj, leiskite jiems
nudzidti. Vengiant padaliniy kvapy pirmo naudojimo metu, prietaisa pilnai i3-
valykite (zr.,Prietaiso Priezidra“).

@ DEMESIO! Esant kokiy nors gedimy, prietaisq naudoti draudiama.

Pastatykite prietaisg ant tvirto, lygaus ir horizontalaus pavirdiaus, kad i3 gary
voztuvo ideinantys karti garai nepatekty ant tapety, dekoratyviniy dangy,
elektroniniy prietaisy ir kity daikty ar medziagy, kurias gali sugadinti padidin-
ta drégmé ir temperatira.

Pried gaminant maistg jsitikinkite, kad nebaty paZeistos iSorinés ir matomos
vidinés daugiafunkcio puodo dalys. Tarp dubens ir kaitinimo elemento negali
bati jokiy padaliniy daikty.

[.DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA

Nuo elektros maitinimo nepriklausoma atmintis

Daugiafunkcis puodas REDMOND RMC-151E turi nuo elektros energijos nepri-
klausoma atmintj, o tai uztikrina visy vartotojo atlikty nuostaty i$saugojima,
jskaitant

atidéto paleidimo ir balso pagalbos nustatyma, i$saugant viskg 2 val., jei neti-
kétai nutriko elektros maitinimas. Jei per §j

laikg elektros tiekimas bus atstatytas, prietaisas tes veikima pasirinktame rezi-
me.

Funkcija ,Pagalbininkas balsu®

Pagalbininko balsu funkcijos déka gaminti daugiafunkciame puode REDMOND
RMC-151E paprasta, kaip niekada. Visas gaminimo procesas yra lydymas trum-
py balso komentary apie atliktus pakeitimus ir esamas nuostatas. Funkcija

paleidziama automatiskai, jjungus prietaisa. Norint j3 atjungti, programy pasi-
rinkimo rezime paspauskite ir laikykite paspaude ,Hour/Min“ mygtuka. Pakar-
totinai paspaudus ir palaikius ,Hour/Min" mygtuka funkcija vél jjungiama.

Gaminimo laiko nustatymas
Daugiafunkciame greitpuodyje REDMOND RMC-151E galima patiems nustaty-
ti daugumos programos gaminimo laika. Galimas pasirenkamo laiko diapazonas
ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

Keisti laiko negalésite, naudodami programq ,EXPRESS".

1. Gaminimo laikui nustatyti, i$sirinkus automating programg, spauskite
JTimer/Temp.” mygtuka. Ekrane atsiras indikatorius ,Time". Pradés mirksé-
ti minuéiy reiksmeés indikatorius.

2. Spausdami ,Hour/Min" mygtuka pasirinkite valandy arba minuéiy nusta-
tyma. Pasirinkta reiksmé mirkseés.

3. Paspaudus .+ mygtuka, laiko reikimé didés, paspaudus ,-* mygtuka —
mazés. Norint greitai pakeisti laiko reik3me, paspauskite ir laikykite nu-
spaude atitinkamg mygtuka.

Norint i3eiti j laukimo rezimg neiSsaugant jvesty pakeitimy, spauskite ,Cancel/
Reheat" mygtuka.

Programose ,STEAM" ir ,SELF-CLEAN" nustatyto gaminimo laiko atskaita
pradedama tik prietaisui pasiekus pasirinktq temperatirq. Pavyzdziui, jpylus
Salto vandens ir pasirinkus programq ,STEAM" bei nustatant 10 min. gamini-
mo laikq, programos paleistis ir atbuliné nustatyto gaminimo laiko atskaita
prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui.

Atidétas programos paleidimas
Atidétas paleidimo laikas — tai nustatytas laiko intervalas, kuriam pasibaigus
prasidés gaminimo programos vykdymas. 5 minu¢iy intervalu nustatomas laiko
tarpas — nuo 5 minuciy iki 24 valandy.

1. Norint nustatyti atidéto paleidimo laikg i3sirinke automating

Automatinio pasildymo funkcija néra galima naudojant programas ,YOGURT"
ir ,EXPRESS".

Programoje ,MULTICOOK " nustatant Zemesne nei 80 oC temperatirq automa-
tinio atsijungimo funkcija bus atjungta.Jeigu reikia, Siq funkcijq galima jjung-
ti rankiniu badu.

I8ankstinis automatinio pasildymo i$jungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio padildymo jsijungimas ne
visuomet reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkciame puode REDMOND
RMC-151E numatyta isankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, paleidziant
pagrinding gaminimo programga arba jos veikimo metu. Norint tai atlikti, pro-
gramai veikiant arba esant atidéto paleidimo rezime, paspauskite ir kelias se-
kundes palaikykite ,Start / Keep warm" mygtuka. Norédami paleisti automatinj
pasildyma, dar kartg paspauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude
mygtuka ,Start / Keep warm®.

Patiekaly Sildymas
Daugiafunkcj puodg REDMOND RMC-151E galima naudoti 3altiems patiekalams
Sildyti. Norint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda.

2. Uzdenkite dangiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkl3. Maitinimo jungi-
klio padeétj ,0/1" nustatykite j padétj.I".

3. Perjunkite prietaisa j gaminimo programy pasirinkimo rezima. Paspauski-
te ir kelias sekundes palaikykite nuspaude mygtuka .Cancel/Reheat”. Pa-
sigirs trumpas signalas. Ekrane jsiziebs atitinkamas indikatorius, o taip
pat mygtuko indikatorius. Laikmatis pradés sildymo laiko atskaitg.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°C ir 24 val. palaikys jj karstg. Esant
poreikiui, automatinj pasildyma galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes
palaikius .Cancel/Reheat" mygtuka. Nuskambés ilgas signalas, uzges mygtuko
ap3vietimas, ekrane uzges atitinkami indikatoriai.

programa paspauskite ,Time Delay” mygtukg. Pradés mirkséti minu¢iy
reikSmés indikatorius.

2. Spausdami ,Hour/Min“ mygtuka pasirinkite valandy arba minugiy nusta-
tyma. Pasirinkta reiksmé mirkseés.

3. Paspaudus ,+* mygtuka, laiko reikime didés, paspaudus ,-* mygtuka —
mazés. Norint greitai pakeisti laiko reikSme, paspauskite ir laikykite nu-
spaude atitinkama mygtuka.

4. Norédami paleisti atidétg paleidima, paspauskite ir kelias sekundes pa-
laikykite nuspaude mygtuka ,Start / Keep warm*. Ekrane bus rodoma at-
galiné laiko, likusio iki programos paleidimo, atskaita.

5. Pasibaigus atgalinei laiko atskaitai prasidés pasirinktos gaminimo pro-
gramos vykdymas.

Norint i3eiti j laukimo rezima neidsaugant jvesty pakeitimy, spauskite ,Cancel/
Reheat" mygtuka.
Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,FRYir ,EXPRESS" programas.
Atidéto paleidimo funkcijos naudoti nerekomenduojama, jeigu gaminant pa-
tiekalg yra jami greitai produktai.
Nustatydami atidéto paleidimo laikq turékite omenyje, kad kai kuriose auto-
matinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama tik prie-
taisui pasiekus pasirinktq temperatiirg.

Gatavy patiekaly temperatiros palaiky

paisant to, kad is puodas gali iki 24 val. palaikyti patiekalq
karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris valandas,
nes kartais dél to gali pakisti jo skonis.

MASTERCHIEF" funkcija

Atverkite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja,MASTERCHIEF"
funkcija! Jei programoje ,MULTICOOK" galima nustatyti programos veikimo
parametrus iki jg paleidziant, naudojant funkcija ,MASTERCHIEF", galésite keis-
ti nuostatas tiesiogiai gaminimo proceso metu, turint galimybe i$saugoti pa-
keitimus.

MASTERCHIEF" funkcija néra galima, naudojant ,EXPRESS" programgq.
Funkcijoje ,MASTERCHIEF" galima iki 10 karty keisti gaminimo laika ir tempe-
ratlirg programos veikimo metu, o keitimy eiliSkuma jradyti vietoj esamos pir-
minés programos. Temperatdros keitimas naudojant ,MASTERCHIEF* funkcijg
galimas 35-180°C diapazone 1°C intervalu. Gaminimo laiko keitimas — nuo 1
min. iki 15 val. 1 min. intervalu.

Saugant prietaisq nuo perkaitimo, maksimalus programos veikimo laikas, esant

140°C temperatiirai yra apribotas iki 2 val.

nekeiciant laiko ar temperatiros
nelaikomas atskiru pakeitimu.

Funkcija ,MASTERCHIEF" gali biti ypatingai naudinga, jei gaminate sudétingus

funkcija (
pasildymas)

Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui,
o gatavo patiekalo temperattrg gali 24 val. palaikyti 70-75°C ribose. Jjungus
automatinj pasildyma, ap3vietiamas ,Cancel/Reheat” mygtukas, ekrane 3viecia
automatinio pasildymo funkcijos veikimo indikatorius ir rodoma tiesioginé Sio
veikimo rezimo laiko atskaita.

Funkcijos veikimui uzbaigti ir norint pereiti j laukimo rezima, reikia paspausti
ir kelias sekundes palaikyti ,Cancel/Reheat” mygtuka.

kuriy gamybos procese tenka derinti skirtingas gaminimo progra-
mas (pvz., gaminant 51 of , sriubas, , dZemq ir t.
t).

Norint pakeisti gaminimo temperatiirg:
1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite ir palaikykite paspaude
JTime Delay” mygtuka. Ekrane pradés mirkséti temperatros reiksmes
indikatorius.




2. Nustatykite pageidaujama temperatara. Norint jg padidinti, spauskite ,+*,
o norint sumazinti — - mygtuka. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko
reikdme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 10 sek. Nauja reikmé bus i¥saugota
automatiskai.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. jau veikiant gaminimo programai paspauskite ir palaikykite paspaude
JTime Delay” mygtuka. Norint pereiti j laiko nustatymo rezima, spauskite
mygtuka ,Time/Temp.". Ekrane pradés mirkséti minuciy reiksmeés indikato-
rius.

2. Spausdami ,Hour/Min" mygtuka pasirinkite valandy arba minu¢iy nusta-
tyma. Pasirinkta reik$mé mirksés.

3. Paspaudus ,+* mygtuka, laiko reiksmé didés, paspaudus ,-* mygtukg —
mazeés. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka.

4. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 10 sek. Nauja reikSmé bus i$saugota
automatiskai.

I$saugojus atliktus pakeitimus ekrane paeiliui bus rodomos temperatdros ir
iki programos pabaigos likusio laiko reikSmés.

Nustacius gaminimo laiko reikSme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

prog
Jeigu norite, per 3 min. po gaminimo programos veikimo pabaigos galite i¥sau-
goti nauja programa vietoj gamyklinés. Tuo metu ekrane bus rodoma sekundé-
mis atgaliné laiko atskaita.

Norint i3saugoti pakeistg gaminimo programa, vienu metu paspauskite ir pa-
laikykite mygtukus ,+ir "

Norint grjzti j meniu, nei$saugant programos, spauskite ,Cancel/Reheat” myg-
tuka.

15 meniu |ssmnkus pakelstq programa, vietoj gaminimo laiko ekrane bus rodo-
mas simbolis -
Jus galite nustatyti atidéto paleidimo laika arba i$ karto paleisti pakeistg pro-
grama paspaude ir kelias sekundes palaike mygtuka ,Start / Keep warm". Vykdant
pakeista programa ekrane paeiliui bus rodomas likes gaminimo laikas ir sekan-
¢iam etapui nustatyta gaminimo temperatira. Peréjus kiekvieng pakeitimy
etapg pasigirs dvigubas garsinis signalas.

Keisti is: p i és néra.

Gamykliniy nuostaty atstatymas
Bet kuriuo metu jus galite atstatyti vienos arba visy pakeisty programy nuos-
tatas. Siuo tikslu meniu i3sirinkite pakeista programg ir vienu metu paspauski-
te ir kelias sekundes palaikykite nuspaude mygtukus ,Hour/Min“ir,Time Delay".
Bus panaikinti visi programoje atlikti pakeitimai.

Pasalinus pakeistq programgq, meniu bus rodoma gamykliné programa.
Norint at3aukti visas pakeistas programas ir grjZti prie gamykliniy nuostaty,

spauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude laukimo reZzime mygtukus
,Hour/Min"ir Time Delay".

Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymuy, sudékite produktus j daugiafunk-
cio puodo dubenj ir jstatykite j prietaiso korpusa. Sekite, kad visi produk-
tai, jskaitant skyscius, buty Zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje
esancios, Zzymos. |sitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai prigludes
prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). Jjun-
kite prietaisa j elektros tinkl3. Maitinimo jungiklio padétj,0/I" nustatykite
i padétj,I"

4. Norint ieiti i3 laukimo rezimo spauskite ,Menu* mygtukq. I3sirinkite rei-
kalinga gaminimo programa, paspaude mygtuka ,+*,,~* arba ,Menu” (ekra-
ne pradés mirkséti atitinkamas indikatorius).

5. Jei netinka pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas, spauskite myg-
tuka Time/Temp." ir pakeiskite 3ig reikdme.

Programose ,MULTICOOK" ir ,DEEP FRY" s taip pat galite pakeisti gaminimo
temperatdrq. Nusrare gam/mma laikg, dar kartq paspausk/te mygtukq Jime/
Temp."ir ji reiksme ir,~" Nustate tem-
peratiirg paspauskite mygtukq ,Time/Temp." arba ,Time Delay ir grjzkite prie
gaminimo laiko nustatymo arba peréjimo prie atidéto paleidimo nustatymo.

6. Jeigu reikia, nustatykite programos atidéto paleidimo laika.

7. Norint jjungti gaminimo programa, paspauskite ir kelias sekundes palaiky-
kite paspaude mygtuka ,Start / Keep warm”. Priklausomai nuo pasirinktos
programos atgaliné gaminimo laiko atskaita prasidés i$ karto paspaudus
JStart / Keep warm” mygtuka arba dubenyje pasiekus reikalinga temperat-
.

Jeigu reikia, is anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijq.

8. Apie gaminimo programos pabaigg jspés garsinis signalas. Toliau, priklau-
somai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostaty, prietaisas persijungs
i automatinio pasildymo arba budéjimo rezima.

9. Norint ataukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio
pasild procesa, ite ir kelias palaikykite ,Cancel/
Reheat" mygtuka.

Programa ,MULTICOOK"

Si programa skirta praktigkiems patiekalams, vartotojo pasirinktais temperat-
ros ir gaminimo laiko parametrais ruosti. ,MULTICOOK" programos déka dau-
giafunkcis greitpuodis REDMOND RMC-151E galés pakeisti daugybe virtuvés
prietaisy, o jus galésite gaminti praktidkai pagal bet kurj jums patikusj recepta,
surastg senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Pagal nutyléjimg nustatytas gaminimo laikas sudaro 30 min., gaminimo tem-
peratiira — 100°C. Rankiniy nuostaty laiko diapazonas — 35-180°C, 5 min. in-
tervalu.

Laiko rankinio nustatymo intervalas nuo 2 min. iki 15 val. 1 min. laiko keitimo
intervalu (kei¢iant iki 1 valandos), arba 5 min. (kai laiko intervalas didesnis nei
1val).

Pasiekus nustatytg gaminimo temperatdra, pasigirs garsinis signalas.

Programoje ,MULTICOOK " nustatant Zemesne nei 80°C temperatirq automa-
tinio atsijungimo funkcija bus atjungta.Jeigu reikia, 3iq funkcijq galima jjung-
ti rankiniu badu.

Programa ,,COOK"

Programa skirta darzovéms ir pupoms virti. Gaminimo laikas pagal nutyléjima —
40 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 5 iki 8 val., 5 min. keitimo
intervalu.

Programa ,,EXPRESS"

Programa skirta greitai virti ryzius, birias ko3es ir greitai pasildyti gatavus pa-
tiekalus. Galimybés reguliuoti gaminimo laikg ir naudoti atidéto paleidimo bei
automatinio pasildymo funkcijas $ioje programoje néra.

Programa ,STEW*

Programa skirta ragu, mésai, paukstienai, darzovéms ir patiekalams i$ daugelio
produkty trodkinti ir gaminti. Gaminimo laikas pagal nutyléjima — 1 val. Ranki-
nio laiko nustatymo diapazonas — nuo 5 iki 12 val., 5 min. keitimo intervalu.

Programa ,,PI1ZZA"

Programa skirta picai su mésa paukstiena, sariu ir jdaru gaminti. Gaminimo
laikas pagal nutyléjimg — 25 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo
10 iki 8 val., 5 min. keitimo intervalu.

Programa ,PORRIDGE"
Programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti. Gaminimo laikas
pagal nutyléjima — 20 min. Laiko rankinio nustatymo intervalas nuo 5 min. iki
4 val. 1 min. laiko keitimo intervalu (keitiant iki 1 valandos), arba 5 min. (kai
laiko intervalas didesnis nei 1 val.).
Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie3 gaminant rekomen-
duujama atlikti Siuos veiksmus:
kruop3¢iai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan.),
kol vanduo taps skaidrus;
« pried verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;
« grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieZtai drau-
dziama padidinti arba sumazinti produkty kiekj;
« naudojant nenugriebtg piena, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

Pieno ir kuapq savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis,
todel i gali skirtis ir

Nepasiekus norimo rezultato ,PORRIDGE" programa, sidlome pasinaudoti
universalia ,MULTICOOK" programa. Optimali kosés virimo temperatiira — 95°C.
Produkty kiekj ir virimo laikq nustatykite laikydamiesi recepto.

Programa ,SOUP“

Programa skirta sultiniams, marinatams, darzoviy ir 3altoms sriuboms virti.
Gaminimo laikas pagal nutyléjimg — 1 val. Rankinio laiko nustatymo diapazo-
nas — nuo 10 iki 8 val., 5 min. keitimo intervalu.

Programa ,RICE"

Programa skirta ryziams ir birioms ko3éms virti vandenyje. Gaminimo laikas
pagal nutyléjima — 30 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 5 min.
iki 4 val., 1 min. keitimo intervalu.

Programa ,GRAIN“

Programa skirta jvairiy kruopy garnyrams, o taip pat birioms ko$éms vandeny-
je virti. Gaminimo laikas pagal nutyléjimg — 30 min. Rankinio laiko nustatymo
diapazonas — nuo 5 min. iki 4 val., 1 min. keitimo intervalu.

Programa ,SAUCE"

Programa skirta jvairiems padazams ir uogienei bei dzemui virti. Gaminimo
laikas pagal nutyléjima — 35 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo
5 iki 2 val., 5 min. keitimo intervalu. Galima gaminti esant atidarytam dang¢iui.

Programa ,SELF-CLEAN"

Programa skirta automatiniam daugiafunkcio puodo ir vidinio nuimamo dang-
¢&iui valymui. Gaminimo laikas pagal nutyléjima — 30 min. Rankinio laiko nusta-
tymo diapazonas — nuo 5 iki 2 val., 5 min. keitimo intervalu.

Programa ,FRY"

Programa skirta darzovéms, mésai, Zuvims ir pupoms virti. Rekomenduojama
produktus kepti esant atidarytam dangiui.

Gaminimo laikas pagal nutyléjimg — 15 min. Taip pat galimas rankinis gamini
mo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 2 val. Atidéto paleidimo funkci-
ja Sioje programoje néra galima.

Tam, kad produktai neprisvilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nu-
rodymy ir periodiskai maiSyti dubens turinj. Pakartotinai naudojant ,FRY"
programg, leiskite prietaisui atvésti.

Programa ,SLOW COOK*

Lydyto pieno, troskintos mésos, $altienos, drebutienos gamyba. Gaminimo laikas
pagal nutyléjimg — 3 val. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 5 min. iki
12 val., 10 min. keitimo intervalu.

Programa ,,BREAD"
Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaisu
kepti. Programa numatyta pilnam



duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Dabar galite savarankiskai
savo namuose kepti gardzig duong. Gaminimo laikas pagal nutyléjima — 3 val.
Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 10 iki 6 val., 5 min. keitimo intervalu.

Programa ,,DEEP FRY*

Programa skirta jvairiems produktams kepti gruzdintuvéje, naudojant specialy
krepsj (yra komplekte). Pagal nutyléjima nustatytas gaminimo laikas sudaro 30
min., gaminimo temperattra — 180°C. Programos rankiniy temperatiiros nuos-
taty diapazonas yra 120-180°C, 5°C intervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas —
nuo 5 min. iki 30 min., 5 min. intervalu.

Naudojant 8ig programa, daugiafunkcio greitpuodzio dangtis turi likti atidarytas.
Pasiekus nustatyta gaminimo temperatira, pasigirs garsinis signalas.

DEMESIO! Aliejus labai karstas! Vengiant nudegimy karstais garais atidarius
dangtj, nesilenkite virs prietaiso.
Pasibaigus gaminimo programai, kilstelékite kepimo krep3j uz rankenos ir uz-
fiksuokite ant dubens krasto prie tam skirto kabliuko, kad nuvarvéty aliejaus
perteklius.
Aliejaus pertekliui nuo gaminiy pasalinti, prie$ pateikiant, nusausinkite juos
virtuviniu ranksluoséiu arba stora popierine servetéle.

Gruzdintuvéje naudokite tik rafinuotq augalinj aliejy.
Stipriai arba ilgai ar daug karty kaitinant aliejy, skatina jame ragsciy isisky-
rimq. Todél nenaudokite to paties aliejaus pakartotinai.

Programa ,,BAKE"

Programa skirta mésai, paukstienai, o taip pat patiekalams i3 mielinés ir bemie-
Lés teslos, jskaitant sluoksniuotg tedlg, kepti. Gaminimo laikas pagal nutyléjimg —
50 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 10 iki 8 val., 5 min. keitimo
intervalu.

jant kepiniy prog atjungti io patiekaly
pasildymo funkcijq. Gatavg praduktq isimkite i$ daugiafunkcio puodo is karto,
kai tik jis yra gatavas, kad jis nesudrékty. Esant poreikiui, gamm[ trumpam
galite palikti daugiafunkciame puode, esant jjungtam

III PAPILDOMOS GALIMYBES

Teslos kildinimas
+ Fondiu
«  Varskés, sario virimas
+  Skysty produkty pasterizavimas
* Indy ir asmens higienos priemoniy sterilizacija

IV.PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

+  Pried naudojant pirma kartg arba norint pa3alinti kvapus po maisto gami-
nimo, rekomenduojame 15 minutiy pavirinti puse citrinos ,STEAM® pro-
grama.

+ Neverta uzdarytame daugiafunkciame puode palikti dubens su pagamin-
tu maistu arba vandeniu ilgiau nei 24 val. Dubenj su pagamintu maistu
galima laikyti 3aldytuve, o prireikus pa3ildyti maista, pasirinkus maisto
pasildymo funkcijg.

+ llga laikg nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné
kamera, jskaitant kaitinimo diskg, dubenj, vidinj dangtj, gary bei blokavi-
mo voZztuva ir kondensato talpg turi bati 3vards ir sausi.

«  Pried valant prietaisg jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir
yra visiskai atvéses. Prietaisui valyti naudokite mink3tg audinj ir indy
plovimo priemones.

A Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti $iurks¢ias servetéles ar kempines bei
yvines pastas. Taip pat i naudoti bet kokias agresyvias che-
mines prie arba kitas naudoti daiktams,
kontaktuojantiems su maistu.
DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vandenj arba plauti jj vandens srove!

« Atidziai valykite gumines daugiafunkcio puodo dalis: jas pazeidus arba
deformavus gali sutrikti prietaiso veikimas.
. Pnetalso korpusg valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangtj

Programa ,PILAF*

Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Gaminimo laikas pagal
nutyléjimg — 50 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 10 iki 8 val.,
5 min. keitimo intervalu.

Programa ,YOUGURT*

Jogurtas — tai visame pasaulyje populiarus ir naudingas, riigstaus pieno pro-
duktas. Sia programa savo namuose galésite pasigaminti

gardy ir vertingg jogurtg. Gaminimo laikas pagal nutyléjima — 8 val. Rankinio
laiko nustatymo diapazonas — nuo 10 iki 12 val., 5 min. keitimo intervalu. Au-
tomatinio padildymo funkcija Sioje programoje néra galima.

Programa ,CHILLI*

Programa skirta €ili padazui virti. Gaminimo laikas pagal nutyléjimg — 2 val.
Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo 10 min. iki 10 val., 10 min. keitimo
intervalu.

Programa ,STEAM*

Programa skirta darzovéms, mésai, Zuvims ir paukstienai garinti. Gaminimo
laikas pagal nutyléjimg — 20 min. Rankinio laiko nustatymo diapazonas — nuo
5 iki 2 val., 5 min. keitimo intervalu.

Norint gaminti maistg $ia programa, naudokite specialig dviejy lygiy talpg (yra
komplekte).

Gaminimo programos atgaliné laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui ir
pasiekus pakankamq gary tankj dubenyje.

iy Sios prog laiko nuostaty, pasir ite reko-
menduojamo jvairiy produkty gaminimo laiko garuose lentele.

ir gary voztuva reikia plauti po kiekvieno naudojimo. Gaminimo
metu susikaupusj kondensata valykite po kiekvieno prietaiso naudojimo.
Vidinius darbinés kameros pavirsius valykite pagal poreikj.

Korpuso valymas
Korpusg valykite minktu drégnu ranksluos¢iu arba kempine. Galima naudoti
Svelnig valymo priemone. I3valius prietaisa, rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant 3velnig kemping ir indy plovimo
priemone, tiek indaplovéje (laikantis jos gamintojo instrukcijy).

Jeigu dubuo labai nedvarus, jpilkite j jj 3ilto vandens ir palikite kuriam laikui
mirkti, tuomet i$plaukite.

Butinai nusluostykite dubens pavirsiy, kad jis baty sausas, ir tik tuomet staty-
kite j daugiafunkcio puodo korpusg.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i3 dalies pasikeisti jo vidinio
neprisvylan¢io sluoksnio spalva. Tai néra dubens defektas.

Valant vidinj aliumininj dangtj

1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.Vidinéje dangtio puséje paspaus-
kite plastikinj fiksatoriy.

2. Netaikant jégos nuimkite vidinj aliumininj dangtj, patrauke jj 3iek tiek j
save.

3. Nu3luostykite abiejy dang¢iy pavirdiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant
poreikiui, i$imtg dangtj nuplaukite vandens srove, naudojant indy plovimo
priemones. Vidiniam aliumininiam dang¢iui ir gumoms valyti nenaudoki-
te indaplovés. Nusluostykite sausai dangtj.

Nuimamo gary voZtuvo valymas

Nuimamas gary voZtuvas yra specialiame lizde, esantiame ant virsutinio prie-

¢io, jj sudaro dvi dalys.

i patraukite uz iSorinés jo dalies, laikydami uz atsiki$imo, esantio
danggio jduboje, j save aukstyn. Iki galo pries laikrodZio rodykle pasukite
vidinj gary voZtuvo gaubtg ir nuimkite.

2. Jeigu reikia, atsargiai idimkite voZtuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo
dalis.

3. Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés
voztuvo dalies griovelius su atitinkamais vidinéje disko puséje esantiais
i8sikisimais ir pasukite pagal laikrodZio rodykle. Gerai jstatykite gary
voztuva j lizdg ant prietaiso dangcio.

DEMESIO! Tam, kad nebiity voztuvo gumelé,
Ppkite jos iSimant, plaunant ir statant j vietq.

ir netem-

Kondensato 3alinimas

Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esantioje aplink
dubenj, ant korpuso.

Atidarykite dangtj, isimkite dubenj. Aplink dubenj likusj kondensatg nu3luosty-
kite virtuvine $luoste.

Darbinés kameros valymas
Grieztai laikantis ¢ia pateikty nurodymuy, tikimybé patekti skys¢iams, maisto
daleléms ar neSvarumams j darbinés kameros vidy minimalus. Jeigu vis délto
nedvarumy pateko, nuvalykite darbinés kameros pavir3iy, kad nebaty sutrikdy-
tas prietaiso veikimas ir jis nelizty.
Pries valant daugiafunkcio puodo darbine kamerq jsitikinkite, kad ji atjungta
nuo elektros tinklo ir visiskai atvéso!
Soninés darbineés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos
jutiklio gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (neslapia!)
kempine arba servetéle. Jei naudojate indy ploviklj, batinai kruop3¢iai nuska-
laukite jo likucius, kad gaminant maistg neatsirasty pasalinis kvapas.
Patekus svetimkaniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esancig jduba, atsargiai
pasalinkite juos pincetu, nespausdami jutiklio gaubto.
UZsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti vidutinio 3iurk3tumo drégna
kemping arba sintetinj Sepetélj.

Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo
disko spalva. Tai néra prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi jokios jtakos
prietaiso veikimui.

Funkcuos SELF-CLEAN“ naudojimas

UzZpildykite daugiafunkcio greitpuodzio dubens tre¢dalj vandeniu ir jsta-
tykite | prietaiso korpusa. Jsitikinkite, kad dubuo stovi tiesiai ir yra gerai
prigludes prie kaitinimo elemento.

2. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). [jun-
kite prietaisa j elektros tinkla. Nustatykite maitinimo jungiklj j .|“ padétj.

3. Spauskite mygtuka ,Menu” ir programy sgrase issirinkite funkcijg
LSELF-CLEAN".

4. Funkcijai paleisti spauskite mygtuka ,Start”. Ekrane bus rodoma programos
veikimo laiko atbuliné atskaita.

A DEMESIO! iminio issi rezime pro gary voztuvq eis
karsti garai ir smulkds vandens lasai. Vengiant nudegimy, nesilenkite virs
puodo $ios funkcijos veikimo metu ir neatidenkite prietaiso dangcio is karto,
pasibaigus programos veikimui.

V MAISTO GAMINIMO PATARIMAI

4. Nuimama dangt;j jstatykite j pagrindinio dang¢io apatine dalj, i

jstatydami j i3drozas, sulygiuokite abu dangius ir nestipriai spustelékite,
kol pasigirs spragteléjimas.

imo klaidos ir jy spr badai
Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode
gaminant maista, i$nagrinétos galimos jy priezastys ir sprendimo btdai.



PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Produktai pries juos verdant

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam

Rekomendacinis jvairiy produkty gaminimo garuose laikas

vote) gaminimo laiko.
Pasirinktas receptas netinka gaminti
maisto §iame daugiafunkciame puode.

kimas turi atitikti pasirinkta recepta.

Gaminant garuose: dubenyje per mazai
vandens, kad bity uZtikrintas pakanka-
mas gary tankis.

Batinai pilkite recepte rekomenduojama vandens
Kiekj.Jeigu dvejojate, gaminimo proceso metu pa-
tikrinkite vandens lygj

- . o nebuvo apdoroti arba apdoroti et oroclikty morine
Galimos priezastys Sprendimo bidai Retetsmant (blogal nuptauti i ¢ | Prietaiso modeliu) receptai. Produkty parinkimas, paruo- produica Svoris,/ | Vandens | Gaminimo
j Siamasis ju apdorojimo budas ir proporcijos turi atitikti oduktas Kiekis,wnt. | Kiekis,ml | laikas, min.
Nesant batinybes, gaminimo metu neatidarinekite N-)-b Vo Laikytasi produkty pro. | Ekomendaciias. g . .
Uzmirdote uzdaryti prietaiso dangtjarba | daugiafunkcio puodo dangtio. :rc‘l‘ Dar;a ;":{;S“,’n“a;’ a‘;"‘:"‘;r Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jros gérybes visuo- Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 30/40
uzdaréte jj nesandariai, todél buvo ne- | Dangtis ussidaro pasigirdus spragteléjimui. Jsitikin- P '“d . 921 p: met kruopstiai nuplaukite.
pakankamai aukéta gaminimo tempe- | kite, kad néra liagiy sandariai uzdaryti prietaiso tas produkto tipas. Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 40
ratara. dangt i néra deformuota ant vidinio dangtio
esanti tarpiné guma. PATIEKALAS PRISVYLA Vidtienos filé (1,5-2 cm kubeliais) 500 800 20
Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo P paskutinio maisto gaminimo,buvo | g iau L inkite, kad dUbuo yra Frikadelés/kotletai 10/5 vnt. 800 25/40
X dugnas turi biti gerai prigludes prie kaitinimo blogai igplautas dubuo. > oY g 1sit » kad dubuo y 2 N
Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo | ¢3! Paersts nepriovyianti dubens danga, | 9€@) ISPlautas, neprisvylanti danga nepazeista. Zuvys (lé) 300 800 15
elemento, todél buvo nepakankama | oo nc, :
! ! sitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra 1 s (tald 300 300 s
gaminimo temperatara. pasaliniy daikty, Neleiskite, kad Kaitinimo diskas Produkty jdéta maziau, nei rekomen- | Pageidautina, kad biity naudojami patikrinti (pritai- aros gérybes (3aldytos)
uzsitersty. duojama recepte. kyti 3iam prietaiso modeliui) receptai. Bulvés . 500 800 2
Nesékmingai parinkti patiekalo produk- Nustatéte per ilg3 maisto gaminimo |~ Sutrumpinkite gaminimo laika arba Lakykites recep- Morkos (1,5-2 cm kubeliais 500 300 35
tai.Sie produktai netinka bati gaminami laika. to, pritaikyto $iam prietaiso modeliui, nurodymy.
josy pasirinktu badu arba pasirinkote | Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pri- Keodami iorastiniu badu. pilkite | dubent &iek tiok Burokai (ketvirgiuoti) 500 1500 90
netinkama gaminimo programa. taikyti $iam prietaiso modeliui) receptai. Naudokite Kepant: pamiréote | duben; jpilti ali epdami jprastiniu bodu, jpilkite | duben; Siek tiel
Produktai supjaustyti per stambiai, vir- | tuos receptus, kuriais galite pasikliauti. jaus, nemaitéte arba per vélai apvers- | 2ugalinio aliejaus, kad jis plonu sluoksniu dengty DarZovés (uzSaldytos) 500 800 5
&ytos bendrosios produkty proporcijos. | Produkty atranka, jy pjaustymo badas, sudéjimo davote produktus. dubens dugna. Tam, kad produktai kepty tolygiai, juos - -
Greitiausiai nenustatéte (neapskaicia- | proporcijos, gaminimo programos ir laiko pasirin- reikia periodiskai pamaisyti arba apversti. Vistos kiausinis 5vnt. 800 10

Jpilkite j dubenj daugiau skystiy. Nesant batinybés,
gaminimo metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo

Trokinant: dubenyje nepakanka skys-
. danggio.

Verdant: dubenyje per maZai skysciy

(nesitaikoma produrtu proporcijg, | kkités teisingo skystiu i ket produkty santykio.

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pubudz‘lo rekomendacuus Realus laikas

gali skirtis nuo

kybés, o taip pat nuo jasy valgymo [pruf/q

i nuo

produkto ko-

Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)

Kepant kepinius: pries gamindami, | Prie3 sudédami te3la, dubens dugng ir krastus apt

pienas. proc. riebumo pasterizuoty piena. Esant poreikiui, piena
galima Siek tiek praskiesti geriamuoju vandeniu.

perkaitimo sistema. Tokiu atveju gaminimo programa sustabdoma, o dau-
giafunkcio puodo veikimas persijungia j automatinio pasildymo reZimq.

dubenyje jpilta | KePaNt [prastiniu blidu pakanka, kad aliejus plonu nesutepéte vidins dubens pusés | kite sviestu arba augaliniualiejumi (nereikéty rieba- w
ernelyg daug alie- | SLiCKsNiu dengty dubens dugna. aliejumi. Ly piltil). 2 ]
l!’a“S Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty z H 2 £
- nurodymy. =8 %8 g z
Kepant: ymu GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA o g< 22 gé 5% 2
: g
Jeigu recepte kepdami daugiafunkcia- — — 5 £2 Fe 2= se 8
Dubenyje yra dré- | me puode, neuzdarykite jo dangio. Pres kepdari Per datnai vartéte produktus, | KEPIaMI prastiniu badu, maidykite patiekala ne dazniau nei g ge 5 =g g 2
gmés perteklius. | uZSaldytus produktus, i§ pradZiy juos atitirpinkite kas 5-7 minutes. & 35 B 22 g% %
ir nupilkite atitirpusj vanden;. 2 28 £ 26 S
Nustatéte per ilga maisto ga- | Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykites recepto, pri- 5 £ 58 2
Verdant: verdant padidinto i SK:;::r[n:;ns produktams pne§]uos verdant, butmas minimo laika. taikyto 3iam prietaiso modeliui, nurodymy. & ] <
produktus, garuoja sultinys. ir pan. Laikykites pasirinkto recepto nurodymy. KEPINYS DREGNAS iriy pati ini 2 min. ~ 1
MULTL ]valmu patiekaly gaminimas, su woso | Vel dmin
B [ s | oo . . ~
Kildinimo metu Naudojote netinkamus, pernelyg 00K g;*’?rxr:o"l:fk;m‘ temperatlra ir | 0030 | 4y’ s | * *
teSla prilipo prie o . daug drégmes savyje turincius | Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités g 5 min.
Y‘f§31d“"'°, da"gf_'; | dubenj dékite mazesnj teslos kiekj. produktus (sultingus vaisius ar | nenaudoti pernelyg drégny produkty arba, jeigu tai :
Kepant kepinius 'l;‘zme:g;?j;“' a darzoves, aldytas uogas, grieting | jmanoma, naudokite minimaly jy kiekj. 00K Darzoviy ir pupy virimas. 0040 | 0 [""; -8 - +
(tesla neiskepé) 2 ir pan.). val./ 5 min.
Dubenyje yra per | imkite ié dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal Pasistenkite i§ daugiafunkcio puodo igimti gatava kepinj ExpRESs | Greitas biriy kosiy ant vandens vi- | _ _ oL
didelis teslos kiekis. | | dubeni bei teskite gaminti iki bus gatava. Ateityje Gatava patiekala per ilgai laikéte | i§ karto, kai tik jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj rimas ir gatavy patiekaly 3ildymas.
rekomenduojame déti | dubenj maziau teslos. daugiafunkciame puode. trumpam galite palikti daugiafunkciame puode, esant
. jjungtam automatiniam pasildymui. Mésos, Zuvy, darzoviy gamyry ir i§ .
PRODUKTAI PERVIRE STEW | daugelio produkty gaminamy pa- | 0100 35'[‘}”5 mllnz PO
KEPINYS NEISKILO tiekaly trodkinimas. - -
Apsirikote pasitinkdami pro- | Pageidautina,kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti 3iam
duktus arba nustatydami (ap- i jui . Produkty atranka,ju pjaustymo Bloga isplakti kiausiniai su cukrumi. pizza | Picos su mésa, pauldtiena,striu i | oo | 10min=8 | | _ |
skaiciuodami) gaminimo laika.  gaminimo programos ir laiko kad bty Kitais jdarais kepimas. val./ 5 min.
Per mazas produkty kiekis. | pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta. Tedla, kurioje yra kildinantios medziagos, stovéjo per ilgai. naudojami patikrinti
(pritaikyti $iam prietaiso S min. - 1
ilgai naudoti pasildymo Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte te3la. modeliui) receptai. Pro- POR- . . val./ 1 min.
Pagaminus patiekala, per llga | ¢\ oo Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje numa- dukty parinkimas, paruo- Pienitky kosiy virimas. 0020 R A
buvo naudojama automatinio liaJeigu Siame daugiafunkio pu delyient padorate Kok nors Klaidy dédem sudedamasias dat dukty p P RIDGE 1 val-4
pasildymo funkcija. tytas iankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite pasinau- adaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis. giamasis jy apdorojimo vaL./ 5 min.
doti ia galimybe. " " badas ir proporcijos turi
Pasirinktas receptas netinka biti Siuo 10| atitikti ija: soup Sultiniy, marinaty, darzoviy irSalty | o) 00 | 10 min—8 | ~ .
VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA puodo modeliu. sriuby virimas. val./ 5 min.
Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagami- o Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam RICE Ryziy vidmmas. Biriy kosiy virimas | 050 | 5 [mr; -4, _ .
Verdant pieni3ka koSe, i3garuoja | nimo vietos ir salygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 skysciy kiekiui, programose ,STEW" ir, SOUP“suveikia apsaugos nuo jrenginio ant vandens. val./ 1 min.




,MULTI-COOK" programos temperatiiros reZzimy rekomendacijos

APTARNAVIMO CENTRA

Darbiné ira,”C ji ijos (taip pat 2r. recepty knyga) Gedimas Galimos priezastys Salinimo biidas
35 Teslos kildinimas ir acto virimas Ekraneatsirado | g0 L a galimas valdymo | AUUTKIte prietaisa nuo elekiros tinklo
pranesimas | 8 emanty | I Leiskite jam atvésti. Sandariai uzda-
40 Jogurto gamyba apie Klaidg:E1- | Poo = rykite dangtj,i§ naujo junkite prietai-
- Rauginimas E4 9 s3] elektros tinkla
| Isitikinkite, kad atjungiamas elektros
50 Fermentavimas f&f‘:‘l’;‘: ’::'E‘”F"':‘;:EZE‘I': ;‘:r';’a') maitinimo kabelis yra prijungtas |
; ° teisinga prietaiso lizda ir kistukinj
55 Glajaus gamyba elektros tinklo o
60 Zalios arbatos virimas, vaiky maisto gamyba :rl\ue:gl‘zas nej- Sogede ki s Junkie pritis { vikiant, Kitukin
65 Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje lizdg
70 Punto gaminimas Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
Néra jtampos elektros tinkle Jeigu jtampos néra, kreipkités j josy
75 Pasterizacija, baltos arbatos virimas nama aptarnaujantia jmong
80 Karéto vyno virimas Elektros maitinimo tinklo trikdziai | Patikrinkite elektros tinklo jtampa.
(elektros jtampa nepastovi arba | Jeigu jtampa nepastovi, kreipkités |
85 Var3kes ar ilgai gaminamy patiekaly virimas Zemiau normos ribos) jasy nama aptarnaujantia jmone
%0 Raudonos arbatos virimas Per ilgai gami- | Tarp dubens rkaitinimo elemento | oy i
namas patieka- | pateko pasalinis objektas arba | 1111 PrIeIaIsA U0 TR B
95 Pienisky kosiy virimas las. dalelés (Siukilés, kruopos, maisto | || SIE JAT atvest Faa niite
Gnbalivka) pasalinius objektus arba daleles
100 Beze, uogienés virimas
- - Daugiafunkcio puodo korpuse ) -
105 Saltienos gaminimas dubuo stovi nelygiai Pastatykite duben] tiesiai

Grain | Ivairiu kruopy ir garnyry gamini- | 000 S min. = 4 | _ . Darbing ira,°C ji ijos (taip pat 2r. recepty knyga) Gedimas Galimos priezastys Salinimo budas
mas. 7| val./ 1 min.
110 Sterilizacija Per ilgai gami- Atjunkite prietaisa nuo elektros tinklo
SaUce | Programa skirta jvairiems pada- | oo.c S min. -2 | ~ N X namas patieka- | Stipriai uzsiteries kaitinimo diskas | ir leiskite jam atvésti. Nuvalykite
2ams ir uogienei bei dzemui virti. 2| val./5 min. 115 Cukraus sirupo virimas las. kaitinimo elementa
SELF- Automatiné vidinio danggio ir du- | (00 | 5 min. =2 | . N 120 Viniotiniy gamyba Duobuo prietaiso
CLEAN bens valymo sistema. ; val./ 5 min. . . korpuse stovi krei- | Pastatykite dubenj tiesiai
125 Trogkintos mésos gamyba vai
Mesos, zuvy, darzoviy garnyry ir i§ S min. — 2
FRY daugelio produkty gaminamy pa- | 0045 | 0 M - - + 130 Apkepo gamyba Pazeista du- Patikrinkite ar tarp dangtio ir prietai-
tiekaly kepimas. . . . - N bens ir dau- | Nesandariai uzda- | so korpuso néra pasaliniy objekty
- 135 Gatavy patiekaly apskrudinimas, suteikiant traskia luobele Gaminant | giafunkcio | rytas dangtisarba | (Siukiliy, kruopy, maisto gabaliuky),
SLOW. | Lydyto pieno, troskintos mésos, | 54, STm'iié + N 140 Rakymas maista, i$ po | puodo vidi- | po juo pateko pa- | pasalinkite juos. Uzspauskite dau-
00K faltienos, drebutienos gamyb. 00 | val. / - dangtio kyla | nio dangtio | alinis objektas | giafunkcio puodo dangt] (pasigirs
min- 145 DarJoviy ir 2uvy kepimas folijoje garai jungties spragtel¢jimas)
Rugines ir kvietines duonos kepi- 10 min.— 6 150 Mésos kepimas folijoje mas Vidinio dangéio
BREAD | mas (iskaitant teslos kildinimo | 0300 | L NN TP e - + tarpiné guma la- | Patikrinkite vidinio prietaiso dangéio
etapa). 155 Mielinés teslos gaminiy kepimas bai nesvari, defor- | tarpinés gumos bikle. Gali biti,jog ja
t: b: - ikia pakeisti
DEEP vairiy produkty gruzdinimas gruz- 5-30 min./ 160 Paukitienos kepimas fuota arba pa- | reia pakeist
e 00:30 . + + + zeista
FRY dintuvéje. 5 min.
165 Kepsniy kepimas
Programa skirta mésai, paukstienai, X o VI | |GARANT| NlAl lslPARElGOJIMAl
BAKE zuthr_n_ O_tab\v Ratl_Pa!t\gl;ala{ﬂz & | 0050 wlrygtj 8, . 170 Kepimas skystoje tesloje Siam gaminiui, nuo jsigijimo dienos, suteikiama 2 mety garantija. Garantinio
mielinés ir bemielés teslos, jskai- val./ 5 min. : . N 5t : .
tant sluoksniuota tesla, kepti. 175 Vistienos pirsteliy kepimas laikotarpio metu, esant nepakankamos kokybés medziagoms ar netinkamarm jy
surinkimui,gamintojas jsipareigoja 3alinti bet kokius gamyklinius gedimus juos
lvairiy plovo risiy gaminimas (su S min. - 8 180 Bulviy kepimas. remontuojant, kei¢iant detales arba visg gaminj. Garantija jsigalioja tik tokiu
PILAF "‘.95)5'1“"”“'5'pa“kgl‘em‘dam"e' 00:50 | oL/ min. | * N atveju, jeigu garantinio talono originale nurodyta sigijimo data patvirtinta
mis). : . o " O ¥
EE Taip pat Zitirékite pridedamaq recepty knygq. pard.uot'u\./es antsPaudu ir pardave!o para§u: Si garantua pnpe‘a_zlst.ama tik }_uo
10 min. — atveju, jeigu gaminys buvo r laikantis ijos instrukcijos
YOGURT* | |vairiy jogurto rasiy gaminimas. 0800 | 12val./5 | + - - nurodymy, nebuvo remontuotas, idrinktas ar pazeistas dél neteisingo ar netin-
min. VI PAP | LD O M I P R | E DAl kamo elgesio, o taip pat jeigu yra i$saugota pilna gaminio komplektacija. Si
in. — Daugiafunkcio greitpuodZio REDMOND RMC-151E komplekte papildomy prie- arantija netaikoma esant natiraliam gaminio nusidévéjimui ir greitai nusidé-
10 min. 9 greitp P Y ) )
CHILLI Cili padazo gaminimas. 02:00 | 10val./10 | + - + dy néra. |sigyti priedy arba suZinoti apie REDMOND gaminiy naujienas galima ving¢ioms dalims (filtrams, lemputéms, neprisvylantiai dangai, tarpinéms ir t.t.).
min. tinklapyje www.multicooker.com arba oficialiy atstovy parduotuvése. Gaminio tarnavimo laikas ir garantiniy jsipareigojimy laikas skaitiuojamas nuo
Meésos, 2uvy, darzoviy ir kity pro- 5 min. — 2 ~ pardavimo arba gaminio pagaminimo dienos (tuo atveju, jeigu pardavimo datos
STEAM | Gukty gaminimas garuose. 0020 | aysmin | Tt Y VII.PRIES KREIPIANTIS l KLIENT U nustatyti nejmanoma).

Prietaiso pagaminimo data nurodyta serijos numeryje, nurodytame identifikaci-
niame lipduke, esan¢iame ant gaminio korpuso. Serijos numerj sudaro 13 simbo-
liy. 6-as ir 7-as simbolis nurodo ménesj, 8-as — prietaiso pagaminimo metus.
Gamintojo nurodomas prietaiso tarnavimo laikas — 5 metai, su salyga, kad
prietaisas naudojamas laikantis 3ios naudojimosi instrukcijos ir taikytiny tech-
niniy standarty nurodymy.

ir elektros

utilizacija (¢
jrangos utilizacija)
Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuo-
jami laikantis atitinkamy vietos antriniy Zaliavy perdirbimo
programy. Pasirtipinkite aplinkosauga: neismeskite tokiy
gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su bui-

_ tinémis atliekomis.Juos reikia iSmesti atskirai. Senos jrangos
savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j spe-

cialius surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms organizacijoms. Tokiu

badu jas prisidésite prie vertingos zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenks-

mingy medziagy programos.

Sis prietaisas pazymeétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojanéios

elektros ir elektronikos jrangos utilizavima, reikalavimus.

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky

utilizacijos ir perdirbimo reikalavimus, galiojantius visoje Europos Sajungos

teritorijoje.

Sig instrukcija rasite masy tinklapyje www.redmond.company.

Gamintojas: ,DSM Enterprise LTD., Pastatas 2, Nr. 6, Kadgi 10 Roud,gingtanas,

Sunde, Guandunas, Kinija.



Pirms sakat lietot so ierici, uzmanigi izlasiet tas lietosanas instrukciju un
saglabajiet to ka rokasgramatu. Pareiza ierices lietosana batiski pagarinas
tas kalposanas ilgumu.

DroStbas pasakumi

RaZotajs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas
radusies neievérojot drosibas tehnikas prasibas un
izstradajuma lietosanas noteikumus.

St elektroierice ir paredzéta izmanto$anai sadzives un
tiem lidzigos apstaklos:

veikalu, ofisu un citas paligtelpas nerdpnieciskai
izmantosanai;

vasarnicas un arpilsétas majas;

vienicu, hotelu numuros un citas dzivojamas telpas;
viesnicas tipa dzivoklos vai pansijas.

@ UZMANIBU! Darbibas laika ierice uzkarst! Esiet

uzmanigi! Neaiztieciet korpusu, trauku un citas metala
dalas lietosanas laikad. Pirms lietosanas obligati uzvel-
ciet virtuves cimdus. Lai izvairitos no apdedzindsanas
ar tvaiku, neliecieties pari iericei atverot tas vaku.
Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietoSanas, ka
art tirisanas un parvietosanas laika. Atvienojiet stravas
vadu ar sausam rokam, pieturot to aiz kontaktspraudna,
nevelkot aiz vada.

Nenovietojiet baroSanas vadu durvju ailés vai siltuma
avotu tuvuma. Sekojiet tam, lai vads nesagrieztos un
nesalocitos, nesaskartos ar asiem priekSmetiem,
stdriem vai mébelu malam.

Rlipnieciska vai jebkura cita nepiemérota ierices @ Atcerieties: stravas vada bojajums var izraisit tada

izmanto$ana tiks uzskatita par izstradajuma lietosanas
noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs
neuznemas atbildibu par iespéjamam sekam.

Pirms ierices pievieno$anas elektrotiklam parbaudiet, vai

ta spriequms atbilst noraditajam ierices sprieqgumam (sk.
tehnisko raksturojumu vai izstradajuma rpnicas plaksniti).

lzmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices energijas
patérinam - parametru neatbilstiba var radit
1ssavienojumu vai kabela aizdegsanos.

Piesledziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazeméjumu-
ta ir obligata prasiba aizsardzibai pret elektriskas
stravas triecienu. lzmantojot pagarinataju
parliecinieties, ka tam arf ir sazeméjums.

veida bojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumi-
em. Ja stravas vads ir bojats vai to ir nepieciesams
nomainit, vérsieties servisa centra, lai izvairitos no
iespejamiem riskiem.

Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas. Lai izvairttos no
karstu Skidrumu izliSanas, vienmér novietojiet édienu
gatavosanas ierici uz stabilas virsmas, parvietosanai
izmantojot specialu rokturi (ja tads ir). Neapklajiet ierici
ar audumu vai papira dvieli darbibas laika - tas var novest
pie ierices parkarsanas un bojajumiem.

Aizliegts izmantot ierici briva daba - mitruma vai
sveSkermenu iekliSana ierices korpusa var izraisit no-
pietnus bojajumus.



+ Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvi-
enota no elektrotikla un pilniba atdzisusi. Precizi
ieverojiet ierices tiriSanas instrukciju.

@ AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu ddenr vai novi-
etot zem tekosa ddens!

¢ So ierici personas ar fiziskiem, senoriem, psihiskiem
traucéjumiem,ka ari personas bez pietiekamas pieredz-
es un zinasanam var lietot tikai tad, ja $is personas
tiek uzraudzitas vai tam ir veikta instruktaza par Sis
ierices droSu izmantoSanu, un gadijuma, ja tas saprot
potencialos draudus. lerici var izmantot bérni no 8
gadu vecuma, ja tie tiek uzraudziti, vai tiem ir veikta
instruktaza par STs ierices droSu izmanto$anu, un
gadijuma, ja tie saprot potencialos draudus. Uzmaniet
bérnus, lai nepielautu to rotalasanos ar ierici. Glabajiet
ierici un stravas vadu bérniem (jaunakiem par 8 ga-
diem) nepieejama vieta. Nepielaujiet ierices
izmanto$anu bérniem, kuri ir jaunaki par 8 gadiem.
lerices tirisanu un apkalpo$anu nedrikst veikt bérni,
kuri ir jaunaki par 8 gadiem un bez vecaku uzraudzibas.

+ Aizliegts patstavigi veikt ierices remontu vai izmainas
tas konstrukcija. St ierice nav paredzéta lietoSanai ar
argjo taimeri vai atsevisku talvadibas sistému. lerices
remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra
specialists. Neprofesionali veikti darbi var novest pie
ierices bojajuma, traumam un ipaSuma bojajumiem.

o Darbibas laika ierices virsmas var loti uzkarst.

o lerice ir traumatiska.

+ Spiediena requl&Sanas varstus, pa kuriem izplust tvaiks,
ir nepiecieSams regulari atbrivot no piesarnojumiem.
Nesildiet édienu parak ilgu laiku.

Tehniskais raksturojums
Modelis

@ Uzmanibu: var apdedzindties ar karstu tvaiku.

RMC-151E

Jauda 950 W
Spriegums 220-240V, 50/60 Hz
Trauka tilpums 510
3D-sildisana ir
Trauka parklajums pretpi keramiskais Anato® (Koreja)
LED displej simbolu
Tvaika varsts nonemams
lek3&jais vaks nonemams
Gabaritizméri 380 x 290 x 250 mm
Svars 4,1kg % 3%
Programmas

1. MULTICOOK 8. RICE (RISI) 15. DEEP FRY (FRITESANA)

2. COOK (VARISANA) 9. GRAIN (PUTRAIMI) 16. BAKE (MIKLAS IZSTRADAJUMI)

3. EXPRESS (EKSPERSS) 10. SAUCE (MERCE) 17. PILAF (PLOVS)

4. STEW (SAUTESANA) 11. SELF-CLEAN (PASATTIRISANAS) 18. YOGURT (JOGURTS)

5. PIZZA (PICA) 12. FRY (CEPSANA) 19. CHILLI (CILl)

6. PORRIDGE (PIENA PUTRA) 13. SLOW COOK (SUTINASANA) 20. STEAM (TVAICESANA)

7. SOUP (ZUPA) 14. BREAD (MAIZE)
Funkcijas

LMASTERCHIEF" (laika un temperatiras iestatidana gatavo$anas laika; jaunu programmu ieraksti$ana un

izmanto3ana)

Gatavo édienu temperatdras uzturéana (automatiska sildisana)

Edienu uzsildidana

ir
lidz 24 stundam

lidz 24 stundam

Atliktais start:

Pasattirisana:

lidz 24 stundam

Balss paliga funkcija

ir
ar iespéju atslégt

Komplektacija

Multikatl 1 gab. Kausa/karotes turétaj 1 gab.
Trauk 1gab.  Gramata,100 rECEPES™ ... 1 gab.
Konteiners gatavo3anai ar tVaikU..............memmeens 1gab. Lieto3anas instrukcija 1 gab.
Grozs fritésanai 1gab.  Servisa gramatina 1 gab.
Mérglaze 1gab.  Stravas vad

Kau: 1gab.  Satvérgjs trauka iznemsanai

Lézena karote 1gab.  Burcinu komplekts jogurtam (4 gab.)..

RaZotajam ir tiesibas mainit dizainy,

aciju, ka arr izstradaj

laika, bez iepriekséja bridinajuma par STm izmainam.

Multikatla uzbiive Al
1. lerices vaks
2. Nonemams iek3&jais vaks
3. Trauks

tehniskos parametru; sava produkta p

4. Vaka atvérdanas poga
5. Vadibas panelis ar displeju

6. Korpuss



7. Rokturis parvieto3anai tvaiku

8. Nonemams tvaika varsts 14. Grozs frité3anai

9. Lézena karote 15. Kausa/karotes turétajs

10. Kauss 16. Stravas sledzis ,0/I"

11. Mérglaze 17. Stravas vads

12. Satvérgjs trauka iznem3anai 18. Burcinu komplekts jogurtam

13. Konteiners gatavo3anai ar

Vadibas panelis A2

1. Poga,Hour/Min“ (Stundas/Minites)- parslégsana starp stundu un minadu
iestati3anas rezimiem; balss paliga funkcijas ieslégsana/izslégsana.

2. Poga ,Time Delay” (Atliktais starts) — atlikta starta un ,MASTERCHIEF"
funkciju ieslégdana.

3. Poga ,Cancel/Reheat" (Atcelt/Uzsildisana) — gatavo3anas programmas
darbibas partrauk3ana, veikto iestatijumu atcel3ana, uzsildidanas funkcijas
ieslegdana/izslegdana.

4. Poga - — parvietosanas pa izvélni (kursora virzidana pa kreisi), laika,
temperatdras vienibu samazinasana.

5. Poga ,+‘ — parvietosanas pa izvélni (kursora virzisana pa labi), laika,
temperatdras vienibu palielinasana.

6. Poga ,Start / Keep Warm® (Starts / Automatiska sildisana) — iestatita
gatavo3anas rezima ieslég3ana, automatiskas sildidanas funkcijas
ieslegdana/izslegdana.

7. Poga,Timer/Temp. (Taimeris/Temperatiira) — pareja uz gatavo3anas laika
vai temperatiras iestatidanas rezimu.

8. Poga,Menu”(lzvélne) — gatavo3anas programmas izvéle.

Dlsple]a uzbiive A3
1. Gatavo3anas programmu indikatori.
2. Automatiskas sildi3anas un uzsildidanas funkciju darbibas indikators.
3. Temperatiras vienibu indikators.
4. Stravas indikators.
5. Balss paliga funkcijas indikators.
6. Gatavosanas laika iestatidanas rezima indikators.
7. Atlikta starta iestati3anas un darbibas rezima indikators.
8. Darbibas indikators.
9. Laika vientbu indikators.
10. Gatavo3anas programmas etapa izpildes indikators.

[. PIRMS LIETOSANAS SAKUMA

Uzmanigi iznemiet ierici un tas sastavdalas no kastes. Nonemiet visus iepako-
juma materialus, reklamas uzlimes.

Obligati saglabdjiet bridinosas uzlimes, uzlimes ar noradém (ja tadas ir) un
plaksniti ar izstraddjuma sérijas numuru uz ierices korpusa! Ja uz ierices nav
Ssérijas numura, tas automatiski liedz tiesibas uz garantijas apkalpo$anu.

Péc transportéSanas vai uzglabasanas zema temperatira, ierici pirms
ieslégsanas ir nepieciesams paturét istabas temperatiira ne mazak par 2
stundam.

Noslaukiet ierfces korpusu ar mitru dranu, izmazgajiet trauku, ripigi nozavéjiet.
Lai izvairitos no smakas pirmaja ierices lietosanas reizé, veiciet tas pilnu tirisanu
(skat. ,lerices kop3ana”).

@ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijuma.

Novietojiet ierici uz cietas, lidzenas horizontalas virsmas ta, lai karstais tvaiks
no varsta nenoklitu uz tapetém, dekorativiem segumiem, elektroiericém un
citiem priek$metiem vai materialiem, kuri var ciest no paaugstinatas
temperatdras un mitruma.

Pirms gatavo3anas parliecinieties, ka aréjas un iek3&jas redzamas multikatla
dalas nav bojatas, ieSkeltas vai tam nav citu defektu. Starp trauku un sildele-
mentu nedrikst atrasties sveskermeni.

II.MULTIKATLA LIETOSANA

Energoneatkariga atmina

Multikatlam REDMOND RMC-151E ir energoneatkariga atmina, kas, neparedzétas
elektribas atslégsanas gadijuma, garanté visu lietotaja veikto iestatijumu, ies-
kaitot atlikta starta un balss paliga iestatijumu, saglabadanu 2 stundu garuma.
Ja 3aja laika elektroenergijas padeve tiks atjaunota, multikatls turpinas darbu
iestatitaja rezima.

Balss paliga funkcija

Pateicoties balss paliga funkcijai, iemacities gatavot ar multikatlu REDMOND
RMC-151E ir kluvis daudz weglak Visu gatavo§anas procesu pavada Tsas balss
komandas par veiktaja un iest: iem. Funkcija ieslédzas
automatiski uzreiz péc ierices |esLeg§anas Lai atslégtu 3o funkciju, nospiediet un
turiet nospiestu pogu ,Hour/Min" gatavo3anas programmu izvéles rezima. Funk-
ciju atkal var ieslégt, ja nospiez un patur nospiestu pogu ,Hour/Min".

Gatavo3anas laika iestatiSana
Multikatlam REDMOND RMC-151E var patstavigi iestatit gatavo3anas laiku
gandriz visam programma. Mainas solis un iesp&jamais laika diapazons ir atkarigs
no izvélétas gatavoanas programmas.

Gatavosanas laika maipa nav pieejama izmantojot programmu ,EXPRESS'".

1. Lai iestatitu gatavo3anas laiku, péc automatiskas programmas izvéles
nospiediet pogu ,Timer/Temp.". Uz displeja paradisies indikators Time.
Minasu indikators saks mirgot.

2. Spiezot pogu Hour/Min’, izvélieties stundu vai mintsu iestatisanu. lzvélétas
vienibas mirgos.

3. Spiezot pogu .+ laika vienibas palielinasies, bet spiezot pogu ,-* —
samazinasies. Lai paatrinatu laika vienibu mainianos, nospiediet un tu-
riet nospiestu atbilstodo pogu.

Lai parietu uz gaidisanas rezimu
,Cancel/Reheat".

veiktas izmainas, nospiediet pogu

Programmam ,STEAM" un ,SELF-CLEAN" iestatita gatavosanas laika atskaite
Saksies tikai tad, kad ierice bis e i darbibai nepieciesamo i
Pieméram, ja tiks ieliets aukstais Gdens un programmai ,STEAM" /estants

lestatot atlikta starta laiku ir japem veéra, ka daZam automatiskajam
programmam gatavosanas laika atskaite sakas tikai péc tam, kad ierice ir
sasniegusi darbibai nepieciesamo temperatru.

Gatavo &dienu temperatiiras uzturé$ana (automatiska sildisana)
Sifunkcija iesledzas automatiski, uzreiz péc gatavosanas programmas darbibas
beigam un var saglabat gatava &diena temperatiiru 70-75°C robezas lidz 24
stundam. Ja darbojas automatiskas sildisanas funkcija, degs pogas ,Cancel/
Reheat" indikators, uz displeja atspogulosies funkcijas darbibas indikators un
darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima.

Lai pabeigtu funkcijas darbibu un parietu uz gaidi3anas rezimu, nospiediet un
paris sekundes turiet nospiestu pogu ,Cancel/Reheat”.

Automatiskds sildiSanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas ,YO-
GURT"un ,EXPRESS".

Programmai ,MULTICOOK" jiestatot gatavosanas temperatiiru, kura ir zemaka
par 80°C, 3T funkcija izslédzas automatiski. Ja ir nepieciesams, to var ieslégt
manuali.

lepriek$&ja automatiskas sildiSanas atslégsana

Automatiskas sildidanas ieslégdanas péc programmas darbibas beigam ne
vienmér ir vélama. Nemot to véra, multikatlam REDMOND RMC-151E ir paredzéta
iespéja priekslaicigi atslégt 3o funkciju gatavo3anas programmas darbibas
uzsak3anas bridi vai pamatprogrammas darbibas laika. Lai to izdaritu,
gatavo3anas programmas darbibas laika vai atlikta starta reZima nospiediet un
paris sekundes turiet nospiestu pogu ,Start / Keep Warm". Lai atkal ieslégtu
automatiskas sildisanas funkciju, atkartoti nospiediet un paris sekundes turiet
nospiestu pogu ,Start / Keep Warm®.

Edienu uzsildisana
Multikatlu REDMOND RMC-151E var izmantot atdzisusu édienu uzsildianai.
Lai to izdaritu:
Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla korpusa.
Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam. Novietojiet stravas slédzi ,0/1
pozm]a W

Parejiet uz gatavo3anas programmu izvéles rezimu. Nospiediet un paris

laiks 10 mindtes, prog darbiba un laika atpakalskaitis
saksies tikai tad, kad Gdens bds uzvdrijies un trauka bds nepieciesamais
tvaiku daudzums.

Programmas starta atlik$ana

Atlikta starta funkcija lauj iestatit laika interevalu, péc kura beigam saksies
gatavosanas programmas darbiba. Laiku var iestatit diapazona no 5 minttém
lidz 24 stundam, ar iestatidanas soli — 5 minates.

1. Laiiestatitu atlikta starta laiku, péc automatiskas gatavo$anas programmas
izvéles nospiediet pogu ,Time Delay". Mina3u indikators saks mirgot.

2. Spiezot pogu ,Hour/Min", izvélieties stundu vai mintu iestatidanu. lzvéletas
vienibas mirgos.

3. Spiezot pogu ,+ laika vienibas palielinasies, bet spiezot pogu ,— —
samazinasies. Lai paatrinatu laika vienibu maini3anos, nospiediet un tu-
riet nospiestu atbilstodo pogu.

4. Lai ieslégtu atlikta starta funkciju, nospiediet un paris sekundes turiet
nospiestu pogu ,Start / Keep Warm®. Uz displeja paradisies laika
atpakalskaitidana (idz programmas darbibas sakumam.

5. Péc laika atpakalskaiti3anas beigam saksies izvélétas gatavo3anas program-
mas darbiba.

Lai parietu uz gaidisanas rezimu
,Cancel/Reheat".

veiktas izmainas, r iediet pogu

Atlikta starta funkcija nav pieejama izmantojot programmu,,FRY “un ,EXPRESS"
Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja recepté ir produkti, kas atri
bojajas.

ekundes turiet nospiestu pogu ,Cancel/Reheat". Atskanés iss signals. Uz
displeja iedegsies atbilstosais indikators un pogas apgaismojums. Taimeris
saks uzsildisanas tiesa laika atskaiti.

* lerice uzsildis édienu lidz 70-75°C robezai un saglabas to siltu lidz 24
stundam.Ja ir nepiecie$ams, uzsildisanas procesu var partraukt, nospiezot
un paris sekundes turot nospiestu pogu ,Cancel/Reheat". Atskanés gar$
signals,uz displeja nodzisTs atbilstodie indikatori un pogas apgaismojums.

Pateicoties un funkcijam, il var
saglabat édienu karstu lidz 24 stunddm, tomér nav ieteicams izmantot $Ts
funkcijas ilgak par 2-3 stundam, jo tas var novest pie édiena kvalitdtes zu-
duma.

Funkcija ,MASTERCHIEF*

Atklajiet prieks sevis vél vairak kulinaras makslas iesp&ju ar jauno funkciju
.MASTERCHIEF"! Ja programma ,MULTICOOK " var iestatit programmas darbibas
parametrus lidz starta sakumam, tad, izmantojot funkciju ,MASTERCHIEF",
iestatfjumus var mainit tie3i gatavo3anas procesa laika, ar iesp&ju tos saglabat
turpmakai izmanto3anai.

Funkcija ,MASTERCHIEF" nav pieejama, izmantojot programmu ,EXPRESS".
Funkcija ,MASTERCHIEF" lauj lidz 10 reizém mainit gatavo3anas laiku un
temperatiiru programmas darbibas laika un ierakstit izmainu secibu iepriek3&jas
pr vieta. p Giras maina pre i ,MASTERCHIEF"ir iespgjama
diapazona no 35°C lidz 180°C, ar soli — 1°C. Gatavo3anas laika maina — no 1
mindtes lidz 15 stundam, ar soli — 1 mindte.




Lai pasargatu ierici no pa , iestatot aru, kas ir
augstuka par 140“(.‘ maksimalais programmas darbibas laiks /r 2 stundas.

Lai visam izmainitajam programmam atceltu veiktas izmainas un atgrieztos pie
rlpnicas iestatijumiem, gaidisanas rezima reizé nospiediet un paris sekundes
turiet nospiestas pogas ,Hour/Min“u ,Time Delay"

nemainot laiku vai l
netiek uzskatita par atsevisku izmainu.

Funkcija ,MASTERCHIEF“var izradities ipasi noderiga, ja gatavojat sarezgitus
&édienus, kuru pagatavosanai ir nepiecieSams izmantot vairakas gatavosanas
programmas (pieméram, kapostu titeni, befstrogonovs, daZadas zupas un
pastas, dzemus, utt,).

Lai izmainitu gatavo$ dru:
Gatavosanas programmas darbibas laika nospiediet un paris sekundes
turiet nospiestu pogu ,Time Delay". Uz displeja saks mirgot temperatiras
vienibu indikators.

2. lestatiet vélamo temperatru. Lai palielinatu temperatiru, spiediet pogu
.+, lai samazinatu — pogu ,~" Lai paatrinatu vienibu maini$anos, no-
spiediet un turiet nospiestu atbilstoo pogu.

3. 10sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. Izmainas tiks saglabatas
automatiski.

Lai izmainitu gatavo3anas laiku:
Gatavosanas programmas darbibas laika nospiediet un paris sekundes
turiet nospiestu pogu ,Time Delay". Lai parietu uz laika iestatisanas rezimu,
nospiediet pogu ,Time/Temp.". Uz displeja saks mirgot mint3u vienibu
indikators.

5. Spiezot pogu,Hour/Min",izvélieties stundu vai minG3u iestatisanu. lzvélétas
vienibas mirgos.

6. Spiezot pogu ,+" laika vienibas palielinasies, bet spiezot pogu ,-" —
samazinasies. Lai paatrinatu laika vienibu maini$anos, nospiediet un tu-
riet nospiestu atbilsto3o pogu.

7. 10 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. Izmainas tiks saglabatas
automatiski.

Péc veikto izmainu saglabasanas, uz dispjela péc kartas atspogulosies
temperatdras vienibas un laika vienibas, kuras ir palikusas lidz programmas
beigam.

Ja tiks iestatitas 00:00 laika vienibas, programmas darbiba tiks partraukta.

izmainu
Ja vélaties, tad 3 mind3u laika péc programmas darbibas beigam var saglabat
jauno programmu iericé iestatitas programmas vieta. Saja laika uz displeja
atspogulosies laika atpakalskaitisana sekundés.

Lai saglabati izmainito gatavo3anas programmu, reizé nospiediet un turiet
nospiestas pogas ,+“ un -

Lai parietu uz izvélni nesaglabajot veiktas izmainas, nospiediet pogu ,Cancel/
Reheat".

Izvéloties izmainito gatavosanas programmu izvélng, uz displeja gatavo3anas
laika vieta paradisies simbols
JUs varat iestatit atlikta starta lalku vai uzreiz uzsakt izmainitas programmas
darbibu, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu ,Start / Keep Warm®.
Gatavodanas laika uz displeja péc kartas atspogulosies atlikusais gatavo3anas
laiks un gatavosanas temperatira, kura ir iestatita $im gatavo3anas etapam. Péc
katra izmainu posma beigam atskanés divi signalis.

S atajam p. am nav ie mainit i

Ripnicas iestatijumu atjauno3ana

Jebkura bridT Jas varat atjaunot rpnicas iestatijumus vienai vai visam
izmainitajam programmam. Lai to izdaritu, izvélieties izmainito programmu un
reizé nospiediet un paris sekundes turiet nospiestas pogas ,Hour/Min“u ,Time
Delay". Programmai veiktas izmainas tiks atceltas.

Péc i : izvelné iericé iestatita

rapnicas pmgmmma

Kopgjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecie$amas sastavdalas.

2. levietojiet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi gatavo3anas program-
mai un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka visas
sastavdalas, ieskaitot $kidrumu, atrodas zemak par maksimalo atzimi
trauka iek$pusé. Parliecinieties, ka trauks ir ievietos lidzeni un ciesi saskaras
ar sildelementu.

3. Aizveriet vaku lidz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam. Novietojiet
stravas sledzi ,0/1" pozicija I

4. Nospiediet pogu ,Menu’, lai parietu uz gaididanas rezimu. lzmantojot
pogas ,+ ,~* vai ,Menu" (uz displeja mirgos atbilsto3ais indikators),
izvélieties nepiecie3amo gatavo3anas programmu.

5. Janeapmierina iericé iestatitais gatavosanas laiks, nospiediet pogu ,Time/
Temp." un izmainiet laika vienibas.

Programmam ,MULTICOOK" un ,DEEP FRY* var izmainit arf gatavosunus
0 St atkartoti iet pogu

. Pec laika i
Tlme/Temp un ar pogu ,+" un =" palidzibu iestatiet vélamads temperatiras
vienibas. Péc iestatisanas nospiediet pogu ,Time/Temp.” vai ,Time Delay’, lai
atgrieztos pie gatavosanas laika iestatisanas vai parietu pie atlikta starta
iestatisanas.

6. Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

7. Lai uzsaktu gatavo$anas p darbibu, r un paris sekundes
turiet nospiestu pogu ,Start / Keep Warm*. Atkariba no izvélétas program-
mas, gatavo3anas laika atpakalskaiti3ana saksies uzreiz péc pogas ,Start
/ Keep Warm" nospiesanas vai tad, kad ierice bus sasniegusi darbibai
nepecieamo temperatdru trauka.

Ja ir nepieciesams, var iepriek$ atslégt automatiskds sildisanas funkciju.

8. Par programmas darbibas beigam paveéstis skanas signals. Talak, atkariba
no izvélétas programmas vai veiktajiem iestatljumiem, ierice paries
automatiskas sildianas rezima vai gaidianas rezima.

9. Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavo3anas procesu vai
automatisko sildianu, nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu
,Cancel/Reheat".

Programma ,,MULTICOOK"

Programma paredzéta &dienu gatavo3anai ar lietotdja iestatitiem gatavo3anas
temperatdras un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MULTICOOK",
multikatls REDMOND RMC-151E spgj aizvietot veselu virkni virtuves ieri¢u un
lauj pagatavot jebkuru &dienu péc izvélétas receptes, izlasitu sena pavargramata
vai Interneta.

lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 30 mindtes, gatavo3anas temperatiira —
100°C. Manualas temperatdras iestatisanas diapazons ir no 35-180°Car soli —
5°C.

Manualas laika iestatidanas diapazons — no 2 minttém lidz 15 stundam, ar
soli — 1 mindte (intervalam lidz 1 stundai) vai 5 mindtes (intervalam, lielakam
par 1 stundu).

Sasniedzot gatavo3anai nepiecie3amo temperatiru, atksanés skanas signals.

Ja o i ,MULTICOOK" ir zemaka par 80°C,
i izslégta.Ja ir nepieciesams,

a Lohes
funkcija tiks

to var ieslégt manuali.

Programma ,COOK"

Programma paredzéta darzenu un pak3augu gatavo3anai. lericé iestatitais
gatavosanas laiks ir 40 mindtes. Manualas gatavo3anas laika iestati$anas dia-
pazons — no 5 minatém lidz 8 stundam, ar soli — 5 minates.

Programma ,,EXPRESS"

Programma paredzéta risu, irdeno putraimu putru gatavo3anai, ka arf atrai édienu
uzsildi$anai. Sai programmai nav pieejama manuala gatavo3anas laika
iestati3ana, ka arf atlikta starta un automatiskas sildidanas funkciju izmanto3ana.

Programma ,STEW*

Programma paredzéta cepesu, ragli gatavosanai, galas, putnu galas, darzenu un
daud itu édienu €3Sanai. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir 1
stunda. Manualas gatavo3anas laika iestati$anas diapazons — no 5 minGtém
lidz 12 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,,PIZZA"

Programma paredzéta picu gatavo3anai ar galu, putnu galu, sieru un citiem
pildijumiem. lericé iestatitais gatavosanas laiks ir 25 minates. Manualas
gatavosanas laika iestatiSanas diapazons — no 10 minatém lidz 8 stundam, ar
soli — 5 mindtes.

Programma ,,PORRIDGE"
Programma paredzéta putru gatavosanai, izmantojot pasterizétu pienu ar zemu
tauku saturu. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 20 minttes. Manualas gatavo3anas
laika iestatiSanas diapazons — no 5 mindtém lidz 4 stundam, ar soli — 1 minte
(intervalam lidz 1 stundai) vai 5 minates (intervalam, lieldkam par 1 stundu).
Lai izvairitos no piena piedeg3anas un iegitu vélamo rezultatu, iesakam pirms
gatavo3anas veikt sekojo3as darbibas:

*  rOpigi noskalot visu veidu putraimus (rsi, griki, prosa utt.) lidz Gidens klGst tirs;

« pirms gatavo3anas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

«  stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepu gramata

noraditajam (sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali);
« izmantojot treknu pienu, at3kaidTt to ar dzeramo tdeni attieciba 1:1.

Piena un putraimu ipasibas var atskirties atkariba no raZotdja un izcelsmes
vietas, tas daZreiz var ietekmét gatavosanas rezultatu.

Ja, gatavojot ar programmu ,PORRIDGE’, vélamais rezultdts netika sasniegts,
izmantojiet universalo programmu ,MULTICOOK" Optimala gatavosanas
temperatdra piena putrai ir 95°C. Sastavdal un laiku
iestatiet atbilstosi receptei.

Programma ,,.SOUP*

Programma paredzéta buljonu, mér¢u, darzenu un auksto zupu gatavo3anai.
lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 1 stunda. Manualas gatavosanas laika
iestatidanas diapazons — no 10 minttém lidz 8 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,RICE"

Programma paredzéta risu varisanai, ka arf GdenT varitu putru gatavo3anai. lericé
iestatitais gatavo3anas laiks ir 30 mindtes. Manualas gatavo3anas laika
iestati$anas diapazons — no 5 minatém lidz 4 stundam, ar soli — 1 mindte.

Programma ,GRAIN“

Programma paredzéta dazadu putraimu un piedevu, ka arf adenT varito irdeno
putru gatavosanai. lericé iestatitais gatavo$anas laiks ir 30 mindtes. Manualas
gatavosanas laika iestati$anas diapazons — no 5 minatém lidz 4 stundam, ar
soli — 1 mindte.

Programma ,,SAUCE*

Programma paredzéta dazadu méréu gatavosanai, ievarijuma un dzema varisanai.
lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 35 mindtes. Manualds gatavo3anas laika
iestatidanas diapazons — no 5 minatém lidz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes. Var
gatavot ar atvértu vaku.

Programma ,,SELF-CLEAN"

Programma paredzéta automatiskai multikatla trauka un iek3&ja nonemama
vaka tiridanai. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 30 minates. Manualas
gatavosanas laika iestatidanas diapazons — no 5 mindtém lidz 2 stundam, ar
soli — 5 mindtes.



Programma ,,FRY"

Programma paredzéta darzenu, galas un putnu galas cep3anai. leteicams gat-
avot ar atvértu vaku.

lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 15 mindtes. Manualas gatavo3anas laika
iestatidanas diapazons — no 5 minttém lidz 2 stundam, ar soli — 1 minate. Atlikta
starta funkcija $ai programmai nav pieejama.

Lai izvairitos no édiena piedegsanas, ieteicams sekot recepsu gramatas in-
strukcijai un periodiski apmaisit trauka saturu. Pirms atkartotas programmas
JFRY" izmantosanas, laujiet iericei ir pilniba atdzist.

Programma ,,SLOW COOK"

Programma paredzéta karséta piena, galerta, stilbina gatavos$anai. lericé
iestatitais gatavo$anas laiks ir 3 stundas. Manualas gatavo3anas laika iestatisanas
diapazons — no 5 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 10 mindtes.

Programma ,,BREAD"

Programma paredzéta dazadas maizes cep$anai no kvie$u miltiem, arf pievi-
enojot rudzu miltus. Programma paredz pilnu gatavosanas ciklu, no miklas
raudzé3anas lidz maizes cep3anai. Tagad Jus varat patstavigi izcept maizi savas
majas. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 3 stundas. Manualas gatavo3anas
laika iestatisanas diapazons — no 10 minatém lidz 6 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,,DEEP FRY"

Programma paredzéta dazadu produktu frité3anai ar speciala groza palidzibu
(ietilpst komplekta). lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 30 minates,
gatavo3anas temperatira- 180°C. Manualas gatavo3anas temperatiras
iestatianas diapazons — no 120-180°C, ar soli — 5°C. Manualas gatavo3anas
laika iestati3anas diapazons — no 5 mindtém lidz 30 mindtém, ar soli — 5 mindites.
Izmantojot 30 programmu, ierices vakam ir jabit atvértam. Sasniedzot darbibai
nepiecie$amo temperatiiru, atskanés skanas signals.

UZMANIBU! Ella ir loti karsta! Lai izvairitos no apdegumiem, izmantojiet virtuves
cimdus un neliecieties pari iericei.
P&c programmas darbibas beigam paceliet fritésanas grozu ar produktiem aiz
roktura un nofiksgjiet to uz trauka malas ar specialu groza aki, noteciniet ellu.
Lai likvid&tu ellas parpalikumus, pirms pasnieg3anas produktu nosusiniet papira
salveté vai papira dviell.

FritéSanai izmantojiet tikai rafinétu augu eflu.

lgstosa un ellas i: veicina tas oksidési Nei
tojiet vienu un to pasu ellu produktu fritéSanai atkartoti.
Programma ,BAKE*

Programma paredzéta sacepumu gatavo$anai no galas un putnu galas, ka arf
izstradajumu gatavo$anai no rauga un bezrauga miklas, ieskaitot kartaino miklu.
lericé iestatitais gatavo$anas laiks ir 50 mindtes. Manualas gatavosanas laika
iestatisanas diapazons — no 10 minatém lidz 8 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Gatavojot miklas izstraddjumus ir vélams atslégt automatiskds sildisanas
funkciju. Gatavo produktu iznemiet no multikatla uzreiz péc gatavosanas
beigam, lai tas neklatu mitrs.Ja tas nav iespéjams, ir pielaujams atstat produk-
tu multikatla uz neilgu laiku ar ieslégu automadtisko sildisanu.

Programma ,,PILAF*

Programma paredzéta dazadu plova veidu gatavo3anai. lericé iestatitais
gatavo3anas laiks ir 50 minttes. Manualas gatavo3anas laika iestatidanas dia-
pazons — no 10 minatém lidz 8 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,YOGURT"“

Jogurts — skabpiena produkts ar vértigam ipasibam ir populars visa pasaulé. Ar
programmas ,YOGURT" palidzibu Jis varat pagatavot gardigus un veseligus
jogurtus savas majas. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 8 stundas. Manualas
gatavo3anas laika iestatidanas diapazons — no 10 minGtém lidz 12 stundam, ar
soli — 5 mindtes. zmantojot 30 programmu, automatiskas sildisanas funkcija
nav pieejama.

Programma ,CHILLI"
Programma paredzéta Cili mérces gatavo3anai. lericé iestatitais gatavosanas
laiks ir 2 stundas. Manualas gatavo3anas laika iestati$anas diapazons — no 10
minGtém lidz 10 stundam, ar soli — 10 mindtes.

Programma ,,STEAM*

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju un darzenu gatavosanai ar
tvaiku. lericé iestatitais gatavo3anas laiks ir 20 mindtes. Manualas gatavosanas
laika iestatisanas diapazons — no 5 minatém lidz 2 stundam, ar soli — 5 minates.
Gatavosanai ar $o programmu izmantojiet specialo diviimenu konteineru (ietil-
pst komplekta).

Atcerieties, ka darbibas laika Ik saksies
Ppéc idens uzvarisands un nepiecieSama tvaiku daudzuma sasniegsanas trauka.

Ja Sai programmai Jis neizmantojat iericé iestatitos laika adrj iz-

Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu ddeni un atstajiet trauku uz kadu
laiku atmirkt, péc tam trauku iztiriet.

Obligati rapigi noslaukiet trauka aréjo virsmu, pirms ta ieliksanas multikatla
korpusa.

Regulari izmantojot trauku, ar laiku pilniba vai dalgji var mainities ta pretpie-
deguma parklajuma krasa. Tas nav uzskatams par trauka defektu.

lek$€ja aluminija vaka tiriSana
1. Atveriet multikatla vaku. Vaka iek$pusé uzspiediet uz plastmasas fiksato-
riem.
2. Bezliekas piepiles, nonemiet iek$&jo aluminija vaku, pavelkot to nedaudz
uz savu pusi.
3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru stkli vai virtuves salveti. Ja ir
nepiecie$ams, nomazgajiet vaku zem teko3a Gdens, izmantojot trauku

mantojiet tabulu ar ieteicamo tvaicésanas laiku dazadiem produktiem.

I1I.PAPILDUS IESPEJAS

*  Miklas raudzésana

+ FondT gatavo3ana

* Biezpiena, siera gatavo3ana

«  Skidro produktu pasterizacija

+ Trauku un higiénas priekSmetu sterilizacija

IV.IERTCES KOPSANA

Kopégjie noteikumi un ieteikumi

«  Pirms pirmas lietodanas vai smaku likvidé$anai multikatla péc gatavo3anas
iesakam 15 mindtes pavarit pusi citrona izmantojot programmu ,STEAM®,

« Neatstajiet aizvérta multikatla trauku ar pagatavoto édienu vai tdeni ilgak
par 24 stundam. Trauku ar pagatavoto &dienu var glabat ledusskapt un
nepieciedamibas gadijuma uzsildit multikatla, izmantojot édienu
uzsildi$anas funkciju.

« Jaierice ilgstosu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla.
Darba kamerai, sildianas diskam, traukam, vakam, iek$&jam vakam, tvaika
varstam un pretvarstam, kondensata konteinerim ir jabat tiriem un saus-
lem.

«  Pirms ierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un
pilniba atdzisusi. Tiridanai izmantojiet mikstu audumu un saudzigus
trauku mazgajamos lidzeklus.

AIZLIEGTS tirisanai izmantot rupjas salvetes vai saklus, abrazivas pastas. Nav
pielaujams izmantot jebkadas agresivas kimiskas vielas vai citas vielas, kuras
nav ieteicamas lietot virsmam, kuram ir saskare ar édienu.

AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu Gdent vai novietot to zem tekosa adens!

*" Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija
var novest pie ierices nepareizas darbibas.

* lerices korpusu var tirit péc nepiecieSsamibas. Trauku, iek3&jo aluminija
vaku un nonemamo tvaika varstu tiriet péc katras ierices izmanto3anas
reizes. Kondensatu, kur$ rodas édiena gatavo3anas proces3, likvidgjiet péc
katras ierices izmanto3anas reizes. Darba kameras iek3gjas virsmas tiriet
péc nepieciesamibas.

Korpusa tiri$ana

lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai sakli. Var lietot saudzigu
tiridanas lidzekli. Lai izvairitos no tidens notec&jumiem un Gdens traipiem uz
ierices korpusa, riipigi noslaukiet to pilnigi sausu.

Trauka tiriSana
Trauku var tirit ar rokam, izmantojot mikstu stikli un trauku mazgajamos lidzeklus,
ka arT mazgat trauku mazgajama masina (saskana ar raZotaja ieteikumiem).

1as lidzelus. am izmantot trauku mazgajamo masinu
iek3&ja aluminija vaka tirisanai. RUpigi noslaukiet abus vakus.

4. Stingri ievietojiet nonemamo vaku pamatvaka apak3éjas dalas iedobés,
savienojiet abus vakus un viegli uzspiediet uz nonemama vaka, lidz atskan
klikskis.

Nonemama tvaika varsta tirisana
Tvaika varts ir uzstadits speciala ligzda uz ierices aug$&ja vaka un sastav no
arajas un iek3gjas uzmava:
1. Uzmanigi pavelciet 0 Uzmavu aiz izvirzijuma uz aug$u un uz savu pusi.
Pagrieziet iek$&jo uzmavu pret&ji pulkstenraditaju virzienam un nonemiet
to.
2. Ja ir nepiecieams, uzmanigi iznemiet varsta gumiju. Nomazgajiet visas
varsta sastavdalas.
3. Salieciet varstu atpakalejo3a seciba: ievietojiet atpakal gumiju, savieno-
jiet varsta galvenas dalas iedobes ar atbilstosiem iek5éjas uzmavas
izvirzijumiem un pagrieziet pulkstenraditaju virziena. Stingri iestipriniet
tvaika varstu ligzda uz ierices vaka.

& Uzmanibu! Lai izvairitos no varsta gumijas deformacijas, nopemsanas, tirisanas
un adrs laika iniet un nei; jet to.

Kondensata likvidésana

Dotajam modelim kondensats uzkrajas speciala iedobé uz ierices korpusa apkart
traukam.

Atveriet vaku, iznemiet trauku. ledobuma apkart traukam uzkraju3os kondensatu
nonemiet ar virtuves salvedu palidzibu.

Darba kameras tiri$ana

Stingri ievérojot dotas instrukcijas noradijumus, 3kidruma, &diena dalinu vai
atkritumu iekli3ana ierices darba kamera ir minimala. Ja tomér netirumi tur ir
ieklvusi, ir nepiecie$ams notirit ierices darba kameras virsmu, lai izvairitos no
ierices klidainas darbibas vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tirisanas parliecinieties, ka ierice ir atslégta
no elektrotikla un pilniba atdzisusi!
Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperattras
sensora uzmavu (kas atrodas sildi3anas diska vida) var tirit ar mitru (nevis
slapju!) stkli vai salveti.Ja tiek izmantoti mazgasanas lidzekli, ir nepiecie3ams
rapigi likvidét to paliekas, lai izvairitos no nepatikamas smakas &diena
gatavosanas laika.
Gadijuma, ja sveskermeni ir iekluvudi iedobuma apkart centralajam temperatiras
sensoram, uzmanigi iznemot tos ar pinceti, nespiezot uz sensora uzmavu.
Sildi8anas diska virsmas tiri3anai ir pielaujams izmantot vidéji cietu samitrinatu
stkli vai sintétisku birsti
Reguldri izmantojot ierici, ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas
diska krdsa. Tas nav uzskatams par ierices bojajumu un neietekmé ierices
pareizu dabibu.



Funkcias ,,SELF-CLEAN" izmanto3ana
1. lelejiet multikatla trauka adeni, 1/3 no kopéja pielaujama tilpuma un
ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka trauks ir ievietots
lidzeni un tas ciesi saskaras ar sildelementu.

2. Aizveriet multikatla vaku lidz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

Novietojiet stravas slédzi pozicija I.

3. Nospiediet pogu ,Menu®un ,no programmu saraksta, izvélieties funkciju
LSELF-CLEAN®.

4. Lai uzsaktu funkcijas darbibu, nospiediet pogu ,Start". Uz displeja
atspogulosies programmas darbibas laika atpakalskaitisana.

A UZMANIBU! Pasattirisands rezima no nonemama tvaika varsta izplidrs kartais
tvaiks un sikas Gdens piles. Lai izvairitos no apdeumiem, neliecieties pari
multikatlam $7s funkcijas darbibas laika un neatveriet vaku uzreiz péc program-
mas darbibas beigam.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kladas edlenu gatavo$ana un to noversana
Zemak a tabula ir ti akas kladas, kuras tiek pielautas
gatavojot &dienu multikatla, ka arT apskatiti iesp&jamie céloni un risinajumi to

novérsanai.
EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lespejamie iemesli Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez
vajadzibas.

Aizveriet vaku lidz klik3kim. Parliecinieties, ka nekas
netraucé ciedi aizvért ierices vaku un iek$eja vaka
blives gumija nav deforméjusies

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks
nebija aizvérts pilniba, tade| gatavosa-
nas temperatdra nebija pietiekoi
augsta

ir parak

lespejamie iemesli Risinajuma veidi Gatavais izstra

Miklas izstrada- Iznemiet miklas izstradajumu no trauka, apgrieziet ilgi turets aizverta multikatla
jumiem Trauka ir felikts | un ielieciet atpakal trauka, pec tam pabeidziet

(mikla nav izce- | parak daudz miklas | gatavot. Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas

pusies) daudzumu

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu
) recepti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas
veidam, programmai un gatavosanas laikam ir jatbilst iz-
véletajai receptei

Kladaina poduktu vai gatavo-
Sanas laika izvéle. Sastavdalu
izmérs ir parak mazs

Pec gatavosanas beigam | Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas
&diens parak ilgi atradies au- | funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriekséja
tomatiskas sildisanas rezima | atslégsana, izmantojiet 3o iespeju

VAROT PRODUKTS PARVARAS

ieslegtu automatiskas sildisanas funkciju

Iznemiet izstradajumu no multikatla uzreiz péc pagatavo-
§anas. Ja ir nepieciesams, varat atstat to uz neilgu laiku ar

MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS

Pielautas kldas sastavdalu ievietosana

Slikti sakultas olas ar cukuru Izmantojiet parbauditu
(dotajam ierices modelim

Mikla parak ilgi ir stavejusi ar cepamo pulveri adaptetu) recepti. Sastav-
e N dalu izvelei un proporci-

Nav izsijati milti vai i slikti izmicita mikla i to o vel
dam, programmai un

12vél&ta recepte nav piemérota gatavosanai §T modela multikata | yo;

laikam ir
jaatbilst izvletajai recep-

o Duudzos REDMOND multlkazlu modelos ir aizsardzibas s:stema pret ierices
.Ta

Jja gatavojot ar p.

LSTEW*un

SOL/P trauka nav pietiekami daudz kidruma. Sinf gadijuma gutavofanus

partrauc darbibu un i parslédzas uz

Piena kvalitate un Tpadibas ir atkarigas no i
vietas un razosanas procesa. lesakam izmantot tikai pa-
sterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepieciesams,
pienu var atdkaidit ar dzeramo deni

Varot piena putru piens parvaras

I skt Kontakt star trauku un slde- Traukam ierices karpusa\uaa(rodas lidzeni, tam ir

lementu, tade| | ciedi japiegul .
i Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav sve-
ra nav pietiekosi augsta formone uitatla darba emers

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. 5is
sastavdalas neder izvélétajam gatavo-
$anas veidam vai ir izvéléta nepareiza | leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices

gatavoganas programma. modelim adaptétas) receptes. Izmantojiet receptes,
Sastavdalas sagrieztas parak lielos ga- | kuram varat uzticéties.

balos,nav duktu proporcijas. un to proporcijai, Sanas vei-
Nepareizi uzstadits (aprékindts) gatavo- | dam, programmai un gatavo3anas laikam ir jaatbilst
ganas laiks. izvélétajai receptei

I2v&2ta recepte neder gatavosanai $aja

multikatla

s:lms‘anas rezimu.

leteicamais tvaic&$anas laiks dazadiem produktiem

Sautéjot: trauka nav pietiekams | lelejiet trauka vairak skidruma, Gatavosanas laika bez
mitruma daudzums nepiecieamibas neveriet vala multikatla vaku

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz | lelejiet trauka ddeni atbilsto3i daudzumam, kas
adens, lai veidotos pietiekams tvaiku | noradits recepte.Ja rodas aubas, parbaudiet ddens
daudzums limeni gatavosanas procesa

Cepsanai ir vajadzigs neliels elfas daudzums, lai ta
Trauka ir eliets par | plana karta nosegtu trauka apakiu.

/arot: trauka nav pietiekami daudz
&idruma (nav ieverotas sastavda-
lu proporcijas)

levérojiet pareizas proporcijas starp Skidrumu un cieta-
jam sastavdalam

Mikdas izstradajumiem: pirms ga- | oy 1 ks jevietotanas trauka, iesmergjiet ta apakiu
tavosznzs nav iesméréta trauka : . " . N -
un sienas ar sviestu vai elju (nevajag liet elju traukal)

daudz elfas Fritgjot (cepot el|a) sekojiet atbilsto3as receptes

Cepot noradém

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav
noradits recepte. Svaigi saldetos produktus pirms
cep3anas obligati atkausgjiet un nolejiet adeni

Trauka ir parak liels
mitrums

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepieciesa-
ma speciala apstrade: skalo3ana, mércé3ana, utt.
levérojiet recepté noraditos ieteikumus

Varot: buljons iztvaiko varot produktus
ar paaugstinatu skabes saturu

Rugganas procesa

Miklas izstrada-

'(‘:ﬂrT"l:fE'"nav izce. | Pl i€k3javakaun | levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu
Susiee) nosprostojusi tvai-

ka izplades varstu

PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU

Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka

Prodults ir parak biezi maisits | = OPEL

Sastavdalas pirms varisanas nav | Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adap- Svars,a/ Odens | Gatavoganas
adatas vai ir apstra tétu) recepti. Sastavdalam un to proporcilai, Produkts Dostmm ot | ot ml| el in
nepareizi (slikti noskalotas, utt.). | nas veidam, programmai un gatavo$anas laikam ir jaatbilst e " "
Nav ieverotas sastavdalu propor- | izvélétajai receptei Cokgalas/liellopu galas fileja (L5-2 cm
cijas vai produkti ir nepareizi iz- | Graudaugus,galu,zivis un jiras produktus vienmer ripigi Kubini) i 500 800 30740
véleti nomazgajiet pirms gatavo$anas .
- Jera galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
EDIENS PIEDEG - —
Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
Trauks ir Sl'k‘r'e'fz‘s‘;“ﬁ ‘;Z‘a‘;:‘:;'is Pirms gatavolanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi Frikadeles/ kotletes 10 gab./ 5 gab. 800 25/40
) ztirits un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats
ka pretpiedeguma parklajums Zivs (fileja) 300 800 15
Kopejais produktu daudzums ir | Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adap- Jaras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
mazaks par recepté ieteicamo tétu ) recepti
- - - - Kartupelj (sagriezti 4 dalas) 500 800 20
Ir estatits parak liels gatavo3anas | Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ietei-
laiks kumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
Cepot: esat aizmirsu3i ieliet trauka | CGPOt felejiet trauka nedaudz eljas ~ 13, ai plana karta Bietes (sagrieztas 4 dalas) 500 1500 90
el o samaiat vai par valy | noseatu trauka apaléu. Lai ediens vienmerigi apeeptos, - —
u, nav s €l | tas periodiski ir jaapmaisa vai péc noteikta laika j3apgriez Darzeni (svaigi saldeti) 500 800 5
apgrieati gatavojamie produlti | % FIOTES
Vistu olas 5 gab. 800 10

o Janem veéra, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicésanas laiks var at3kirties
no ieteiktd, atkariba no konkréta produkta kvalitates, ka arf jasu pasu gaumes.

Kopéja gatavosanas programmu tabula (riipnicas ies

tatijumi)

lericé iestatitai
gatavoganas Laiks

Gatavosanas laika

diapazons/ lestatianas
solis

Programma
Lietoganas eteikumi

°
E
3

parametru sasnieggana

Darbibai nepit

Automatiska sildiana

Dazadu edienu gatavosana ar

saldetas ogas, krgjums, utt) tojiet tos péc iespejas mazaka daudzuma

uzsildidana

Ir iestatits parak liels gatavosa- | Samaziniet gatavosanas laiku vai sekojiet receptes ietei- MULTL | o pgju festatit gatavosanas | 0:30 | 2MnTist/imin | f f
nas laiks kumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim COOK' | \2iku un temperataru 1st.~15 st./5 min
MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS COOK Darzenu un pakdaugu | 4.0 |5 0o st./5min + _ N
varizana
g;";’;‘;‘:sk;f"r':d:"il':izsr:i lzvalieties sastavdalas atbilstosi receptei. Neizvelieties % Udenivarito irdeno putru atra
um (oli) garseni val augy, | 912408aNal produktus, kuri satur daudz mitruma vai izman- X ss | Gatavosana,kaaniataediens | - R [ I




Dazadu plova veidu gata-
PILAF | vo3ana (ar galu, zivim, putnu | 0:50
galu, darzeniem)

10 min -8 st./ 5 min

Yo- Dazadu jogurta veidu gata-

GURT vogana 8:00 |10min—12st./5min| + - -

10 min — 10 st./ 10

CHILLI | Cili mérces gatavosana 200 | L
Galas, zivju, darzenu un citu
STEAM | produktu gatavosana ar | 020 |Smin—2st/Smin | + | + | +

tvaiku

leteikumi temperatiras iestatljumu izmantos$anai programmai
,MULTICOOK"

Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

Papildus aksesuari neietilpst multikatta REDMOND RMC-151E komplekta.
legadaties papildus aksesuarus, ka arT uzzinat par REDMOND produkcijas jaun-
umiem var majas lapa www.multicooker.com vai oficialo parstavju veikalos.

VII. PIRMSVERSANAS SERVISA CENTRA

Bojajums

lespejamais calonis Bojajuma novérana

Uz displeja

paradiiae pa- Atvienojiet ierici no elektrotikla, lau-

Sistémas k|uda, iespéjams vadibas | oot dzict. Ciesi aizveriet vaku,

Galas, zivju, darzenu, piedevu Darbibas temperatiira, °C Lietosanas ieteikumi (skatiet arf recep3u gramatu) lespejamais célonis ma novérsana
STEW | undaudzkomponentuédienu | 1:00 |Smin—12st/Smin | + | - | +
sautggana 70 Punia gatavosana Stravas zudumi eletropadeves | Parbaudiet stravas spriegumu elek-
— - ks (nestabils stravas sarogum | 0Tk Ja 1as if nestabils vai zem
Picas gatavosana ar galas, 75 Pasterizacija vai baltas téjas gatavosana ! prieg normas, versieties pie atbilsto3a pa-
N o . . . vai tas atrodas zem normas) : = s
PIZZA | putnu galas, siera un citiem | 0:25 |10min—8st./Smin |+ - + - kalpojuma sniedzéja
pildjumiem 80 Karstvina gatavosana
Biezpi i ad tavodana, kuri ociol il ta- o Starp trauku un sildelementu atro- | Atvienojiet ierici no elektrotikla, lau-
POR- | Lo qatavosana 020 SMn—ist/imn |, 85 o i cdlenu gatavosana, kuriem nepieciesams fgs 62 Ediens gatavo- | das sveskermeni vai kadas dalinas | jiet tam atdzist. Likvidejiet svesker-
RIDGE putrug Y 11st.—4st./5min jas parakilgi | (atkritumi, graudi, édiena gabalini) | menus vai dalinas
90 Sarkanas tejas gatavosana
Buljonu, méréu, darzenu un | . X ~ Trauks ierfces korpusa ir uzstadits _ _
SOUP | 2uksto zupu gatavogana 100 |10 min—-8st/Smin |+ * 95 Piena putru gatavo3ana nelidzeni Uzstadiet trauku idzeni
. e Odert var 100 Bes vai ievarTi tavok, . -
RICE Risu gatavosana. Udenivarito | oo g o gc g | B . ezé vai ievarjuma gatavosana Sidiganas disks i loti netrs Avienojiet fericino elektrotikia, aujiet
irdeno putru gatavosana - tam atdzist. Notiriet sildi3anas disku
105 Galerta gatavo3ana
Dazadu piedevu un putraimu | . . . _ I Trauks ierfces kor-
GRAIN | atavosana 030 | Smin—4st/Lmin | + + 110 Sterilizacija pusa ir uzstadits | Uzstadiet trauku lidzeni
11 Cuk . & nelidzeni
DaZadu mértu gatavo3ana, ka 5 ukura sirupa gatavosana Trauks un
SAUCE ari ievarjjuma un dZema | 0:35 |5min—2st./5min + - + 120 Stilbi tavod Gatavo3anas | multikatla | Vaks nav ciedi | Parbaudiet, vai starp vaku un ierices kor-
varigana lbina gatavosana laikd no vaka | iek3&jais | aizvérts vai zem | pusu nav sveSkermeni (atkritumi, graudi,
— 125 Sautetas galas gatavoana apaktas izplist | vaks herme- | vaka ir iekjuvis | edienu gabalini), iznemiet tos. Aizverot
SELF- | Trauka un iekseja vaka au- | 5 |5 in o /5min |+ + + tvaiks tiski nesa- | svedkermenis vaku,vienmer ir jaatskan klikékim.
CLEAN | tomatiska tirianas sistéma 130 Sacepumu gatavodana vienojas
Galas, zivju, darzepu un 135 Gatavo edienu apcepSana lidz kraukSkigai garozinai Parbeudiet Iekieja vila bilvejoto
FRY daudzkomponentu édienu | 045 |Smin-2st/imin | - | - | + lenu apcep: ¥igai garozinal eiusiesvaibojga | QUMiiu-espejams, o vajag nomainit
ceptana 140 Kapinasana -
Py e N B R o B v VIII. GARANTIJAS SAISTIBAS
CooK ta gatavosana ; Sai iericei ir paredzéta 2 gadu garantija no iegadasanas briza. Garantijas perioda
150 Galas cepgana folija P et iobka 5oy o
Maizes gatavoSana no rudzu ramta.Js apnemas no.versFJe_bkadus_razo.sanas_ defe_lftu; ar re.mgnta palldzlbu.,fietalu.
BREAD | un kvieéu miltiem (ieskaitot | 3:00 | 10min—6st./5min | + - + 155 Rauga miklas izstradajumu cepsana nomainu vai veikt visas ierices mainu, ja to izraisTjusi nepietiekama materialu vai
miklas raudzesanas etapu) z03 kvalitate. Garantija stajas spéka tikai taja gadijuma, ja pirkuma datums
DEEP 160 Putnu cepSana ir apstiprinats ar veikala zimogu un pardevéja parakstu uz originala garantijas
FRY Dazadu produktu fritésana | 0:30 | Smin—30min/Smin |+ + + 165 Steiku cepsana talqna. vGarant.ijas al 3ana ir speka tikai mos jaierice ir liett.).ta §ask_an§
ar instrukciju, nav remontéta, nav bijusi izjaukta un nav bijusi bojata
Galas, putnu galas sacepumu, 170 Cep3ana mikla lietosanas rezultata, ka arf ir saglabata pilna ierices komplektacija. Min&ta
rauga un bezrauga miklas | . in— i - < arantija neattiecas uz dabisko ierices un izejmaterialu (filtri, Lampinas, pretpiede-
BAKE instrotsjumu (o noartaings | 00 | 10min=8st/Smin |+ + 175 Nagetu gatavosana et ja peattie dvisk : d_Jl (filtri, lampinas, pretpi
miklas) gatavotana - guma parklajumi, gumijas blives u.tml) nodilumu.
180 Fri kartupelu gatavo$ana Izstradajuma darbibas laiks un garantijas apkalpo3anas laiks tiek skaititi no

ierices pardosanas datuma vai izgatavosanas datuma (gadijuma, ja pardo$anas
datumu nevar noteikt).

lerices izgatavo3anas datumu var atrast sérijas numurd, kur$ atrodas uz
i i as uzlimes uz ierices korpusa. Sérijas numurs sastav no 13 zimém.
6-ta un 7-ta zime apzimé ménesi, 8-ta — ierices izgatavo3anas gadu.

RaZotaja noteiktais ierices darbibas laiks ir 5 gadi no iegadasanas dienas ar
nosacijumu, ka izstradajuma lieto3ana notiek saskana ar doto instrukciju un
piemérojamiem tehniskajiem standartiem.

un
ieritu utilizacija)
lepakojumu, lietosanas instrukciju, ka arf padu ierici
nepieciesams utilizét atbilstosi vietéjai atkritumu parstrades
programmai. RUpé&jieties par apkartéjo dabu: neizmetiet 3adus
izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.
Izmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives

_ atkritumiem, tos ir nepiecie3ams utilizét atsevidki.Vecas tehnikas
Tpasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas punktos vai

i organizacijai. Tada veida Jus palidzat vértigo izejvielu parstrades procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilstosi Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé
elektrisko un elektronisko iekartu utilizaciju. Dota direktiva nosaka galvenas
elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un parstrades prasibas,
kuras darbojas visa Eiropas Savienibas teritorija.

Siinstrukcija ir pieejama arf majas lapa

zinojums par | plates vai sildelementa bojajums | )°* 2! atdzist v
Darbibas temperatira, °C Lietozanas ieteikumi (skatiet arf recepsu gramatu) P eer | ° 19l piesledziet ierici elektrotiklam
35 Miklas raudze$ana un etika gatavosana parliecinieties, ka nonemamas stra-
Stravas vads nav pievienots fericei | U oo 8 nonemamals e
40 Jogurta gatavogana un (vai) kontaktligzdai ras vads Ir | pareizaj
ligzda un pievienots rozetei
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Enne kdesoleva seadme kasutamist lugege tdhelepanelikult libi kasutus-
juhend ja hoidke seda teatmikuna. Seadme édige kasutamine pikendab
oluliselt selle teenistusaega.

Ohutusmeetmed

Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud
ohutusnouete ja kasutusjuhiste eiramisest.

See elektriseade on moeldud kasutamiseks kodustes
ja neile sarnastes tingimustes:

kaupluste ja kontorite olmeruumides ning muudes sarnas-
tes mittetoostuslikuks kasutamiseks moeldud ruumides;
suvilates;

hotelli- ja motellitubades ning muudes eluruumides;
korterites ja hotelli tiilipi poolpansionites.
Toostuslik voi muu mitteotstarbekohane kasutamine loe-
takse toote Gigete kasutustingimuste rikkumiseks. Sellisel
juhul ei vastuta tootja voimalike tagajargede eest.

Enne seadme vooluvorku thendamist veenduge, et
vooluvorgu pinge vastab seadme nimipingele (vt teh-
nilisi andmeid voi andmekilpi tootel).

Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tar-
bitava voimsuse jaoks. Parameetrite eiramine voib
pohjustada Luhise voi juhtme suttimise.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on
kohustuslik noue elektriloogi valtimiseks. Pikendusjuht-
me kasutamisel veenduge, et see on maandatud.

@ TAHELEPANU! Seade liheb todtamise ajal kuumaks. Olge

ettevaatlik! Arge puudutage kasutamise ajal seadme korpust,

sisepotti ega muid metallosi. Enne kasutamist pange paja-
kindad kdtte. Véltimaks kuumast aurust pohjustatud pole-
tusi, drge kummardage seadme kohale, kui kaas on avatud.
Parast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist
ja teise kohta tostmist eemaldage pistik elektrikon-
taktist. Tommake pistik pesast valja kuivade katega ja
pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

Arge paigutage juhet ukse ette ega soojusallikate 3-
hedusse.Veenduge, et juhe ei ole vaandunud ega kok-
ku murtud ja et see ei hoordu vastu teravaid esemeid,
nurki voi moabliservi.

@ PIDAGE MEELES! Toitejuhtme kahjustamine voib poh-

Jjustada rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Ohtude val-
timiseks laske kahjustatud toitejuhe kindlasti teenin-
duses valja vahetada.

Seadet ei tohi asetada pehmele pinnale. Kuuma vedeli-
ku mahaloksumise valtimiseks asetage seade toiduval-
mistamise ajaks kindlale pinnale ja kasutage selle tei-
saldamiseks spetsiaalset kdepidet (kui see on olemas).
Arge katke seadet to6tamise ajal riide voi pabersalvra-
tiga: see voib pohjustada ilekuumenemise ja rikkeid.
Seadet ei tohi kasutada valitingimustes: seadme kor-
pusesse sattunud niiskus voi voorkehad voivad poh-
justada tosiseid kahjustusi.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see on voo-
luvorgust lahti Ghendatud ning tdielikult maha jahtu-
nud. Jargige rangelt seadme puhastamise juhiseid.



Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voo-
lava vee alla.

¢ Keha- meele- voi vaimupuudega inimesed ja inimesed,
kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, tohivad seadet
kasutada ainult jarelevalve all ja/voi juhul, kui neid on
eelnevalt seadme ohutu kasutamise osas juhendatud ja
nad on teadlikud seadme kasutamisega seotud ohtudest.
Lapsed tohivad seadet kasutada uksnes siis, kui nad on
vahemalt 8 aastat vanad ja tingimusel, et nende jarele
valvatakse ja neid on eelnevalt seadme ohutu kasutamise
0sas juhendatud ning nad on teadlikud seadme kasuta-
misega seotud ohtudest. Laste jarele tuleb valvata, et nad
seadmega ei mangiks. Hoidke seadet ja selle toitejuhet
alla 8 aastastele lastele kdttesaamatus kohas.Arge lubage
alla 8 aastastel lastel seadet kasutada. Lapsed tohivad
seadet puhastada ja hooldada ainult taiskasvanute jare-
levalve all ja eeldusel, et nad on vahemalt 8-aastased.

¢ Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust
muuta. See seade ei ole moeldud valise taimeri ega
eraldi kaugjuhtimissisteemi abil kasutamiseks. Seadet
tohib remontida ainult volitatud teeninduskeskuse
spetsialist. Ebaprofessionaalne remont voib pohjusta-
da seadme rikkimineku, vigastusi voi vara kahjustusi.

o Kasutamisel voivad seadme pinnad vaga kuumaks minna.

* Seade voib pohjustada vigastusi.

¢ Rohureguleerimisventiili, mille kaudu auru valja lastak-
se, tuleb regulaarselt ummistuste suhtes kontrollida.

« Arge kuumutatakse toitu viga kaua.

& Tahelepanu! Kuum aur voib péletada.

Tehnilised andmed

Mudel RMC-151E
Véimsu 950 W
Pinge. 220-240V, 50/60 Hz
Sisepoti maht. 5 Liitrit
3D-kuumutus on

Sisepoti pinnakate. Anato® (Korea) keraamiline kinnikorbemisevastane kate

LED-ekraan stimbolitega

Auruklapp eemaldatav
Sisekaas eemaldatav
alismootmed 380 x 290 x 250 mm
Netokaal 41kg *3%
Programmid

1. MULTICOOK 8. RICE (RIIS) 14. BREAD (LEIB)

2. COOK (KEETMINE) 9. GRAIN (TANGAINE) 15. DEEP FRY (FRITTIMINE)

3. EXPRESS (KIIRTOOTLUS) 10. SAUCE (KASTE) 16. BAKE (KUPSETAMINE)

4. STEW (HAUTAMINE) 11. SELF-CLEAN (ISEPUHASTUS) 17. PILAF (PILAFF)

5. PIZZA (PITSA) 12. FRY (PRAADIMINE) 18. YOGURT (JOGURT)

6. PORRIDGE (PIIMAPUDER) 13. SLOW COOK (AEGLANE HAUTA-  19. CHILLI (TSILLI)

7. SOUP (SUPP) MINE) 20. STEAM (AURUTAMINE)

Funktsioonid
MASTERCHIEF” (aja ja temperatuuri seadmine toiduvalmistamise ajal; oma programmide salvestamine ja
kasutamine) on

Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmi kuni 24 tundi
Toidu i jendamir kuni 24 tundi
Viitstart kuni 24 tundi
Isepuhastus on

Haaljuhiste funktsioon valjalilitamise véimalusega

Komplekti kuuluvad

Multikeetja 1tk Kulbi/lusika hoidja

Sisepott. 1tk Raamat 120 retsepti’....

Nou aurus keetmisek: 1tk Kasutusjut

Frittimiskorv, 1tk  Hooldusraamat

Mootekl 1tk  Toitejuhe.

Kulp 1tk Sisepoti valjavotmise tangid........
Lusikas 1tk  Jogurtipurkide (4 tk)

Tootjal on 6igus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja toote tehnilisi omadusi
muuta ilma neist i A

Multikeetja ehitus Al
. Seadme kaas
. Aravdetav sisekaas
. Sisepott
. Kaane avamise nupp
. Ekraaniga juhtpaneel

1 13. Aurutusanum
2

3

4

5.

6. Korpus

u

1

2

3

14. Frittimiskorv

15. Kulbi/lusika hoidja

16. Toitenupp ,0/1”

17. Toitejuhe

18. Jogurtipurkide komplekt

7. Kandesang

8. Eemaldatav auruklapp

9. Lusikas

10. Kulp

11. Mooteklaas

12. Sisepoti valjavotmise tangid

Juhtpaneel

Nupp ,Hour/Min” (Tunnid/Minutid) tundide ja minutite i Zziimide vahel Lili ; hadljuhiste funktsioo-

ni sisse-/valjalilitamiseks.
. Nupp ,Time Delay” (Viitstart) viitstardi funktsiooni ja programmi ,MASTERCHIEF" sisseliilitamiseks.
. Nupp ,Cancel/Reheat” (Tiihistamine/Ulessoojendus) toiduvalmistusprogrammi té6 katkestamiseks; sisestatud para-
meetrite tiihistamiseks, lilessoojendusfunktsiooni sisse-/valjaliilitamiseks.



4. Nupp,-"mendis liikumiseks (kursori vasakule liigutamiseks), aja- ja tem-
peratuurivadrtuse vahendamiseks.

5. Nupp ,+" menis liikumiseks (kursori paremale liigutamiseks), aja- ja
temperatuurivadrtuse suurendamiseks.

6. Nupp ,Start / Keep Warm” (Start / Automaatne soojashoidmine) valitud
toiduvalmistusreZiimi kdivitamiseks; automaatse soojashoidmise sisse-/
valjalilitamiseks.

7. Nupp ,Timer/Temp.” (Taimer/Temperatuur) temperatuuri véi toiduvalmis-
tusaja seadmise reziimi lilitumiseks.

8. Nupp ,Menu” (Meniiii) toiduvalmistusprogrammi valimiseks.

Ekraani osad
1. Toiduvalmistusprogrammide indikaatorid.
2. Automaatse soojashoidmise ja lilessoojendamise funktsioonide téotami-
se indikaator.
3. Temperatuurindidu indikaator.
4. Elektritoite indikaator.
5. Haaljuhiste funktsiooni indikaator.
6. Toiduvalmistusaja seadmise reziimi indikaator.
7. Seadmisreziimi ja viitstardireziimi t66 indikaatorid.
8. Todtamise indikaator.
9. Ajandidu indikaator.
10. Toiduvalmistusprogrammi tditmise etapi indikaator.

I.ENNE ESIMEST KASUTAMIST

Vétke seade ja selle tarvikud ettevaatlikult karbist vélja. Eemaldage kdik pak-
kematerjalid ja reklaamkleebised.

Arge mingil juhul h

(kui neid on) ega seadme korpusel olevat mdrgist seadme seerianumbriga!
Seerianumbri puudumine seadme korpuselt tiihistab automaatselt diguse
seadme garantiiteenindusele.

Peale sportimist voi
hoida toatemperatuuril vihemalt 2 tund/ enne sissellilitamist.

on vaja seadet

Piihkige seadme korpus niiske lapiga lile ja peske sisepott puhtaks ning laske
neil &ra kuivada. Kdrvalise 6hna ennetamiseks seadme esimesel kasutamisel
tehke ldbi seadme tdielik puhastus.

@ TAHELEPANU! Mis tahes rikete korral on seadme kasutamine keelatud.

Asetage seade kovale tasasele horisontaalsele pinnale, jilgides seejuures, et
auruklapist valjuv aur ei satuks tapeedile, dekoratiivkatetele, elektroonikasead-
metele ega muudele esemetele vdi materjalidele, mida niiskus ja korge tem-
peratuur véiks kahjustada.

Enne kokkama hakkamist veenduge, et multikeetja valimistel ega nahtavatel
siseosadel poleks kahjustusi, kriimustusi ega muid defekte. Sisepoti ja kiitte-
kambri pohja vahel ei tohi olla véarkehi.

[I.MULTIKEETJA KASUTAMINE

Elektritoitest soltumatu mélu

Multikeetjal REDMOND RMC-151E on elektritoitest s6ltumatu malu, mis tagab
koigi kasutaja tehtud seadete, kaasa arvatud viitstardi ja hdaljuhiste seaded,
séilimise 2 tunni jooksul, kui elektritoide peaks ootamatult katkema. Kui elekt-
ritoide selle aja jooksul taastub, jatkab multikeetja oma t66d etteantud reziimis.

Haaljuhiste funktsioon

Tanu héaljuhiste funktsioonile on toiduvalmistamine multikeetjas REDMOND
RMC-151E lihtsam kui kunagi varem. Kogu juhtimisprotsessi saadavad lihikesed
haa tehtud mut ja kehtivatest Funktsioon kaivitub
seadme sisseliilitamisel automaatselt. Funktsiooni valjaliilitamiseks vajutage ja
hoidke toiduvalmistusprogrammi valimise reziimis all nuppu ,Hour/Min”. Nupu
.Hour/Min"teist korda vajutamine ja allhoidmine Liilitab funktsioon uuesti sisse.

Toid

usaja maa
Multikeetjas REDMOND RMC-151E saab enamiku programmide jaoks ise toi-
duvalmistusaja sisestada. Muudatuse samm ja maaratava aja véimalik vahemik
olenevad valitud toiduvalmistusprogrammist.
Programmi ,EXPRESS” kasutamisel aega muuta ei saa.
1. Toiduvalmistusaja madramiseks vajutage parast at iduval

A PRI

viljaliilitamise voimalus

Monikord ei ole automaatne soojashoidmine parast toidu valmimist soovitatav.
Seepdrast on multikeetjal REDMOND RMC-151E voimalus see funktsioon po-
hiprogrammi valimise voi poh\programml too(amlse ajal eelnevatt valla Lulita-
da. Selleks vajutage ja hoidke toi L usprogrammi té ajal voi
ootereznmls moni sekund all nuppu ,Start / Keep Warm”. Automaatse soojas-

tusprogrammi valimist nuppu ,Timer/Temp.”. Ekraanile ilmub indikaator
Time. Minutite indikaator hakkab vilkuma.

2. Valige nuppu ,Hour/Min”vajutades tundide véi minutite seadmine. Valitud
ndit hakkab vilkuma.

3. Nupu,+"vajutamisel ajandit suureneb, nupu ,-” vajutamisel aga kahaneb.
Ajandidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.
Tehtud muudatusi salvestamata ootereziimi Lilitumiseks vajutage nuppu ,Cancel/

Reheat”.

Programmides ,STEAM” ja ,SELF-CLEAN" hakatakse seatud toiduvalmistusae-
ga lugema alles pdrast seda, kui seade on saavutanud etteantud té6tempera-
tuuri. Kui valate nditeks seadme sisepotti kiilma vett ja seate programmis
.STEAM” toiduvalmistusajaks 10 mmutlt algab programmi t66 ja seatud aja
mahalugemine alles pdrast vee ja piisava i saavu-
tamist sisepotis.

Programmi viitstart

Viitstardifunktsioon véimaldab madrata ajavahemiku, mille mé6dumisel toidu-
valmistusprogramm kaivitub. Aega saab seada vahemikus 5 minutit kuni 24
tundi 5 minuti kaupa.

1. Viitstardi aja madramiseks vajutage parast automaatse toiduvalmistus-
programmi valimist nuppu ,Time Delay”. Minutite indikaator hakkab vil-
kuma.

2. Valige nuppu ,Hour/Min”vajutades tundide voi minutite seadmine. Valitud
nait hakkab vilkuma.

3. Nupu,*"vajutamisel ajandit suureneb, nupu =" vajutamisel aga kahaneb.
Ajandidu kiireks muutmiseks vajutage Ja hoidke va]allkku nuppu all.

4. Viitstardifunktsiooni kéivi
nuppu ,Start / Keep Warm”. Ekraanil siittib programmi k:
aja mahalugemine.

5. Mahalugemise l6ppemisel algab valitud toiduvalmistusprogrammi tdit-
mine.

Tehtud muudatusi salvestamata ootereziimi Lilitumiseks vajutage nuppu Cancel/
Reheat”.

Viit i jooni ei saa kasutada prog, .FRY” ja ,EXPRESS”.
Me ei soovita kasutada viitstardifunktsiooni, kui retsepti koostisainete hulgas

uuesti sisse vajutage ja hoidke nuppu ,Start / Keep Warm”
veel Uiks kord méni sekund all.

Toidu iilessoojendamine
Multikeetjat REDMOND RMC-151E saab kasutada ka kiilma toidu iilessoojen-
damiseks. Selleks tehke jargmist.

Pange toit sisepotti ja sisepott multikeetjasse.

Sulgege kaas ning lihendage seade vooluvarku. Keerake toiteliiliti ,0/1” asen-
disse ,I".

Lilitage seade toiduvalmistusprogrammi valimise reziimi. Vajutage ja hoidke
moni sekund all nuppu ,Cancel/Reheat”. Kostab Lihike signaal.Vastav indikaator
ekraanil ja nupu tuli siittivad. Taimer hakkab lugema iilessoojendamise algusest
kulunud aega.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja hoiab seda soojas kuni 24
tunni viltel. Vajaduse korral saab llessoojendamise valja lilitada, vajutades
nuppu ,Cancel/Reheat” ja hoides seda mdne sekundi viltel all. Kostab pikk
signaal, vastavad indikaatorid ekraanil ja nupu tuli kustuvad.

ja i j joor multi-
keetjal toitu kuni 24 tundi soojas hoida, me ei soovita siiski hoida toitu soojas
lile 2- 3 tunni, sest see voib rikkuda toidu maitse.

Funktsioon ,MASTERCHIEF”

Uus funktsioon ,MASTERCHIEF” annab teie kdsutusse veel laiema valiku koka-
kunsti voimalusi! Kui programm ,MULTICOOK” voimaldab sisestada programmi
t60 parameetreid kuni programmi kdivitamiseni, siis funktsioon ,MASTERCHIEF”
voimaldab teil seadeid ka toiduvalmistusprotsessi ajal muuta ja need muuda-
tused edaspidiseks salvestada.

f i EXPRESS” isel ei ole

saadav.
Funktsioon ,MASTERCHIEF” vdimaldab muuta toiduvalmistusaega ja tempera-
tuuri programmi to6tamise ajal kuni 10 korda ning salvestada saadud muude-
tud jarjestuse algse programmi asemele. Temperatuuri saab funktsiooni ,MAS-
TERCHIEF” kasutamisel muuta vahemikus 35°C kuni 180°C, muutmise samm on
1°C.Toiduvalmistusaega saab muuta vahemikus 1 minut kuni 15 tundi 1 minu-
ti kaupa.

JMASTERCHIEF” kiitte-

on kiiresti riknevaid toiduaineid. Seadme G ise eest
tdoaeg tempem!mm seadmisel iile 140°C p//mtud 2 tunniga.

Viitstardi a/a seadmisel tuleb kindlasti arvesse votta, et monedes N

p sisse-voi ilma aja voi
seatud lugema alles pdrast seda, " . il L X

kui seade on " ri muutmiseta ei loeta eraldi muudatuseks.

Funktsioon ,MASTERCHIEF"v6ib osutuda eriti kasulikuks, kui valmistate toitu
Valmis toidu i hoidmine (; i idmil 1e) keeruka retsepti jdrgi, mis nuuab ermevate tu/duvalmlstuspmgmmmlde koos

See funktsioon Liilitub sisse automaatselt kohe parast toiduvalmistusprogram-
mi t66 Loppu ning voib hoida valmis toidu temperatuuri vahemikus 70-75°C
kuni 24 tunni véltel. Automaatse soojashoidmise ajal poleb nupu.Cancel/Reheat”
indikaator ning ekraanil on funktsiooni t66tamise indikaatorid ja jooksev aeg,
mille valtel seade on selles reziimis téotanud.
Funktsiooni t66 opetamiseks ja ootereziimi Lilitumiseks vajutage ja hoidke
moni sekund all nuppu ,Cancel/Reheat”.

Programmide ,YOGURT” ja ,EXPRESS” kasutamisel ei ole automaatne soojas-

hoidmine kittesaadav.

is ,MULTICOOK" Liili tempera-

tuun seadmisel alla 80°C automaatselt vilja. Vajaduse korral saate selle kd-
sitsi sisse liilitada.

(nditeks kap: , g i, suppide voi pasta valmista-
misel erinevate retseptide jdrgi, moos/ keetmisel jne).

tehke jargmist

1. Vajutage ja hoidke tolduvalmlslusprogramml t66tamise ajal moni sekund
all nuppu ,Time Delay”. Temperatuurindidu indikaator hakkab ekraanil
vilkuma.

2. Seadke soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu ,+”,
vahendamiseks nuppu =" Ndidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke
vajalikku nuppu all.

3. Arge vajutage 10 sekundi viltel paneelil iihtegi nuppu. Uus niit salves-
tatakse automaatselt.



Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist

1. Vajutage ja hoidke toiduvalmistusprogrammi tootamise ajal moni sekund
all nuppu ,Time Delay”. Aja seadmise reziimi minekuks vajutage nuppu
Time/Temp.”. Minutindidu indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Valige nuppu,Hour/Min"vajutades tundide voi minutite seadmine. Valitud
ndit hakkab vilkuma.

3. Nupu,*"vajutamisel ajandit suureneb, nupu =" vajutamisel aga kahaneb.
Naidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

4. Arge vajutage 10 sekundi véltel paneelil ihtegi nuppu. Uus néit salves-
tatakse automaatselt.

Pdrast tehtud
[6puni vaheldumisi temperatuuri ja aja nditu.
Kui sisestada 00:00, siis prog

ekraanil programmi t66

i to6 peatub.

Soovi korral saate 3 minuti jooksul parast programmi t66 loppu salvestada uue
programmi tehaseprogrammi asemele. Selle aja jooksul loetakse ekraanil se-
kundite kaupa aega, mille jooksul on veel voimalik uut programmi salvestada.
Muudetud programmi salvestamiseks vajutage ja hoidke korraga all nuppe ,+"ja -
Véljumiseks meniitisse ilma uut programmi salvestamata vajutage nuppu Cancel/
Reheat”.

Kui mentst valitakse muudetud programm, ilmub ekraanile toiduvalmistusaja
asemel stimbol -~
Voite mddrata viitstardi aja vo6i muudetud programmi kohe kdivitada, vajutades
ja hoides mone sekundi jooksul all nuppu ,Start / Keep Warm”. Muudetud
programmi todtamise ajal ndidatakse ekraanil vaheldumisi jarelejaanud toidu-
valmistusaega ja kdimasoleva etapi jaoks valitud toiduvalmistustemperatuuri.
Pérast iga muudetud punkti méddumist kostab kahekordne helisignaal.

Salvestatud programmide seadeid ei saa muuta.

Tehaseseadete taastamine

Te saate igal ajal taastada lihe programmi véi kdigi muudetud programmide
tehaseseaded. Selleks valige menuiist muudetud programm ja vajutage ning
hoidke korraga moni sekund all nuppe ,Hour/Min” ja ,Time Delay”. Programmi
sisestatud muudatused tihistatakse.

Pdrast prog

haseprogrammi.
Kéigi muudetud pr kustutamiseks ning tet taastamiseks
vajutage ja hoidke ootereZiimis mitu sekundit all nuppe ,Hour/Min” ja ,Time
Delay”

Uldme jarjekord progr
Maotke valja vajalikud kogused ja valmistage toiduained ette.

2. Pange koostisained vastavalt toiduvalmistusprogrammile sisepotti ja
asetage sisepott seadme korpusesse. Jalgige, et (ihegi koostisaine, seal-
hulgas vedeliku, tase ei kiilindiks kdrgemale sisepoti sisekiiljel olevast
maksimaaltaseme tdhistusest. Jilgige, et sisepott ei oleks viltu ja et see
asetseks tihedalt vastu kuumutuselementi.

3. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks kldpsatus. Unendage seade voo-
luvorku. Keerake toiteliiliti ,0/1” asendisse ,I".

4. Vajutage ootereziimist valjumiseks nuppu ,Menu” Valige soovitud toidu-
valmistusprogramm, vajutades nuppe ,+’,,~"v6i ,Menu” (vastav indikaator
ekraanil hakkab vilkuma).

5. Kuivaikimisi maaratud toiduvalmistusaeg teid ei rahulda, vajutage nuppu
JTime/Temp.” ja muutke seda véartust.

ngrammldes .MULTICOOK” i ja. DEEP FRY” saate muuta ka toiduvalmistus-
. Pdrast toi ja seadmist vajutage veel kord nuppu
,,Tlme/Temp 'ja mddrake nuppudega ,+” ja =" soovitud vddrtus. Temperatuuri
seadmise [opetamisel vajutage nuppu ,Time/Temp.”voi ,Time Delay’, et naasta
toiduvalmistusaja seadmise reziimi voi siirduda viitaja seadmise reZiimi.

meniids jdlle algset te-

6. Vajaduse korral sisestage viitstardi aeg.

7. Toiduvalmistusprogrammi kdivitamiseks vajutage ja hoidke moni sekund
all nuppu ,Start / Keep Warm”. Olenevalt valitud programmist algab toi-
duvalmistusaja mahalugemine kas kohe parast nupu ,Start / Keep Warm”
vajutamist voi parast vajaliku temperatuurl saavutamist sisepotis.

Vajaduse korral saab
ldlitada.

8. Toiduvalmistusprogrammi loppemisest teavitatakse teid helisignaaliga.
Edasi lilitub seade olenevalt valitud programmist vai kehtivatest seade-
test automaatse soojashoidmise reziimile voi ootereZiimile.

9. Sisestatud programmi tiihistamiseks véi toiduvalmistusprotsessi voi au-
tomaatse soojashoidmise katkestamiseks vajutage ja hoidke moni sekund
all nuppu ,Cancel/Reheat”.

Programm ,MULTICOOK”

See programm on ette ndhtud toitude valmistamiseks kasutaja maaratud toi-

duvalmistustemperatuuri ja -aja parameetrite jargi. Programm ,MULTICOOK"

voimaldab multikeetjaga REDMOND RMC-151E asendada tervet rida kddgisead-

meid ja valmistada toitu vanades kokaraamatutes voi Internetis leiduvate

mitmesuguste retseptide jargi.

Vaikimisi on toiduvalmistusaeg 30 minutit ja -temperatuur 100°C. Temperatuu-

ri kasitsi ise vahemik on pr is 35-180°C, ise samm on 5°C.

Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 2 minutit kuni 15 tundi, muu-

datuse samm 1 minut (vahemiku korral kuni 1 tund) voi 5 minutit (vahemiku

korral iile 1 tunni).

Médratud toiduvalmistustemperatuuri saavutamisel seadmes kostab helisignaal.
g is ,MULTICOOK" liilit tempera-

tuuri seadmisel alla 80°C automaatselt vilja. Vajaduse korral saate selle k-
sitsi sisse liilitada.

i eelnevalt vilja

Programm ,COOK”

Programm on moeldud kodgiviljade ja ubade keetmiseks. Toiduvalmistusaeg
on vaikimisi 40 minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 5 mi-
nutit kuni 8 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Programm ,EXPRESS”

Programm on méeldud riisi ja somerate tanguputrude kiireks keetmiseks, aga
ka valmis toitude kiiresti { jendamiseks. Selles pi is ei saa aega ka-
sitsi muuta ega kasutada viitstardi- voi automaatse soojashoidmise funktsiooni.

Programm ,STEW”

Programm on mdeldud hautise ja raguu valmistamiseks ning liha, linnuliha,
kodgiviljade ja kombineeritud toitude hautamiseks. Toiduvalmistusaeg on vai-
kimisi 1 tund. Toiduvalmistusaja kdsitsi seadmise vahemik on 5 minutit kuni 12
tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Programm ,PIZZA"

Programm on méeldud liha-, linnuliha-, juustu- ja muu kattega pitsa valmista-
miseks. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 25 minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi
seadmise vahemik on 10 minutit kuni 8 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Programm ,,PORRIDGE”
Programm on méeldud pudru valmistamiseks pastoriseeritud, vahese rasvasi-
saldusega piima pohjal. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 20 minutit. Toiduval-
mistusaja kasitsi seadmise vahemik on 5 minutit kuni 4 tundi, muudatuse samm
1 minut (vahemiku korral kuni 1 tund) véi 5 minutit (vahemiku korral iile 1
tunni).
Piima pohjakeemise viltimiseks ja soovitud tulemuse saavutamiseks soovitame
enne toiduvalmistamise algust teha jargmist:

+  koik tdisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult Ldbi pesta,

kuni vesi muutub Llabipaistvaks;
+ madrida sisepott enne toiduvalmistamist vdiga sisse;

« jargida rangelt 6igeid vahekordi, mootes koostisained vastavalt retsepti-
raamatu soovitustele ning suurendades voi vahendades koostisainete
kogust tapselt proportsionaalses vahekorras;

« tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teravilja omadused véivad tootjast ja tootmiskohast olenevalt erine-

vad olla, mis voib mojutada toiduvalmistamise tulemust.

Kui programmis ,PORRIDGE” ei 6nnestu soovitud tulemust saavutada, kasuta-

ge universaalprogrammi ,,MULT/COOK" Piimapudru keetmlse optimaalne
peratuur on 95°C. in kogus ja toidt mddrake

retsepti jdrgi.

Programm ,,SOUP”

See programm on moeldud pul]ong\te passeentud kodgiviljadega suppide,
aedvilja-ja ki on vaikimisi 1 tund.
Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 10 minutit kuni 8 tundi, muuta
saab 5 minuti kaupa.

Programm ,RICE”

Programm on méeldud riisi ja putrude keetmiseks vees. Toiduvalmistusaeg on
vaikimisi 30 minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 5 minutit
kuni 4 tundi, muuta saab 1 minuti kaupa.

Programm ,GRAIN”

Programm on moeldud erinevate tangainete ja praelisandite valmistamiseks
ning somerate putrude keetmiseks vees. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 30
minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 5 minutit kuni 4 tundi,
muuta saab 1 minuti kaupa.

Programm ,SAUCE”

Programm on moeldud mitmesuguste kastmete valmistamiseks ja moosi keet-
miseks. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 35 minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi
seadmise vahemik on 5 minutit kuni 2 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.
Kaane saab ka avatuks jatta.

Programm ,SELF-CLEAN”

Programm on mdeldud multikeetja sisepoti ja sisekaane automaatseks puhas-
tamiseks. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 30 minutit. Toiduvalmistusaja kdsitsi
seadmise vahemik on 5 minutit kuni 2 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Programm ,FRY”

Programm on méeldud aedviljade, liha, kala ja linnuliha praadimiseks. Praadida
on soovitatav avatud kaanega.

Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 15 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta vahemikus 5 minutit kuni 2 tundi, muutmise samm on 1 minut. Viitstar-
difunktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

jdrgida retseptiraamatu
Juhiseid ning sisepoti sisu aeg-ajalt segada. Enne programmi ,FRY” uuesti
kasutamist laske seadmel tdielikult jahtuda.

Programm ,,SLOW COOK”

Programm on méeldud ahjupiima, hautise, rulaadi, siildi ja tarrendite valmista-
miseks. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 3 tundi. Toiduvalmistusaja kasitsi sead-
mise vahemik on 5 minutit kuni 12 tundi, muuta saab 10 minuti kaupa.

Programm ,BREAD”

Soovitatav eri liiki leibade kiipsetamiseks nisujahust ja rukkijahulisandiga.
Programm ndeb ette liku valmistusprotsessi alates taigna kergitamisest
kuni leiva kiipsetamiseni. Niilid saate ise kodus maitsvat leiba kiipsetada. Toi-
duvalmistusaeg on vaikimisi 3 tundi. Toiduvalmistusaja késitsi seadmise vahe-
mik on 10 minutit kuni 6 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.




Programm ,DEEP FRY”

Programm on méeldud mitmesuguste toiduainete frittimiseks, kasutades selleks
spetsiaalset korvi (kuulub komplekti). Vaikimisi on toiduvalmistusaeg 30 minu-
tit ja -temperatuur 180°C. Temperatuuri kdsitsi seadmise vahemik on program-
mis 120-180°C, seadmise samm on 5°C. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta vahemikus 5 minutit kuni 30 minutit 5 minuti kaupa.

Selle programmi kasutamisel peab seadme kaas lahti jaama. Vajaliku tempera-
tuuri saavutamisel seadmes kostab helisignaal.

TAHELEPANU! Oli on véga kuum! Péletuste véltimiseks kasutage pajakindaid
ja drge kummardage seadme kohale.

Programmi t66 16 des tostke korv toiduainetega hoides valja
ja kinnitage see korvil oleva konksu abil sisepoti servale, et 6li saaks vilja
valguda.

Liigse oli niseks kui g enne laualeandmist majapida-
mispaberiga.

Kasutage fritiiiiriks ainult rafineeritud taimedli.

Tugev voi korduv okslideerib 6li. Arge kasutage

frittimiseks korduvalt sama 6Li.

Programm ,BAKE”

Programm on méeldud liha, linnuliha ning mitmesuguste parmi- lehttaigna voi
muust taignast kiipsetiste kiipsetamiseks. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 50
minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 10 minutit kuni 8
tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Kiiy isel on vdlja liilitada. Votke
valmis kiipsetis kohe multikeetjast vilja, et see niiskust ei imaks. Kui see ei ole
voimalik,voite jatta kiipsetise Liihil ajaks ikeetjc nii,et t
ne soojashoidmine on sisse liilitatud.

Programm ,PILAF”

Programm on moeldud mitmesuguste pilaffide valmistamiseks. Toiduvalmis-
tusaeg on vaikimisi 50 minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on
10 minutit kuni 8 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Programm ,YOGURT”

Jogurt on iile maailma tuntud kasulike omadustega hapendatud piimatoode.
Programmi YOGURT" abil saate valmistada mitmesuguseid maitsvaid jogurteid
kodusel viisil. Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 8 tundi. Toiduvalmistusaja kasit-
si seadmise vahemik on 10 minutit kuni 12 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.
Automaatse soojashoidmise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Programm ,CHILLI”

Programm on méeldud tillikastme valmistamiseks. Toiduvalmistusaeg on
vaikimisi 2 tundi. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise vahemik on 10 minutit
kuni 10 tundi, muuta saab 10 minuti kaupa.

Programm ,STEAM”

Programm on mdeldud liha, linnuliha, kala ja kddgiviljade aurus kiipsetamiseks.
Toiduvalmistusaeg on vaikimisi 20 minutit. Toiduvalmistusaja kasitsi seadmise
vahemik on 5 minutit kuni 2 tundi, muuta saab 5 minuti kaupa.

Selles p is toidu i i kasutage spetsi kat dilist
noéud (kuulub komplekti).

Pidage meeles, et programmi tééaja mahalugemine algab alles pdrast vee
i Jja vajaliku l ist sisepotis.
Kui te ei kasuta selles programmis automaatseid ajaseadeid, vaadake tabelit

I.LISAVOIMALUSED

+ Taigna kergitamine

+ Fondiii valmistamine

+  Kohupiima ja juustu valmistamine

* Vedelate toiduainete pastoriseerimine

+ Noude ja isiklike tarbeesemete steriliseerimine

IV.SEADME HOOLDAMINE

Uldised reeglid ja soovitused

+ Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toiduléhna eemaldamiseks
parast toiduvalmistamist multikeetjas soovitame t6ddelda selles poolt
sidrunit 15 minuti jooksul programmis ,STEAM".

* Me ei soovita jatta valmis toitu voi vett suletud kaanega multikeetjasse
kauemaks kui 24 tundi. Hoidke valmis toitu sisepotiga kiilmkapis ja soo-
jendage see vajaduse korral multikeetjas iles, kasutades iilessoojenda-
misfunktsiooni.

+  Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, ihendage see kindlasti voolu-
vorgust lahti. To6kamber, sealhulgas kuumutusplaat, sisepott, sisekaas,
auruklapp, sulgeklapp ja kondensaadinou peavad olema puhtad ja kuivad.

+ Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust
lahti Gihendatud ning tdielikult maha jahtunud. Puhastamiseks kasutage
pehmet lappi ja pehmetoimelist ndudepesuvahendit.

Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna voi pastaga. Keela-
tud on kasutada ka keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida ei soovita-
ta toiduainetega kokkupuutes kasutada.
Seadme korpust El TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.
« Olge multikeetja kummidetailide puhastamisel ettevaatlik: kahjustatud
voi deformeerunud tihendid véivad héirida seadme t66
« Puhastage seadme korpust vajaduse jargi. Sisepotti, sisemist kaant ja
eemaldatavat auruklappi tuleb puhastada parast iga kasutuskorda. Toldu—
valmistamise ajal multikeetjasse tekkinud kondensaat eemaldage st
seadme iga kasutuskorda. Té6kambri sisepindu puhastage vajaduse jérgi.

Korpuse puhastamine

Puhastage seadme korpus pehme niiske ratiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka
pehmetoimelist puhastusvahendit. Voimalike veeplekkide valtimiseks soovita-
me korpuse kuiva lapiga kuivaks piihkida.

Sisepoti puhastamine

Te voite puhastada sisepotti kdsitsi pehme kdsna ja néudepesuvahendiga, aga
ka pesta seda noudepesumasinas (tootja soovitusi jargides).

Kui sisepott on vdga maardunud, valage sellesse vett ja laske liguneda. Seeja-
rel puhastage.

Enne multikeetja korpusesse panemist piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti
kuivaks.

Sagedase kasutamise korral vaib sisepoti kinnikorbemisevastase katte varvus
aja jooksul osaliselt véi tdielikult muutuda. See ei ole iseenesest defekti tun-
demark.

Sisemise alumiiniumkaane puhastamine

1. Avage multikeetja kaas. Vajutage kaane sisekiiljel olevale plastfiksaatori-
le.

2. Votke alumiiniumist sisekaas joudu kasutamata maha, tommates seda
kergelt enda poole.

3. Puhastage mdlema kaane pind niiske lapi voi kdsnaga. Vajaduse korral
peske eemaldatud kaant voolava vee all, kasutades noudepesuvahendit.
Arge peske alumiiniumist si: T imasinas. Plihkige mé
kaaned kuivaks.

4. Sattige eemaldatav kaas pohikaane all olevasse soonde, sattige kaaned
kohakuti ja vajutage kergelt eemaldatavale kaanele, kuni kostab klopsatus.

E 1dat:

auruklapi p
Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse dnarusse seadme valiskaanel ja koos-
neb vilis- ja sisekestast.
1. Tommake ettevaatlikult valiskesta (les ja enda poole. Péérake auruklapi
sisekesta vastupdeva ja votke maha.
2. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihend. Peske koik
klapi osad puhtaks.
3. Pange vastupidises jarjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihend,
pange klapi pohiosa sooned kohakuti vastavate eenditega sisekestal ja
keerake sisekesta paripdeva. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme

kaanel.
TAHELEPANU! Klapi itil i def arge vidnake
ega venitage seda otmise, p ise ega i ajal.

Kondensaadi eemaldamine

Sellel mudelil koguneb kondensaat spetsiaalsesse 66nde seadme korpuses
sisepoti imber.

Avage kaas ja eemaldage sisepott. Eemaldage sisepoti imber olevasse 66nde
kogunenud kondensaat kddgiratikuga.

Téokambri puhastamine

Kasutusjuhiste rangel jargimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattu-
mine seadme todkambrisse peaaegu valistatud. Kui seade on siiski oluliselt
maardunud, tuleb té6kambri pinnad t66torgete ja seadme rikke valtimiseks
puhastada.

& Enne kui hakkate multikeetja tookambrit puhastama, veenduge, et seade on
vooluvérgust lahti iihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Tookambri kiilgseinad, kuumutusplaadi pinna ja keskse termoanduri katte (asub

kuumutusplaadi keskel) voib puhtaks piihkida niisutatud (mitte marjal) kdsna

voi lapiga. Kui kasutate pesuvahendit, tuleb selle jadgid korralikult eemaldada,

et vdltida ebasoovitava Lohna teket jargmise toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri iimber olevasse siivendisse satub vddrkehi, ee-

maldage need ettevaatlikult pintsettide abil. Seejuures ei tohi anduri kattele

tugevasti suruda.

Kui kuumutusplaadi pind on maardunud, voib seda puhastada niisutatud, kesk-

mise kdvadusega kasna voi siinteetilise harjaga.

Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi virvus aja jooksul tdielikult
voi osaliselt muutuda. See ei viita iseenesest seadme korrast dra olekule ega
méjuta seadme hdireteta tod.

Funktsn)om .SELF-CLEAN” kasutamine
Taitke multikeetja sisepott kahe kolmandiku ulatuses veega ja pange
seadme korpusesse. Jalgige, et sisepott ei oleks viltu ja et see asetseks
tihedalt vastu kuumutuselementi.
2. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks kldpsatus. Uhendage seade voo-
luvdrku. Keerake toiteliiliti asendisse ,I"
3. Vajutage nuppu ,Menu” ja valige programmide nimekirjast funktsioon
.SELF-CLEAN".
4. Funktsiooni t66 kdivitamiseks vajutage nuppu ,Start”. Ekraanile kuvatakse
programmi t66aja mahalugemine.
A TAHELEPANU! i ajal tuleb
kuuma auru /u peenlkesl veepiisku. Pdletuste vdltimiseks drge kummardage
i 601 ajal ikeetja kohale ega avage seadme kaant kohe
pdrast programmi t66 [6ppu.

V.SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toid amisel ja nende lahendami
Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad
tliiipvead, nende vo ikud pohjused ja lat




TOIT EI SAANUD VALMIS

Vaimalik pahjus

Lahendusviis

Unustasite sulgeda seadme kaane voi ei
sulgenud seda tihedalt, seetdttu ei olnud
toiduvalmistustemperatuur piisavalt
Korge.

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta
multikeetja kaant.

Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veenduge,
et miski ei segaks seadme kaane tihedat sulgumist
ja et kummitihend sisekaanel ei oleks

nud.

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutu-
selementi, seetottu ei olnud temperatuur
piisavalt kdrge.

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja ti-
hedalt vastu kuumutuselementi.

Veenduge, et multikeetja todkambris i oleks voor-
kehi. Arge laske kuumutusplaadil madrduda.

Valesti valitud koostisained. Potti pandud
toiduained i sobi valitud viisil valmista-
miseks voi valisite vale toiduvalmistus-
programmi.

Toiduained on (6igatud liiga suurteks
tikkideks Vi ei ole jargitud

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli
jaoks kohandatud) retsepte. Kasutage usaldusvair-
seid retsepte.

koguseid.

Toiduvalmistusaeg on valesti seatud
(arvestatud).

Valitud toiduretsept ei sobi selles mul-
tikeetjas valmistamiseks.

alik,nende 16
nete kogused ning programmi ja

valik peavad vastama valitud retseptile.

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on
pilsavas koguses auru tekkimiseks liiga
vihe vett.

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus
vett.Kui kahtlete, kontrollige veetaset toiduvalmis-
tamise ajal.

Valasite  sisepotti
liiga palju taimesli.
Praadimisel

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui dli katab sise-
poti pohja ohukese kihina.
Frittimisel jargige retsepti juhiseid.

Sisepotis on liiga
palju niiskust.

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda
ei ole retseptis noutud. Kiilmutatud toiduained
sulatage ja norutage kindlasti enne praadimist.

Hautamisel: sisepotis pole piisavalt

duvalmistamise ajal ilma pohjuseta multikeetja

Toiduaineid ei tdédeldud enne . Mit aur
e - Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks
keetmist v5i t5deldi valesti (1t e e emee. ——
ei pestud pohjalikuls). . al foiduval-
£i fargitud toiduainete ko- | 10012 kogused peavad vastama retsepti soovitustele. Toiduaine grammides/ | V¢ Iﬂ:gus. mistusaeg,
s Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne Yogus, tk mi min
quseid vai valiti vale toiduaine g ogus,
o keetmist alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas.
- (L5-2em 500 800 30/40
TOIT LAKS KORBEMA Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 40
Sisepotti ei pestud pirast eelmist toi- Kanafilee (L,5-2 cm kuubikutena) 500 800 20
Korralikult puhtaks. | Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks I -
Sisepoti korbemisevastane pinnakate | puhas ja selle pinnakate poleks kahjustatud. Frikadellid/kotletid 10tk /5 tk 800 25/40
on kahjustatud.
Kala (filee) 300 800 15
Potti pandud toiduainete iildkogus on | Kasutage usaldusvarseid (selle mudeli jaoks kohan- - P
vaiksem, kui retseptis soovitatud. datud) toiduretsepte. Mereandide segu (stigavkillmutatud) 300 800 5
o 1 Kartul (4 osaks [igatud) 500 800 20
Masrasite liiga pika toiduvalmistusaja. rV“au"dZ’[“’"‘a%is“;;‘:‘“;jj‘a"l“'j‘;:zgz el selle
l Pt - Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500 800 35
R I ~ | Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke 5
Praadimisel: unustasite sisepotti dli ol et e kmks poma Shukese K. Uh(laseks Peet (4 osaks LGigatud) 500 1500 90
valada, ei pranud toiduaineid imber o
i i ite liiga hilj - Aedviljad (vérskena killmutatud) 500 800 5
toid voi podrasite liiga hilja da vi need maara(ud ajal iimber pobrata. jad ¢ )
- : Kanamunad 5 th 800 10
Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toi-

Tuleb arvestada et need on lildised soovitused. Tegeuk aeg voib konkreetse

Keetmisel: happeliste toiduainete keet-
misel keeb puljong ile.

Méned toiduained vajavad enne keetmist eritdot-
lemist: pesemist, passeerimist vms.Jrgige valitud
retsepti juhiseid.

Tainas kerkis sisep
ti kaaneni ja ummis-
Kiipsetamisel | tas auruklapi.

(tainas ei kilpse-

Pange sisepotti vihem tainast.

nud Labi)
Panite potti korraga
liiga palju tainast.

Eemaldage kipsetis sisepotist, potrake imber ja
pange potti tagasi. Seejarel jatkake kiipsetamist.
Edaspidi pange sisepotti korraga vahem tainast.

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiiibi vali-
misega voi maarasite (arvesta-
site) toiduvamistusaja valesti.
Liiiga véiikesed kogused.

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende l6ikamise meetod,
toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja
valik peavad vastama retsepti soovitustele.

Toitu hoiti parast valmimist
liiga kaua automaatse 500~
jashoidmise reziimil.

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka
aega sees hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eelne-
va viljalillitamise voimalus, kasutage seda.

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb ile.

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja
~tingimustest. Soovitame kasutada korgel temperatuuril
pastdriseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral
V5ib piima veega lahjendada.

niiskust. kaant. ning samuti teie olenevalt soovitus-
Keetmisel: sisepotis on liiga vahe ve- ustest erineda.
! : sisepoti Hig: Jéirgige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahe-
delikku (pole jirgitud toiduainete ko- | 1 %7 o . " (voh -
quseid). . prog e tabel (i dtted)
. e . . Enne taigna pottipanemist madrige sisepoti seinu ja o
Klipsetamisel: unustasite sisepoti enne | 5\ uargariini voi viga. Arge valage poti vedelat o g F ¢ o2
Kiipsetamist rasvainega madrida. a £ 7 2 23 g%
rasvainet! £ 28 £ =5 14 8E
s 2E £ EEgY 3 g3
] E Egs B 2
TOIT MUUTUS VORMITUKS g 8 g g $SE 5 £8
wE 37E 3T
" ] : 5 e &
Segasite toitu liga tiht Tavalisel praadimisel arge segage toiduaineid rohkem kui
iga 5~7 minuti jarel.
Mitmesuguste toitude valmis- 2 min kuni 1
Marasite liiga pika toiduval- | Vihendage toiduvalmistusaega vdi jargige selle mudeli jaoks MULTI- tamine toiduvalmistustempe- | .50 | t/1min . _ .
mistusaja. kohandatud retsepti juhiseid ook ratuuri ja aja seadmise voi- | - | 1tkunilSt
- - malusega /5 min
KUPSETIS ON NATSKE 5 minkuni 8
COOK Aed- ja kaunviljade keetmine | 0:40 (/’"S'"mi‘r“"‘ + - +
:I:‘:::f:: d”bl‘ '“a‘“s'duk;‘(’:‘aﬁ';gi Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piiidke mitte
(Bosival powil, oy | kasutada liiga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi Somerate putrude kiire keet-
hg' " puuvily ge nende koguseid EXPRESS mine vees, aga ka valmis | - - - - -
ju, hapukoort vms). toitude ilessoojendamine
Piidke kiipsetis kohe pirast valmissaamist mul- Liha, kala, aedviljade, praeli-
Jatsite valmis kiipsetise mul- | tikeetjast valja votta. Vajaduse korral vdite jatta kiip- sandite ja mitmest koosti S min kuni
tikeetjasse seisma. setise liihikeseks ajaks multikeetjasse nii, et auto- STEW Sainest toommevate tortude | 1% | 12t/5mim | * - +
maatne soojashoidmine on sisse lilitatud. Pataming
KOUPSETIS EI KERKINUD Liha-, linnuliha-, juustu- véi 10 min kuni
PIZZA muu kattega pitsa valmista- | 025 | 8 tundi /5 | + - +
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud. mine min
Taigen i liiga kauaks kiipsetuspulbriga seisma. Kasutage usaldusvédrseid S min kuni 1
(selle mudeli jaoks kohanda- N ) | t/1min
Te ei sdelunud jahu véi ei sotkunud taigent piisavalt. tud) toiduretsepte. Koostisai- PORRIDGE | Piimaputrude keetmine 020 | {unists | * +
nete valik, nende eeltgitlemise 5 min
Kogused olid valesti méaratud. meetod ja kogused peavad
; : - vastama retsepti soovitustele. Puljongite, passeeritud ki 10 min kuni
Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasuta- soup vijadega suppide, aedvi 100 | 8tundi/5 | + _ .
miseks. kiilmsuppide valmistamine min
Manede REDMONDI multikeetja mudelite programmides ,STEW” ja ,SOUP” Riisi valmistamine. Somerate | . 5 min kuni 4
RICE | 030 ‘ + - .
ka/wtub liiga vihese vedeliku korral iilekuumenemiskaitse. Sellisel /uhul ta/- putrude keetmine vee baasil t/1min
valmistusprog peatub ja Lalitub GRAIN Erinevate tangainete japrae- | (.| Sminkuni4 | B .
mise reziimile. lisandite valmistamine =2 | t/1min




Mitmesuguste kastmete val- | 5 min kuni 2 °C itused (vaadake ka Véimalikud pohjused Karvaldamise meetod
SAUCE 035 N * -
mistamine ja moosi keetmine t/5min
110 Steriliseerimine Sisepott ei ole paigaldatud mul- | Paigaldage sisepott otse, ii et see ei
SELF- Sisekaane ja sisepoti auto- | o, | Sminkuni2 | N - tikeetja korpusesse otse. oleks viltu
CLEAN maatpuhastus ; t/5min 115 Suhkrusiirupi keetmine Toit valmib i~
— ga kaua. Lilitage seade vooluvérgust valja ja
Liha, kala, aedviljade ja mit- 5 minkuni 2 120 Rulaadi valmistamine Kiitteketas on tugevalt mairdunud. | laske sellel maha jahtuda. Puhastage
FRY mest koostisainest koosne- | 0:15 £/1min - - ) . . ) kiitteketas.
vate toitude praadimine 125 Lihahautise valmistamine
" y Sisepott ei ole
slow Ahjupiima, hautise, rulaadi, 5 min kuni 130 Vormiroogade valmistamine paigaldatud | Paigaldage sisepott otse, nii et see ei
COOK sildi ja tarrendite valmista- | 300 | 12 t /10 | + - 135 Valmis toitude pruunistamine krobeda kooriku tekitamiseks seadme korpu- | oleks viltu.
mine min sesse otse.
Leiva kiipsetamine rukki- vai 10 min kuni 140 Suitsutamine Multikeetja | oo Kontrollige, ega seadme kaane ja
BREAD nisujahust (sh taigna kergita- | 300 | 6 tundi /5 | + - 145 Kodgivilia- ja kalavormiroad (fooliumis) Toiduvalmista- | S1S€PO 13 | gaet h O | korpuse vaele ei ole sattunud kérva-
mise etapp) min e sisekaane lisi kehi (priigi, tangaineid, toiduosake-
I . . mise ajal tuleb ° kaane alla sattu- | = © . I
N " 150 Lihavormiroog (fooliumis) ead