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Carefully read all instructions before operating and save them for future reference. By carefully following these instruc-

L= tions Yyou can considerably prolong the service life of your appliance.

The safety measures and instructions contained in this manual do not cover all possible situations that may arise
during the operation of the appliance. When operating the device the user should be guided by common sense, be
cautious and attentive.

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

This appliance is intended to be used for
nonindustrial use in household and similar
spheres of application. Industrial application
or any other misuse will be regarded as vio-
lation of proper service conditions. Should
this happen, manufacturer is not responsible
for possible consequences.

Before plugging in the appliance ensure that
the circuit voltage matches operating volt-
age of the appliance (see technical specifica-
tions or manufacturer’s plate on the appli-
ance).

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

The appliance must be grounded. Connect
the appliance only to a properly installed
power point. Failure to do so may result in

the risk of electrical shock. Use only ground-
ed extension cords.

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

e Unplug the appliance after use, before clean-

ing or moving. Remove the power cord with
dry hands holding it by the plug, not cord.

e Do not place the cord in doorframes or by

heat sources. Do not twist or bend the pow-
er cord, ensure it is not in contact with sharp
objects, corners and edges of furniture.

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

» Never place the device on soft surfaces or

cover it to keep ventilation slots clear of any
obstruction.

e Do not operate the appliance outdoors to

prevent water or any foreign object or insect
from getting into the device. Doing so may
result in serious damage of the appliance.



» Always unplug the device

and let it cool down before
cleaning. Follow cleaning
and general maintenance
guidelines when cleaning
the unit.

&% DO NOT immerse the device

in water or wash it in running
water!

This appliance can be used
by children over 8 y.o0.and
physically or mentally
challenged persons or as
well as those who lack ex-
perience and knowledge
only provided they have
been given supervision or
instruction concerning use
of the appliance in a safe
way and understand the
hazards involved. Children
should not play with the
appliance. Keep the appli-
ance and the power cord
out of reach of children
under 8 y.o. Cleaning and
maintenance should not

be performed by children
without supervision.
Packaging material (film,
foam, etc.) may be hazard-
ous to children. Choking
hazard! Keep the packaging
out of the reach of children.
Any kind of modification or
adjustment to the product
is not allowed. All the re-
pairs should be carried out
by an authorized service
center. Failure to do so may
result in the device break-
age, property damage or
physical injury.

&5 CAUTION! Do not use the ap-

pliance in case any defect has
been noticed!

Technical Specifications

Model RMC-M90E
Power Input 860-1000 W
Supply Voltage 220-240 B, 50/60 Hz
Electrical safety. class |
Bowl capacit 5L
Bowl coating ceramic non-stick
Display color, LED
3D heating yes
Overall dimenSioNs..........ccowvvveeerssssssvvseeressssssnssessessnnnes 377 % 285 x 240 mm
Net weight 3.4 kg
Programs

1. MULTICOOK 7. PASTA 13. YOGURT/DOUGH

2. OATMEAL 8. SLOW COOK 14. PIZZA

3. STEW 9. BOIL 15. BREAD

4. FRY 10. BAKE 16. DESSERT

5. SOUP 11. GRAIN 17. QUICK COOK

6. STEAM 12. PILAF
Functions
Keep Warm function up to 24 hours
Disabling “Keep Warm” in advance. yes

Reheat function
Time Delay function

up to 24 hours
up to 24 hours

Packaging Arrangement

Multicooker. 1 pc.
Bowl 1 pc.
Steaming container. 1 pc.
Deep fry basket 1pc.
Measuring cup 1pc.
Serving spoon 1 pc.
Stirring paddle. 1 pc.
Spoon/Paddle holder. 1 pc.
Power cord 1 pc.
Cookbook 1pc.
User manual 1pc
Service booklet 1 pc.

In accordance with the policy of continuous improvement, the manufac-
turer reserves the right to make any modifications to design, packaging
arrangement, or technical specifications of the product without prior notice.
The specification allows an error of *10%.

Multicooker Assembly (A1, p. 4)
1. Upper lid
2. Removable inner lid
3. The bowl
4. Lid release button
5. Control panel with a display
6. The housing
7. Carrying handle
8. Removable steam valve
9. Stirring paddle
10. Serving spoon
11. Measuring cup
12. Steaming container
13. Deep fry basket
14. Spoon/Paddle holder
15. Power cord
16. Container for collecting condensate



Control Panel (A2, p. 5)
Multicooker REDMOND RMC-M90E is equipped with a touch control panel
with color LED multifunction display.

1. “Reheat/Cancel” button disables/reactivates the Reheat function, inter-
rupts the program and cancels all settings.

2. “Time Delay” button is used to enter the time setting mode in Time
Delay function.

3. “Temperature” button is used to adjust the temperature in “MULTI-

COOK”.

4. “Hour” button is used to adjust the hours in time setting Time Delay
modes.

5. “Min”button is used to adjust the minutes in time setting Time Delay
modes.

6. “Quick Cook” button starts “QUICK COOK” program.

7. “Menu/Keep Warm” button is used to select an automatic cooking
program and to disable the Keep Warm function in advance.

“Start” button starts the cooking program.

Display.

play (A3, p. 6)

“QUICK COOK” program indicator

Operating program/Reheat function indicator
Cooking stage indicator

“MULTICOOK” temperature indicator

“Time Delay” indicator

Indicator of the timer operation

Timer

. Selected program indicator

I.PRIOR TO FIRST USE

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

AN\
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Keep all warning labels, including the serial number identification label
located on the housing. The absence of the serial number will deprive you
of your warranty benefits!

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

Wipe the housing of the appliance with a soft, damp cloth. Rinse the inner
bowl with warm soapy water and dry thoroughly. An odour on first use of
the appliance is normal and does not indicate a malfunction. In such case,
clean the appliance, following “Cleaning and Maintenance”).

Place the appliance on a hard, even, horizontal surface so that the steam
from the valve will not come into contact with wallpaper, decorative cover-
ings, electronic devices or other items or materials which could be damaged
by high humidity or temperatures.

Before use, make sure there are no chips or other defects on the outside or
visible inside parts of the multicooker. There should be nothing caught
between the bowl and the heating element.

AN\

Do not switch on the device without the bowl installed or with empty bowl
inside. In case of accidental start of a cooking program, it may result in critical
overheating or damage of the anti-stick coating. Before frying, pour inside a
Little vegetable or sunflower oil

ATTENTION! It is forbidden to lift the device with the filled bowl by the
handle.

ATTENTION! It is forbidden to lift the device by the handles of the bowl!

II.OPERATION

Setting The Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-M90E allows manually adjusting the cooking
time, set by default for each program (except “QUICK COOK”). Time adjustment
range and interval depend on the program of cooking selected. To set:

1. Select the cooking program. Press “Hour” button repeatedly to adjust
the hours. Hold the button down to scroll through the digits.

2. Press “Min” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button
down to scroll through the digits.

3. To set the cooking time of less than 1 hour press “Hour” button repeat-
edly to reset to zero. Adjust the minutes using “Min” button.

4. When the time is set (display keeps blinking) proceed to the next
stage in accordance with the program selected. To cancel all settings,
press “Reheat/Cancel” button and reset.

@ IMPORTANT! Manually adjusting the cooking time, consider time adjustment
range and interval of selected program, given in the table of default settings.

For your convenience the cooking time range in all programs starts with
the minimum setting, enabling you to prolong the operating time of the
program, if the dish is undercooked.

In certain automatic programs countdown starts only when the device
reaches its operating temperature. E.g. If you set “STEAM” program on 5
minutes, the countdown of the program begins only when the water comes
to a full boil providing enough steam.

In “PASTA" program, the countdown begins after water starts boiling and “Start”
button is being repressed.

Time Delay Function

This function allows setting the program to finish by certain time. Cooking
time may be delayed for a period from 10 minutes to 24 hours with 10
minute intervals. Setting Time Delay function, take the cooking time of the
program into consideration. The time of a delay should be longer than the
cooking time of the program selected; otherwise the program starts running
right after you press “Start”.

When the automatic program is selected and the temperature and cooking
time are adjusted, you may set the “Time Delay”.

1. Press “Time Delay” button to enter the Time Delay setting mode. The
words Time Delay are displayed. Timer is blinking.

2. Press “Hour” button repeatedly to adjust the hours in 24 hour format.
Hold the button down to scroll through the digits.

3. Press “Min” button repeatedly to adjust the minutes. Hold the button
down to scroll through the digits.

4. If you need to set the delay of less than 1 hour, repeatedly press “Hour”
button to reset to zero and adjust the minutes using “Min” button.

5. To cancel the settings press “Reheat/Cancel” button and reset.

6. When the time is set press and hold down the “Start” button. Time
Delay function indicator lights up. Set program starts running and the
countdown begins.

7. Your meal will be ready when the time set expires. When the program
finishes, the device automatically switches to “Keep Warm” (“Reheat/
Cancel” button indicator lights up).

8. Press “Reheat/Cancel” button to cancel the “Keep Warm”. Button indi-
cator goes off.

« Time Delay function is available in all automatic programs except “FRY”,
“PASTA” and “QUICK COOK".

« It is not recommended to use Time Delay function if dairy and other
perishable products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese etc.).

« Setting the “Time Delay” in “STEAM” program remember that the count-
down starts only when the device reaches its operating temperature
(water comes to a full boil).

Keep Warm Function

Function is being automatically activated at the end of the cooking program.
When the program finishes, the temperature of the meal (70-75°C) is being
maintained for a period of time up to 24 hours.

“Reheat/Cancel” button indicator lights up and the “Keep Warm” count up is
being displayed.

Press and hold down “Reheat/Cancel” button to disable the function.

Disabling The “Keep Warm” In Advance

Automatic activation of the Keep Warm function at the end of the program
may sometimes be undesirable. REDMOND RMC-M90E allows disabling the
function in advance, while setting the program or during its operation. Press
and hold down the “Menu/Keep Warm” button to cancel the function.“Reheat/
Cancel” button indicator goes off. To reactivate the function, repress and hold
down the “Menu/Keep Warm” button (“Reheat/Cancel” button indicator goes
off).

Reheat Function
REDMOND RMC-M90E can be used for warming up cold meals. To reheat:

« Put the products into the bowl. Place the bowl inside the device.

« Close the lid until it clicks into place and plug in the unit.

« Pressand hold down “Reheat/Cancel” button for a few seconds until an
audible sound is produced. Corresponding indicators light up and “re-
heating” process begins. The timer starts its countdown.

The meal will be warmed up to 70-75°C and the temperature will be
maintained for the next 24 hours. To cancel the function press and hold
down “Reheat/Cancel” button. Corresponding indicators go off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programs
IMPORTANT! When using the water boiling device (for example, when
@ boiling products), DO NOT set the cooking temperature above 100°C. It may
result in overheating and failure of the device. For the same reason, DO
NOT use the “BREAD’, “FRY” and “BAKE” programs to boil water.

Measure the ingredients according to the recipe.

2. Put them into the bowl. Make sure that all the ingredients including
liquid are below the scale mark indicating maximum capacity. Place
the bowl inside the device. The bowl and the heating element must
fit tightly.

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

ATTENTION! If you cook at high temperatures with much vegetable oil,

always leave the device lid open.

=

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

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



6. Set Time Delay function if needed. Time Delay function is not available
in “FRY”, “PASTA” and “QUICK COOK” programs.

7. Press and hold down “Start” button. “Start” and “Reheat/Cancel” button
indicators light up. Set program starts running and the countdown
begins. Countdown of the “STEAM” program begins only when water
comes to a full boil, providing enough steam. In “PASTA"— after water
comes to a full boil, products are added and “Start” button is being
repressed.

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

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

. To interrupt cooking process at any stage, to cancel set program or
the Keep Warm function press and hold down “Reheat/Cancel” button.
For high-quality results, you are offered to use the recipes for cooking from
the cook book supplied with REDMOND multicooker RMC-M90E, designed
specifically for this model.

1
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If the expected result has not been achieved, refer to the Cooking Tips
section, where you can find answers to the most frequently asked questions
and get the necessary recommendations.

If you did not achieve the desired result using automatic programs, try
versatile program called "MULTICOOK’, featuring a wide time and tem-
perature adjustment range. This program gives endless opportunities for
new culinary experiments.

“MULTICOOK” Program

This program can be used to cook any meal with your personal time and
temperature settings. REDMOND RMC-M90E, featuring "MULTICOOK” program
will be able to replace a big number of kitchen appliances. Now any recipe,
either from your family cookbook or Internet, can be adjusted for your
multicooker.

For your convenience, the device does not switch to “Keep Warm” auto-
matically by the end of the program if the cooking temperature was less
than 80°C. It may be manually reactivated by pressing and holding down
the “Menu/Keep Warm” button right after the program starts running.”Reheat/
Cancel” button indicator lights up.

Temperature adjustment range (use “Temperature” button to adjust) is from
35°Cto 170°C with 5°Ciintervals.

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

Ifyou use the MULTICOOK program for boiling the water (for example,when
cooking products), it is FORBIDDEN to set the cooking temperature above
100°C.

“OATMEAL” Program

This program is recommended for cooking various porridges using milk.
Program’s default time is 10 minutes. Manual time adjustment is available.
Time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours with 1 minute inter-
vals.

“OATMEAL" program is recommended for cooking various oat porridges using
pasteurized low fat milk. To avoid boiling away, we recommend you do the
following:

rinse grain thoroughly before cooking;

grease the sides of the bowl with butter;

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

using whole milk dilute it by half with water.

Cooking results may vary depending on the place of origin and the manu-
facturer of the products used.

@ If you did not manage to achieve the desired result, please consult the
chapter “Cooking Tips” to receive necessary recommendations on cooking

v or use the multifunctional program “MULTICOOK". Set the temperature of
95°C. Follow the proportions and cooking time settings given in the recipe.
“STEW” Program

This program is recommended for stewing vegetables, meat, fish, poultry,
and seafood. Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is
available. Time adjustment range is from 20 minutes to 12 hours with 5
minute intervals.

“FRY” Program

This program is recommended for frying meat, vegetables, poultry, and
seafood. Program’s default time is 15 minutes. Manual time adjustment is
available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 1.5 hours
with 1 minute intervals. Time Delay function is not available in this program.

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

“SOUP” Program

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

“STEAM” Program

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

1. Pour 600-1000 ml of water into the bowl. Place the steaming con-
tainer in.

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

3. Follow steps 3 to 10 given in “Standard operating procedure for au-

tomatic programs”.
Countdown of the program does not start until the device reaches its op-
erating temperature (water comes to a full boil).

Ifyou want to adjust the default settings of the program we advise consult-
ing the table of recommended steaming time settings for various products.

“PASTA” Program
This program is recommended for cooking pasta, sausages, eggs, etc. Program’s
default time is 8 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time

adjustment range is from 2 to 20 minutes with 1 minute intervals. Cooking
time of the program covers the period of time needed to bring water to a
boil and to cook the ingredients. The device produces an audible sound upon
boiling alarming you to put ingredients inside the bowl. Repress the “Start”
button to begin the countdown. Time Delay function is not available in this
program.

During preparation of certain products (pasta, etc.,), foam might arise. To
@ avoid foam boiling over,we recommend you to open the lid a few minutes
v after the products have been added into boiling water.
“SLOW COOK” Program
This program is recommended for cooking stewed meat or baked milk.
Program’s default time is 5 hours. Manual time adjustment is available.
Cooking time adjustment range is from 1 to 8 hours with 10 minute inter-
vals.

“BOIL” Program

This program is recommended for cooking beans and vegetables. Program’s
default time is 40 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking
time adjustment range is from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals.

“BAKE” Program
This program is recommended for baking cakes, puddings, pies, puff, and
yeast pastry. Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is
available. Cooking time adjustment range is from 20 minutes to 8 hours with
5 minute intervals.

The readiness of the cake may be checked with a toothpick. Insert a tooth-
pick in and if it comes out dry, your cake is ready.

We recommend disabling the Keep Warm function when baking.

“GRAIN” Program

This program is recommended for cooking various grains. Program’s default
time is 35 minutes. Manual time adjustment is available. Cooking time adjust-
ment range is from 5 minutes to 4 hours with 5 minute intervals.

“PILAF” Program

This program is recommended for cooking different pilafs, paella or risotto.
Program’s default time is 1 hour. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 20 minutes to 1.5 hours with 10 minute
intervals.

“YOGURT/DOUGH” Program

This program is recommended for making healthy and delicious homemade
yogurts. Default time is 8 hours. Manual time adjustment is available. Cook-
ing time adjustment range is from 6 to 12 hours with 10 minute intervals.
Keep Warm function is not available in this program.

0 Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of
its size.

@ Use Yogurt Jar Set REDMOND RAM-G1 (to be purchased separately) to
& prepare yogurt.

“PIZZA’ Program

This program is recommended for making pizza. Default time is 25 minutes.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from
20 minutes to 1 hour with 5 minute intervals.



“BREAD” Program

This program is recommended for baking white and wheat-rye breads. The program includes complete baking cycle
starting from the process of proofing the dough and up until the moment you take the freshly baked product out.
Default time is 3 hours. Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 1 to 6 hours with
10 minute intervals. Keep Warm function is not available in this program.

« Adding ingredients into the bowl make sure that it is filled only to half of its size.
* Remember, that the baking starts one hour after the beginning of the program when the dough has
proofed.
@ Before using baking flour, we advise you sift it, removing any impurities and adding to it some air.
v

It is not recommended to use “Time Delay” function because this may affect the quality of pastry.
Do not open the lid until the program finishes!

In order to minimize the cooking time and to simplify the process of baking we advise using baking flour mixes.

“DESSERT” Program

This program is recommended for making various desserts using fruits and berries. Default time is 1 hour.
Manual time adjustment is available. Cooking time adjustment range is from 5 minutes to 4 hours with 5 minute
intervals.

“QUICK COOK” Program
This program is recommended for quick cooking rice and other grains. Manual time adjustment and Time Delay func-
tion are not available in this program.

[[I.ADDITIONAL FEATURES

Proofing the Dough

Making Fondue

Making Cheese, Cottage Cheese

Deep frying

Pasteurizing Liquids

Reheating Baby Food

Tableware and Personal Items Sterilization

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

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

V. CARE AND MAINTENANCE

General rules and recommendations

« Before using the device for the first time, as well as to remove the smell of food in the multicooker after cook-
ing, you are recommended to process half a lemon in it for 15 minutes in the STEAM program.
If you do not use the device for a long time, unplug it. The working chamber, including the heating disc, bowl,
inner lid, condensate container and steam valve must be clean and dry.
Before cleaning the device, make sure it is unplugged and completely cold. For cleaning, use a soft cloth and
delicate dishwashing detergent.

Do NOT use coarse wipes or sponges or abrasive pastes when cleaning the device. It is also unacceptable to use any
chemically aggressive or other substances that are not recommended for use for objects in contact with food.

Do NOT immerse the device in water or place it under a stream of water!

A
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Be careful when cleaning the rubber (silicone) parts of the multicooker: their damage or deformation may cause
the device to malfunction.

The device body can be cleaned as it becomes dirty. The bowl, inner lid, condensate container and removable
steam valve must be cleaned after each use. The condensate formed in the process of cooking in the device,
remove after each use of the device. Clean the inner surfaces of the working chamber as necessary.

Cleaning the body
Clean the device body with a soft, damp kitchen cloth o r sponge. It is possible to use a delicate cleaning agent. To
avoid possible stains from water and stains on the body, you are recommended that you wipe the surface dry.

Cleaning the bowl
The bowl can be cleaned both manually using a soft sponge and dishwashing detergent, and in the dishwasher (in accord-
ance with the recommendations of its manufacturer).

If it is heavily dirty, pour warm water into the bowl and leave to soak for a while, and then clean. Be sure to wipe the outer
surface of the bowl dry before installing it in the body of the device.

With regular operation of the bowl, the color of its internal non-stick coating can completely or partially change. This
is not a sign of a bowl defect.

Cleaning the inner lid
Refer to the diagram A4 (page 7) for the procedure for removing and installing the inner lid. Use a damp kitchen cloth
or sponge to clean the main and removable inner lids. Before installing the inner lid, wipe the surfaces of both lids dry.

Cleaning the removable steam valve
The steam valve is installed in a special seat on the top lid of the device. Refer to the diagram A5 (page 8) for the
cleaning procedure.

A ATTENTION! To avoid deformation of the valve rubber seal, do not twist or pull it out when removing, cleaning and installing.

Condensate removal

In this model, the condensate accumulates in a special cavity on the body of the device around the bowl and flows into
a special container located at the back of the device. To clean the container, rinse it under running water, following the
above rules. Remove any remaining condensation in the cavity around the bowl with a kitchen cloth.

Cleaning the working chamber
In strict compliance with the instructions of this manual, the probability of liquid, food particles or debris entering the
working chamber of the device is minimal.

If significant contamination has occurred, the surfaces of the working chamber should be cleaned to avoid incorrect
operation or damage to the device.

@ Before cleaning the working chamber of the device, make sure that the device is unplugged and completely cooled down!

The side walls of the working chamber, the surface of the heating disc and the housing of the central temperature sensor
(located in the middle of the heating disc) can be cleaned with moistened (not wet!) sponge or cloth. If you use detergent,
you should carefully remove the residue to avoid the appearance of unwanted odor during subsequent cooking.

If foreign objects get into the recess around the central temperature sensor, carefully remove them with tweezers,
without pressing on the sensor housing.

If the surface of the heating disc is dirty, it is allowed to use a moistened medium-hardness sponge or a synthetic brush.

With regular use of the device over time, the color of the heating disc can completely or partially change. This is not a
sign of malfunction and does not affect the correct operation of the device.

Transportation and Storage
Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the assembled appliance in a dry,
ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.

During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may lead to damage of the
device and/or violation of the package integrity.

Keep the device package away from water and other liquids.

VI.COOKING TIPS

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

Possible Causes Solving the Problem

Try to avoid opening the lid while cooking.
The lid of the device was either open or was not closed properly, | C\0%€ the lid until it clicks into place.
Make sure that the rubber sealing ring located on the inner side of the lid is
not deformed or damaged in any way

There should not be any foreign objects between the lid and the housing of
Cooking temperature was not observed because the bowland the | the device, remove if any.

heating element did not fit tightly. Always make sure that the heating element is clean and fits tightly with the

bowl before cooking.

Wrong ingredients or settings were chosen.
We recommend using recipes adjusted for the device. Choose proven recipes

General proportions were not observed, the size of the ingredients |

was too large.
Wrong time settings. Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the
size of ingredients according to the recipe.

Chosen recipe is not appropriate for the device.

Steaming: the amount of water in the bowl is too little to provide
enough steam.

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

Frying ingredients add an amount of oil enough just to cover the bottom of
Too much oil was added. the bowl.
Follow recommendations given in the recipe while deep frying.

Frying:

Too much moisture inside
the bowl.

Do not close the lid of the device while frying unless specified in the recipe.
Using frozen ingredients defrost and drain before frying.

Cooking: the water boiled away during preparation of foods with
high acidity.

Certain products need to be processed before cooking: washed, browned, etc.
Follow recommendations given in the recipe.

Too much dough inthe bowl. | Use a smaller amount of dough.

Baking (dough did not bake
through):

Take the baked product out of the unit, turn it over and place back. Bake

Proofed dough has reached
until ready.

the inner lid and covered the

steam valve. Next time use smaller amount of dough.

THE DISH IS OVERCOOKED

We recommend using the recipes adjusted for your modeL. Try choosing proven recipes only.
Wrong ingredients, wrong size of ingredients or
time settings. Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of ingredients

according to the recipe.

The dish remained in the unit with the “Keep

Warm on for o0 long after it been cooked. We recommend using the “Keep Warm" function moderately. If your device features the function

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Milk boils away.

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we recommend using
only ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5% or less. Dilute milk with water if
needed (p.7)

Ingredients were not properly processed
(washed poorly, etc).

Wrong general proportions or ingredients.

We recommend using the recipes adjusted for the device. Try choosing proven recipes only.
Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of ingredi-
ents according to the recipe.

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

The product forms a foam

Itisr to rinse the product remove the valve or cook with the lid open

THE DISH IS BURNT

The bowl was not properly washed after last use.

Non-stick coating is damaged.

Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before cooking.

mended.

General amount of ingredients is smaller than recom-

Use proven recipes, adjusted for the device.

Cooking time was too long.

Reduce the cooking time or follow recommendations given in the recipe adjusted for
your model.

been stirred or turned over.

Frying: oil was not added; the ingredients have not

Frying products add amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl. Stir
ingredients thoroughly while frying or turn over as required.

Stewing: not enough liquid.

Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing.

observed).

Cooking: not enough liquid (proportions were not

Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.

Baking: the bowl was not greased before baking.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN

COOKED

Ingredients have been over stirred.

Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7 minutes.

Cooking time was too long.

Reduce cooking time or follow recommendations given in the recipe adjusted for the
device.

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

Improper ingredients causing excess moisture have
been used (juicy fruits or vegetables, frozen berries,
sour cream, etc.).

Use ingredients according to the recipe. Try to avoid using ingredients causing excess
moisture or use them in smaller amounts.

Baked product has been left in the unit with the
closed lid for too long.

We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle fin-
ishes or leaving it on the "Keep Warm" for a short period of time only.
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Eqgs and sugar were poorly whipped.
99 9 poory whipp 70°C Preparing punch
The dough stayed for oo long before being baked. 75°C Pasteurizing liquids and making white tea
Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring, and process- . ) )
ing ingredients follow recommendations given in the recipe. 80°c Preparing mulled wine
The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded.
85°C Making cottage cheese and other time consuming meals
Wrong ingredients.
90°C Making red tea
. y N S " B 95°C Cooking porridges using milk
Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is no 9 pornd 9
liquid in the bowl, the device automatically interrupts the program and switches to "Keep Warm’”. 100°C Cooking meringues and jams
Recommended Steaming Time Settings For Various Products 105°C Cooking jellied meat
110°C Sterilization
115°C Making sugar syrup
Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20/30 120°C Making brisket
Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25 125°C Stewing meat
Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 130°C Making puddings
Meatballs/cutl 1806 pes/ 500 10715
leatballs/cutlets 1 il
450 (3 pcs) 135°C Browning cooked foods
Fish fillet 500 500 10 140°C Smoking various foods
Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 5 145°C Baking fish and vegetables in foil
Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15 150°C Baking meat in foil
Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 155°C Frying yeast dough
Beet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 95 160°C Frying poultry
Frozen vegetables 500 500 10 165°C Frying steaks
Egg 3pcs 500 10 170°C Deep frying French fries and chicken nuggets

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

“MULTICOOK” Temperature Adjustment Recommendations

35°C Proofing dough and making vinegar
40°C Making yogurt
45°C Leavening MULTICOOK Cooking various meals with your personal time | ¢ . 5 min - 1 hour /1 min v v
and temperature settings 1 hour - 12 hours / 5 min
50°C Fermentation
55°C Fondant OATMEAL Cooking porridges using milk 10min | Smin-1Shour/1min | v/ v
60°C Making green tea and preparing baby food
STEW Stewing meat, fish, vegetables, etc. 1 hour 20min-12hours/Smin | v/ v
65°C Cooking vacuum sealed meat
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FRY Frying meat, fish, vegetables, etc. 15min | 5min- 1.5 hour/1 min v
soup Making various soups and broths 1 hour 20min-8 hours/Smin | v v
STEAM Steaming meat, fish, vegetables, etc. 15 min Smin-2hours/5min | v v v
PASTA Cooking pasta, sausages and other semi-finished 8 min 2 min- 20 min /1 min v v
products
SLow CooK Making stewed meat,baked milk, brisket, jelied | ¢y gp 0 v
meat and aspic
BOIL Cooking beans and vegetables 40 min Smin-2hours/5Smin | v v
BAKE Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast pastry | 1 hour 20 min-8hours/Smin | v v
GRAIN Cooking grains and other side dishes 35 min Smin-4hours/Smin | v v
PILAF Making meat, fish, poultry and seafood pilafs Thour | 20 Min o 3“; hours /1 v
YOGURT/DOUGH | Making different kinds of yogurt; proofing dough | 8 hours | & 0Urs = r}nzn hours /-
PIZZA Making pizza 25 min 20min-1hour/5min | v v
BREAD Baking white and wheat:rye breads including the | 5|y g0 s
proofing cycle
DESSERT Making desserts using fresh fruits and berries 1 hour 5 min - 4 hours / 5 min / \/
s
%3
s
£
.
QUICK COOK Quick cooking rice and other grains. g g' % \/
£82
Ers
28

VII.BEFORE CALLING FOR SERVICE

Unplug the unit and let it cool down. Close the lid
tightly. Switch the unit back on. If this does not eliminate
the error, address an authorized service center

Display shows the

s System error; system board or heating element malfunction.

Ensure that the power cord is connected to the corre-
sponding inlet on the housing of the appliance and to
the socket

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

The device does not

e Wall socket is not working properly
switch on.

Connect to a properly working wall socket

Check the power supply. If not available, contact local

Power supply failure electricity supply company

Dish is taking too
long to cook

Ensure that the power supply is stable. If unstable/

Power supply interruption (power supply is unstable/under-
rated) underrated, contact local electricity supply company

There is a foreign object between the bowl and the heating

Unplug the appliance and let cool down. Remove foreign
element (grain, food particles, debris, etc.) j

object or objects

Dish is taking too

long to cook The bowl is not properly positioned Properly position the bowl into place

Heating disk i dirty :Jirgilugthe appliance and let cool down. Clean heating

The bowl is not properly

postioned Properly position the bowl into place

Remove foreign objects (grain, food particles, debris,
etc) from under the rim, if any. Always close the lid
until it clicks into place

The lid is not closed prop-

Hot steam escapes
> erly; foreign object under lid

from under lid during
cooking. The count of
program running time
starts

Inner lid and cooking bowl fail
to seal i

Sealing ring is dirty, de-
formed, or damaged in any
way

Check the sealing ring. Replace, if necessary

0 In case you didn’t manage to eliminate the defects, please, refer to the authorized service centre.

Environmentally friendly disposal (WEEE)

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable collection point for the recy-
cling of electrical and electronic equipment. Do not throw away the electronic waste to help protect the envi-
ronment.
|
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.




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

Consignes de sécurité et les instructions contenues dans ce manuel ne couvrent pas toutes les
situations possibles pouvant survenir pendant le fonctionnement de 'appareil. Durant le travail
avec l'appareil, Lutilisateur doit étre guidé par le bon sens, soyez prudent et attentif.

MESURES DE SECURITE

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

» Le présent appareil est destiné a une utilisation
domestique dans des appartements, résidences
secondaires ou dans dautres conditions simi-
laires dans le cadre de lexploitation non indus-
trielle.Lusage de lappareil dune maniére indus-
trielle ou toute autre utilisation a affectation
indétermineée est considéré comme le manque-
ment aux conditions de son exploitation en bon
ordre. Dans ce cas-la le producteur nest pas
tenu responsable en matiere des conséquences
éventuelles.

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

 Utilisez une rallonge électrique congue pour
la puissance consommeée de l'appareil - l'in-
cohérence des parameétres peut provoquer
un court-circuit ou Uinflammation du cable.

 Ne branchezle multicuiseur quaux prises dalimen-

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

@ Attention! Pendant le fonctionnement le corps,

la cuve et les éléments métalliques du multi-
cuiseur les parties métalliques se réchauffent!
Soyez prudent! Utilisez des maniques de cui-
sine. Afin d’ éviter les brilures par la vapeur
chaude ne pas vous-penchez au-dessus du
multicuiseur pour ouvrir le covercle.

e Coupez l'appareil du secteur apres chaque

utilisation et pendant son nettoyage ou
déplacement. Retirez le cable électrique
avec les mains secs, le retenez par la fiche
et non par le cordon.

» Ne faites pas passer le cable d’alimentation

dans les portes ou prés des sources de cha-
leur. Assurez-vous que le cable électrique
n'est pas tordu ou plié, ne touche pas d'ob-
jets pointus et des bords de meubles.

@ Lendommagement accidentel du cable d'alimen-

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



» Ne pas placezle multicuiseur sur une surface molle,

ne le couvrez pas pendant le fonctionnement —
cela peut provoquer sa surchauffe et panne.

e |l est interdit d'utiliser le multicuiseur l'ap-

pareil a l'extérieur, parce que 'humidité ou
les corps étrangers pénétrant a lintérieur
de son corps peuvent causer de graves en-
dommagements.

e Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-

vous qu’il est débranché et completement
refroidi. Suivez strictement les instructions
pour le nettoyage de lappareil.

@ Il est interdit de plonger le multicuiseur dans

l'eau ou de le placer sous l'eau courante!

» Cetappareil peut étre utilisé par des enfants

de 8 ans et plus, ainsi que par des personnes
dont les capacités physiques ou mentales
sont réduites ou des personnes sans expé-
rience ou sans connaissance, uniquement si
elles ont pu bénéficier d'une surveillance
ou d’une instruction préalables concernant
lutilisation de lappareil. Garder lappareil
et son cordon d'alimentation hors de la por-
tée des enfants agés de moins de 8 ans. Il
est nécessaire de surveiller les enfants pour
sassurer qu’ils ne jouent pas avec lappareil

ou ses accessoires. Le nettoyage et lentre-
tien de l'appareil ne doivent pas étre effec-
tués par des enfants sans la surveillance
d’'un adulte.

Lemballage ( le film, le polystyrene, etc.) peut
étre dangereux pour les enfants.Risque détouf-
fement ! Garder-le hors de la portée des enfants.
N'essayez jamais de réparer ou de modifier
le multicuiseur vous-mémes. Tous travaux
dentretien et les réparations sont a effec-
tueés par le centre de service agrée. Les ten-
tatives de réparation non professionnelles
peuvent provoquer la panne du multicuiseur,
le traumatisme et les dégats matériels.

@ ATTENTION !l est interdit d'utiliser l'appareil

dans le cas ou il nest pas en parfait état de
fonctionnement.



Caractéri

Modele RMC-M90E
Puissance 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Protection électrique. classe |
Capaclte de la cuve 51

de la cuve. antiadhésif céramique
Ecran LED

couleur

Chauffage 3D
Di h

oui
377 x 285 x 240 mm

Poids net.

3,4 kg

Modes de cuisson

1. MULTICOOK (MULTICUISEUR )

OATMEAL (RIZAU LAIT)
STEW ( BRAISER )

FRY (FRIRE )

SOUP ( SOUPE )

STEAM ( VAPEUR )
PASTA ( PATES )

VN VAW

BOIL ( BOUILLIR )
Fonctions

SLOW COOK ( CUISSON LENTE)

10.
11
12
13.

14.
15.
16.
17.

Maintien de la température des plats préts

(maintien au chaud)

BAKE ( CUISSON )

GRAIN ( CEREALES )

PILAF (PAELLA)
YOGURT/DOUGH ( YAOURT/
PATE )

PIZZA (PIZZA)

BREAD ( PAIN )

DESSERT ( DESSERT)

QUICK COOK ( RAPIDE )

oui, jusqu’a 24 h

Désactivation préalable du maintien au chaud....

Réchauffage.

oui

Départ différé

oui, jusqu’a 24 h

Composants
Multicuiseur

Cuve

Plateau vapeur

Panier a frites avec la poignée
Verre mesure

Louche

Spatule
Guide culinaire a 100 recettes

Porteur de la louche

Manuel dutilisation

Carnet de service

Cable d'alimentation

°
a

pc.

Le producteur a le droit de modifier le design, les composants, ainsi que les

No

9.

« Reheat/Cancel » (« Réchauffer/Annuler ») — activation/désactivation
de la fonction de réchauffage, arrét du mode de cuisson, annulation
des réglages faits.

«Time Delay » (« Départ différé ») — activation du mode de départ différé.
« Temperature » (« Température ») — sélection de la température en
mode « MULTICOOK ».

«Hour » (« Heures ») — sélection de la valeur des heures en mode de
choix du temps de cuisson et départ différe.

« Min » (« Minutes ») — sélection de la valeur des minutes en mode
de choix du temps de cuisson et départ différé.

« Quick Cook » (« Rapide ») — lancement du mode « QUICK COOK ».
«Menu / Keep Warm » (« Choix de programme / Réchauffer ») — sélec-
tion du mode automatique de cuisson; désactivation préalable du
maintien au chaud.

« Start » — activation du mode sélectionné de cuisson.

Ecran.

Structure de lécran (schéma A3, p. 6)

PNV AN

Indicateur de progression du mode automatique « QUICK COOK ».
Indicateur du mode de cuisson/réchauffage.

Indicateur des étapes de cuisson.

Indicateur de la température sélectionnée en mode « MULTICOOK ».
Indicateur de la fonction « Time Delay ».

Indicateur de la minuterie.

Minuterie.

Indicateur du mode automatique de cuisson sélectionné.

I.AVANT LUTILISATION

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

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

Essuyez la multicuisine avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-
lisation lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonction-
nement de lappareil. Dans ce cas, nettoyez la multicuisine.

AN\

Apres le transport ou le stockage a de basses températures, il faut mainte-
nir Lappareil a la température ambiante pendant 2 heures au minimum
avant sa mise en marche.

ATTENTION! Ne soulevez pas l'appareil par la poignée avec un bol plein.

caractéristiques techniques du produit en vue de son perfectionnement
sans la notification préalable relative a telles modifications. Les caracté-
ristiques techniques permettent une erreur de +10%.

Structure du multicuiseur RMC- M90E (schéma AL, p. 4)

1. Couvercle du multicuiseur Spatule
2. Couvercle intérieur amovible 10. Louche
3. Cuve 11. Verre mesure
4. Bouton d'ouverture du 12. Plateau vapeur
couvercle 13. Panier a frites
5. Panneau de commande a 14. Porteur de la louche
écran LED 15. Cordon d'alimentation
6. Corps 16. Conteneur pour la collecte

Ne pas allumer Uappareil sans Uintérieur de la cuvette ou de la cuvette
vide — en cas de démarrage accidentel du programme de cuisson, cela entrai-
nera une surchauffe critique de l'appareil ou endommagera le revétement
antiadhésif. Avant de faire frire les produits, versez un peu d'huile végétale
ou de tournesol dans le bol.

@ ATTENTION! Il est interdit de soulever l'appareil par les poignées du bol!

II.EXPLOITATION DU MULTICUISEUR

7. Anse de transport
8. Valve vapeur démontable

des condensats

Panneau de commande (schéma A2, p. 5)
Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E est doté de lécran LED couleur tactile.

Avant le premier branchement

Placez le multicuiseur sur une surface plane et dure pour que la vapeur
chaude sortant de la valve vapeur natteigne le papier peint, revétements
décoratifs, appareils électroniques et d’autres articles ou matériaux suscep-
tibles d'étre affectés par 'humidité et la température élevées.

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

Sélection du temps de cuisson

Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E permet de sélectionner indépendam-
ment la durée de cuisson pour chaque mode (excepté le mode « QUICK
COOK »). Lintervalle et la plage éventuelle de temps a sélectionner dépend
du mode de cuisson choisi. Afin de changer le temps de cuisson :

1

Apres la sélection du mode de cuisson en appuyant sur le bouton « Hour »
réglez les heures. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques se-
condes, les valeurs des heures changent en rythme accélére.

En appuyant sur « Min » sélectionnez le nombre de minutes. Si vous
retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les valeurs des
minutes changent en rythme accéléré.

S'il est nécessaire de régler la durée de cuisson moins d'une heure
appuyez sur « Hour » jusqu'a la remise a zéro des heures. Ensuite
appuyez sur « Min » et sélectionnez le nombre nécessaire de minutes.
Aprés lachévement du réglage de temps de cuisson (lécran continue a
clignoter) passez a létape suivante en conformité avec lalgorythme du
mode de cuisson choisi. Pour annuler les réglages faits appuyez sur
«Reheat/Cancel »,aprés cela sélectionnez le mode de cuisson de nouveau.

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

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

En certains modes automatiques le compte du temps sélectionné de cuis-
son ne commence qu’a aprés l'obtention de la température sélectionnée de
service. Par exemple, si vous versez de l'eau froide et sélectionnez le temps
de cuisson de 5 minutes en mode « STEAM »,le mode s'engage et le compte
du temps sélectionné de cuisson ne commencent qu'aprés ébullition de
leau et la génération de la quantité suffisante de vapeur dans la cuve.

En mode « PASTA » le compte du temps sélectionné de cuisson commence
apreés l'ébullition de l'eau et Lappui réitéré sur « Start ».

Fonction « Time Delay » (« Départ différé »)

Cette fonction permet de programmer Uintervalle de temps aprés Lexpiration
duquel le plat doit étre prét (compte tenu de la durée du mode de cuisson).
IL est possible de sélectionner le temps dans la plage de 10 minutes a 24
heures avec l'intervalle de 10 minutes. Il faut tenir compte que le temps de
delai doit étre supérieur au temps réglé de cuisson, sinon le mode s'engage
immédiatement aprés lappui sur « Start ».

Vouz pouvez sélectionner le temps du départ différé aprés le choix du mode
automatique, la sélection de la température et du temps de cuisson:

1

En appuyant sur « Time Delay » engagez le mode de sélection du
temps pour le départ différé. Lécran affiche « Time Delay », la minu-
terie commence a clignoter.

En appuyant sur « Hour » changez progressivement la valeur des heures.
Le format de temps réglé est 24 h. Si vous retenez le bouton appuyé
pour quelques secondes, les valeurs changent en rythme accéléré.

En appuyant sur « Min » changez progressivement la valeur des mi-
nutes. Si vous retenez le bouton appuyé pour quelques secondes, les
valeurs changent en rythme accéléré.



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

5. Afin d’annuler les réglages faits appuyez « Reheat/Cancel » aprés cela
choisissez de nouveau le mode de cuisson.

6. Aprés l'achévement de la sélection du temps appuyez et retenez
« Start » pour quelques secondes. Lindicateur de la fonction « Time
Delay » s'allume, le mode commence et le compte a rebours.

7. Aprés lexpiration du temps sélectionné le plat est prét.Aprés l'aché-
vement du mode la fonction de maintien au chaud s'engage automa-
tiquement et Uindicateur « Reheat/Cancel » s'allume.

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

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

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

Lors de la sélection du temps pour la fonction « Time Delay » il faut prendre
en considération que le compte du temps s‘effectue en mode « STEAM » et
ne commence qu'aprés lobtention de la température requise de service
(aprés Uébullition de leau).

Fonction de maintien de la température des plats préts « Keep
Warm » (Réchauffer)

Sengage automatiquement apreés l'achévement du mode de cuisson et peut
maintenir la température du plat prét dans les limites de 70-75°C au cours
de 24 heures. Lorsque la fonction est activée l'indicateur du bouton « Reheat/
Cancel » est allumé, lécran affiche la lecture directe du temps de fonction-
nement en ce mode. Si nécessaire le maintien au chaud peut étre désactivé,
pour cela appuyer et retenir pour quelques secondes « Reheat/Cancel ».

Désactivation préalable du maintien au chaud

Le maintien au chaud aprés l'achévement du mode de cuisson n'est pas
toujours désirable. Dans cette perspective le multicuiseur REDMOND RMC-
MO0E prévoit la possibilité darrét préalable de cette fonction au cours du
lancement ou déroulement du mode principal de cuisson. Pour ce faire lors
du lancement ou déroulement du mode appuyez et retenez « Menu/Keep
Warm » jusqu’a lextinction de l'indicateur du bouton « Reheat/Cancel ». Afin
de réactiver le maintien au chaud appuyez « Menu/Keep Warm » encore une
fois (Uindicateur du bouton « Reheat/Cancel » s'allume).

Fonction de réchauffage des plats
Le multicuiseur REDMOND RMC-M90E peut étre utilisé pour réchauffer les
plats froids. Pour cela:

* Mettez les produits dans la cuve, l'installez dans le corps du multicuiseur.

« Fermez la cuve, branchez l'alimentation électrique.

« Appuyez et retenez pour quelques secondes le bouton « Reheat/Can-
cel » jusquau signal sonore. Lindicateur correspondant sur lécran et
lindicateur du bouton s'allument. La minuterie commence le compte
du temps de réchauffage.

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

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

Ordre d'utilisation des modes automatiques

A IMPORTANT ! En utilisant le dispositif d'ébullition de l'eau (par exemple,
lorsque les produits bouillants), ne pas régler la température de cuisson
au-dessus de 100°C. Il peut en résulter une surchauffe et une défaillance
du dispositif. Pour la méme raison, il est INTERDIT d'utiliser des programmes
« BAKE », « FRY »,« BREAD » pour faire bouillir de l'eau.

1. Préparez (mesurez) les ingrédients nécessaires.

2. Mettez les ingrédients dans la cuve du multicuiseur en conformité
avec le mode de cuisson. Installer la cuve dans le corps. S'assurez que
tous ingrédients,y compris l'eau ne dépassent pas la marque maximale
sur la surface intérieure de la cuve. S'assurez que la cuve est installée
sans gauchissement et adhére a l'élément chauffant.

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

4. Enappuyant « Menu/Keep Warm » choisissez le mode requis de cuis-
son (lécran affiche l'indicateur correspondant).

0 ATTENTION ! Sivous cuisinez a haute température en utilisant une grande
quantité d’huile végétale, laissez toujours le couvercle de lappareil ouvert.

5. Sila durée de cuisson préréglé par défaut ne vous convient pas, vous
pouvez la changer a laide des boutons « Hour » et « Min ».

6. S’ilest nécessaire régler le temps du départ différé. La fonction « Time
Delay » est inaccessible en modes « FRY », « PASTA » et « QUICK COOK ».

7. Pour lancer le mode appuyez et retenez pour quelques secondes
« Start », jusqu’a lallumage des indicateurs des boutons « Start » et
« Reheat/Cancel ». Le mode sélectionné commence et le compte a
rebours du temps de cuisson. En mode « STEAM » le compte a rebours
commence aprés Lébullition de leau et lobtention de la densité de
vapeur suffisante dans la cuve; en mode « PASTA » — apreés lébullition
de leau dans la cuve, pose des produits et appui réitéré « Start ».

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

9. Le signal sonore vous avertit de l'achévement du mode de cuisson.
Ensuite en fonction du mode sélectionné ou des réglages actuels le
multicuiseur passe en mode de maintien au chaud (Uindicateur du
bouton « Reheat/Cancel » est allumé) ou en mode dattente (L'indica-
teur du bouton « Start » clignote).

10. Afin dannuler le mode introduit, arréter le proccesus de cuisson ou
le maintien au chaud, appuyez et retenez pour quelques secondes
« Reheat/Cancel ».

Dans la section Conseils de Cuisson, vous trouverez les réponses aux
questions les plus fréquemment posées.
Pour obtenir le résultat excellant nous vous proposons d'utiliser le guide
culinaire a recettes ci-joint qui a été créé spécialement pour ce multicuiseur
REDMOND RMC-M90E.
Si a votre avis vous n'obtenez pas de résultat désiré en modes automatiqus
pré-réglés, utiliser le mode universel « MULTICOOK » avec la plage élargie des
réglages manues qui vous offre un vaste champ pour vos expériments culinaires.

Mode « MULTICOOK »

Ce mode est destiné au cuisson de presque tous plats d’aprés la température
et le temps de cuisson préréglés par lutilisateur. Grace au mode « MULTICOOK »
le multicuiseur REDMOND RMC-M90E peut remplacer une large gamme

d'appareils électroménagers de cuisine et permet de préparer des plats a laide
de la recette délicieuse lue dans un vieux livre culinaire ou & un site web.

Pour votre commodité lors de la cuisson des plats a la température jusqu’a
80°C la fonction de maintien au chaud est désactivée. Si nécessaire elle peut
étre activée manuellement, pour cela appuyez et retenez pour quelques
secondes le bouton « Menu/Keep Warm » aprés le lancement du mode de
cuisson jusqu’a l'allumage de lindicateur « Reheat/Cancel ».

« Par défaut le temps de cuisson en mode « MULTICOOK » fait 15 mi-
nutes, la température de cuisson est 100°C.

La plage du réglage manuel de la température (par lappui sur le
bouton « Temperature ») est: 35°C— 170°C avec Uintervalle de 5°C.
La plage de réglage manuel du temps est: 5 minutes — 12 heures avec
lintervalle de 1 minute si le temps de cuisson ne dépasse pas 1 heure
et de 5 minutes — si le temps de cuisson dépasse 1 heure.

@ Sivous utilisez le programme « MULTICOOK » pour faire bouillir leau (par
exemple, lors de la cuisson des produits), il est interdit de régler la tempé-
rature de cuisson au-dessus de 100°C.

Mode « OATMEAL »

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

Le mode « OATMEAL » est destiné pour la préparation de bouillie avec
lutilisation du lait pasteurisé demi-écrémé. Afin d'exclure Uébullition du lait
et obtenir le résultat désiré il est conseillé de suivre lordre suivant d'actions
avant la préparation :

« laver soigneusement tous gruaux complets (riz, sarrasin, millet et etc.)
jusqu’a ce que leau de lavage soit transparente;

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

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

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

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

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

Mode « STEW »

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

Mode « FRY »

Conseillé pour griller la viande, légumes, volaille, fruits de mer. Par défaut la
durée de cuisson fait 15 min. IL est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 1 h 30 min avec Uintervalle de 1 min.

La fonction « Time Delay » n'est pas prévu pour ce mode.
Afin d'exclure la bralure des ingrédients suivez le guide culinaire et mélan-

gez périodiquement le contenu de la cuve. La cuisson avec le couvercle
ouvert est admis.



Mode « SOUP »

Conseillé pour préparer des bouillons et soupes, aussi que des compotes et
boissons. Par défaut la durée de cuisson en ce mode fait 1 h. IL est possible
de régler manuellement la durée de cuisson dans la plage de 20 mina 8 h
avec lintervalle de 5 min.

Mode « STEAM »

Conseillé pour cuir a la vapeur des légumes, poisson, viande, plats diététiques
et végétariens, plats pour les enfants. Par défaut la durée de cuisson en ce
mode est égal a 15 min. Il est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 5 min a 2 h avec Uintervalle de 5 min.

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

1. Versezde 600 a 1000 ml d'eau dans la cuve. Installer le plateau vapeur
dans la cuve.

2. Mesurer et préparer les ingrédients selon la recette, les placez régu-
lierement sur le plateau spécial et mettez la cuve au corps. Sassurez
que la cuve adhére a lélément chauffant.

3. Suivez les instructions, voir le p. 3-10, section « Ordre d'utilisation des
modes automatiques ».

Le compte a rebours du mode de cuisson commence aprés [ébullition de
l'eau et lobtention de la densité suffisante de vapeur dans la cuve.

Si vous n'utilisez pas les réglages automatiques de temps en ce mode,
utilisez la table de durées recommandées de cuisson a la vapeur pour les
divers aliments.

Mode « PASTA »

Conseillé pour faire cuire des pates, raviolis, saucisse, oeufs et etc. Par défaut
la durée de cuisson en ce mode fait 8 min. Il est possible de régler manuel-
lement la durée de cuisson dans la plage de 2 min a 20 min avec lintervalle
de 1 min. Le mode prévoit faire l'eau bouillir, charger les ingrédients et les
préparer a point. Le signal sonore avertit de l‘ébullition d'eau et informe qu'il
faut charger les aliments. Le compte a rebours de la durée de cuisson com-
mence aprés 'appui réitéré sur « Start ».

La fonction « Time Delay » est inaccessible en ce mode.

Lors de la préparation de certains aliments (par exemple, pdtes, raviolis et
etc,) l‘écume est formée. Afin dexclure ses fuites éventuelles il est admis
douvrir le couvercle quelques minutes aprés le chargement des aliments
dans leau boullante.

Mode « SLOW COOK »

Ce mode est conseillé pour préparer le confit, lactoline. Par défaut la durée
maximale de cuisson en ce mode fait 5 h. Il est possible de régler manuellement
la durée de cuisson dans la plage de 1 h a 8 h avec lintervalle de 10 min.

Mode « BOIL »

Ce mode est utilisé pour faire cuire des légumes frais et secs. La durée de
cuisson fait 40 min. La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans
la plage de 5 min a 2 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « BAKE »

Conseillé pour préparer les dacquoises, gratin, gateaux de pate levée ou
feuilletée. Le mode est pré-réglé sur 1 h. Il est admissible d'ajuster la durée
de cuisson dans la plage de 20 min a 8 h avec lintervalle de 5 min.

Utilisez un cure-dent pour savoir si une dacquoise est préte. Si aprés lenfon-
cement le cure-dent est sec et n'a pas de traces de pate— la dacquoise est préte.

Pour cuire le pain il est recommandé de désactiver la fonction de maintien
au chaud a toutes étapes de cuisson.

Mode « GRAIN »

Ce mode est recommandé pour préparer la bouillie libre et les garnitures
différentes. Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 35 min. La
durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 5 min a
4 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « PILAF »

Ce mode prévoit la préparation de types divers de pilaf, paella. Par défaut
la durée de cuisson fait 1 h. IL est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 20 min a 1 h 30 min avec lintervalle de 10 min.

Mode « YOGURT/DOUGH »
Ce mode permet de préparer des yaourts qui sont trés délicieux et bons pour
la santé chez vous. Par défaut le mode prévoit une durée de cuisson de 8 h.
La durée de cuisson peut étre réglée manuellement dans la plage de 6 h a
12 h avec l'intervalle de 10 min.

« La fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
+ Lors de la pose des aliments s'assurez qu’ils ne dépassent pas la
marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

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

Mode « PIZZA »

Ce mode est recommandé pour préparer la pizza. Par défaut la durée de
cuisson fait 25 min. IL est possible de régler manuellement la durée de
cuisson dans la plage de 20 min a 1 h avec Uintervalle de 5 min.

Mode « BREAD »

Conseillé pour cuire de différents types de pain de blé avec du seigle. Le
mode prévoit le cycle complet de préparation en commencant par le repos
des patons jusqu’a la dorure.Par défaut la durée de préparation fait 3 h. La
durée de préparation peut étre réglée manuellement dans la plage de 1 h
a 6 havec lintervalle de 10 min.

« La fonction de maintien au chaud est inaccessible en ce mode.
Lors de la pose des aliments s'assurez qu’ils ne dépassent pas la
marque 1/2 a Uintérieur de la cuve.

Prenez en compte que pendant la premiére heure du mode le repos des
pdtons s'effectue et ensuite la cuisson.

Avant dajouter de la farine il est recommandé de la tamiser pour
enrichir en oxygéne et éliminer les matiéres étrangéres.

IL est recommandé de ne pas utilisez la fonction « Time Delay », parce
que cela peut influencer la qualité de cuisson.

Ne pas ouvrir le couvercle du multicuiseur jusqu’a l'achévement com-
plet de la cuisson! La qualité du produit dépend de cette condition.
Afin de simplifier et de réduire la durée de cuisson nous recommandons
dutiliser les compositions prétes pour la préparation du pain.

Mode « DESSERT »

Ce mode est conseillé pour préparer de divers desserts de baies et fruits. La
durée de cuisson fait 1 h. Il est possible de régler manuellement la durée
de cuisson dans la plage de 5 min a 4 h avec lintervalle de 5 min.

Mode « QUICK COOK »

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

[11. CAPACITES SUPPLEMENTAIRES

Repos des patons

« Fondue

Friture

Préparation de la faisselle et fromage blanc
Pasteurisation des produits liquides

Réchauffage des plats pour les enfants

Stérilisation de la vaisselle et des produits d’hygiéne

IV.ACCESSOIRES

ILest possible d'acquérir des accessoires complémentaires pour le multicui-
seur REDMOND RMC-M90E et d'obtenir des informations sur les nouveaux
produits de la gamme REDMOND sur le site www.multicooker.com ou dans
les magasins revendeurs officiels.

V.ENTRETIEN ET MAINTENANCE

Régles générales et recommandations

* Avant la premiere utilisation de lappareil, ainsi que pour enlever
lodeur de la nourriture dans L'appareil aprés la cuisson, vous étes
recommandé de traiter la moitié d'un citron en elle pendant 15 minutes
dans le programme STEAM.

«  Sivous nutilisez pas lappareil pendant une longue période, débranchez-le.
La chambre de travail,y compris le disque chauffant, la cuvette, e couvercle
intérieur, le réservoir de condensat et la soupape de vapeur,doit étre propre
et seche.

« Avant de nettoyer l'appareil, assurez-vous qu'il est débranché et com-
plétement froid. Pour le nettoyage, utilisez un chiffon doux et un
délicat détergent a vaisselle.

& Ne pas utiliser de lingettes grossiéres, déponges ou de pates abrasives pour
nettoyer Lappareil. I est également inacceptable d utiliser toute substance
chimiquement agressive ou toute autre substance dont [utilisation n'est

pas recommandée pour les objets en contact avec des aliments.

@ Ne pas immerger lappareil dans l'eau ou de le placer sous un jet deau!

« Soyez prudent lorsque vous nettoyez les parties en caoutchouc (sili-
cone) de lappareil: leur détérioration ou déformation peut causer un
mauvais fonctionnement de lappareil.

* Le corps de l'appareil peut étre nettoyé comme il est sale. La cuvette,
le couvercle intérieur, le réservoir de condensat et la soupape de
vapeur amovible doivent étre nettoyés aprés chaque utilisation. Le
condensat formé dans le processus de cuisson dans l'appareil, retirez-
les aprés chaque utilisation de l'appareil. Nettoyer les surfaces inté-
rieures de la chambre de travail que nécessaire.

Le nettoyage du corps

Nettoyer le corps de l'appareil avec un chiffon doux humide cuisine chiffon
ou une éponge. Il est possible d'utiliser un produit de nettoyage délicat. Pour
éviter les taches d'eau et les taches sur le corps, il est recommandé de sécher
la surface.

Le nettoyage de la cuvette

La cuvette peut étre nettoyée a la fois manuellement a laide d'une éponge
molle et d'un détergent pour | isselle, et dans le | isselle (confor-
mément aux recommandations de son fabricant).




Sielle est trés sale, verser leau tiede dans le bol et laisser tremper pendant un certain temps, puis nettoyer. Assurez-
vous dessuyer la surface extérieure de la cuve a sec avant de l'installer dans le corps de l'appareil.

Avec le fonctionnement régulier de la cuvette, la couleur de son revétement interne anti-adhésif peut changer
complétement ou partiellement. Ce n'est pas un signe d'un bol défaut.

Nettoyage du couvercle intérieur

Reportez-vous au diagramme A4 (page 7) pour la procédure d'enlévement et d'installation du couvercle intérieur.
Utilisez un linge de cuisine humide ou une éponge pour nettoyer les couvercles intérieurs principal et amovible.
Avant d’installer le couvercle intérieur, essuyez les surfaces de deux couvercles séche.

Nettoyage de la soupape de vapeur amovible
La soupape a vapeur est installé dans un siege spécial sur le couvercle supérieur de l'appareil. Reportez-vous au
diagramme |AS (page 8) pour la procédure de nettoyage.

ATTENTION! Pour éviter la déformation du joint en caoutchouc de la valve, ne pas le tordre ou le retirer lors de l'enle-
vement, du nettoyage et de installation.

Enlévement du condensat

Dans ce modele, la condensation s'accumule dans une cavité spéciale sur le corps de Lappareil dans le bol et
s'écoule dans un récipient spécial situé a larriére de lappareil. Pour nettoyer le récipient, le rincer sous leau
courante, suivant les régles ci-dessus. Enlever toute condensation restante dans la cavité autour du bol avec un
linge de cuisine.

Nettoyage de la chambre de travail
Dans le strict respect des instructions de ce manuel, la probabilité que du liquide, des particules de nourriture ou
des débris pénétrent dans la chambre de travail de l'appareil est minime.

En cas de contamination importante, les surfaces de la chambre de travail doivent étre nettoyées pour éviter un
mauvais fonctionnement ou des dommages au dispositif.

Avant de nettoyer la chambre de travail de U'appareil, assurez-vous que l'appareil est débranché et complétement
refroidi!
Les parois latérales de la chambre de travail, la surface du disque chauffant et le boitier du capteur central de
température (situé au milieu du disque chauffant) peuvent étre nettoyés humidifiés (pas mouillés!) éponge ou d'un
chiffon. Si vous utilisez du détergent, vous devriez soigneusement enlever le résidu d'éviter l'apparition de indésirable
odeur pendant la cuisson.

Si des corps étrangers pénetrent dans la cavité autour du capteur central de température, retirez-les soigneusement
avec une pince a épiler, sans appuyer sur le boitier du capteur.

Si la surface du disque chauffant est sale, il est permis d'utiliser une éponge de dureté moyenne humide ou une brosse
synthétique.

Avec Lutilisation réguliére de Uappareil au fil du temps, la couleur du chauffage disque peut partiellement ou complé-
tement changer. Ce n'est pas un signe de dysfonctionnement et n'affecte pas le fonctionnement correct de l'appareil.

Transport et Entreposage

Avant le stockage et la réutilisation, nettoyez et séchez complétement toutes les parties de lappareil. Rangez l'appa-
reil dans un endroit sec et bien aéré, loin des appareils de chauffage et de la lumiére du soleil.

Lors du transport et du stockage, il n'est pas conseillé d'exposer l'appareil a des contraintes mécaniques qui peuvent
causer des dommages a l'appareil et/ou la détérioration de U'intégrité de lemballage. Il est nécessaire de préserver
lemballage de l'appareil de leau et autres liquides.

VI.CONSEILS DE CUISSON

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

PLAT N’EST PAS PRET

Causes éventuelles Variante de suppression

+ Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur sans nécessité.

Le couvercle du multicuiseur nest pas fermé ou est entreouvert, cest |+ Fermez le couvercle jusquau clic. Assurez-vous que rien nempéche

pourquoi la température de cuisson nést pas assez élevée. la fermeture étanche du couvrcle et le joint détanchéité a Uintérieur
du couvercle nest pas déforme.

« La cuve doit étre installée réguliérement dans le multicuiseur. Le

La cuve nadhére pas bien & lélément chauffant, cest pourquoi la fond de cuve doit adhérer étroitement au disque chauffant.

température de cuisson nést pas assez élevée. + Assurez-vous de labsence dobjets étrangers  Uintérieur du multi-
cuiseur. Ne pas admettez de contaminations du disque chauffant.

Choix malheureux d'ingrédients. Les ingrédients choisis ne sont

pas appropriés pour ce mode de cuisson ou il faut choisir un |+ ILest souhaitable dutiliser les recettes éprouvées (adaptées pour le
autre mode de cuisson. modéle donné). Nutilisez que Les recettes dont vous pouvez faire
Les aliments sont coupés trop grands, les proportions générales confiance.

de pose daliments ne sont pas observées. « Les aliments choisis, leur coupe, les proportions des aliments, la
La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement. sélection du mode et la durée de cuisson doivent correspondre & la
La recette sélectionnée nest pas adaptée 3 la cuisson dans le recette sélectionnée.

multicuiseur.

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

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

« Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince dhuile
Frire: est suffisante au fond de cuve.

fire: « Enmode « Frire » suivez strictement la recette choisie.
« Ilya trop d'huile végétale dans la cuve.

« Exces deau dans la cuve. Lorsque vous faites griller des aliments ne pas fermez le couvercle du

multicuiseur, si cela n'est pas indiqué dans la recette. Décongeler obliga-
toirement les aliments congelés avant de les faire griller et videz leau.

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

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

Au cours du repos a péte est collée & lintérieur du ;
! Mettez mois de péte dans la cuve.

couvercle et a blogué la valve vapeur.

Four (la péte

reste crue): Retirez les morceaux de péte de la cuve, faites tourner, mettez de nouveau

dans la cuve, ensuite continuez le mode jusqu'a la cuisson compléte

Ultérieurement mettez mois de pate dans la cuve.

Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

PRODUIT TROP CUIT

Utilisez a recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur). La sélection des
ingrédients, leur coupe, les proportions, le choix du mode et de la durée de cuisson
doivent correspondre 3 la recette.

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

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

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

PRODUIT EBULLI

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine et les condi-
tions de sa production. Nous ne recommandons dutiliser que le lait ultra-pasteu-
risé lait avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum. Si nécessaire,
le lait peut étre dilué avec un peu deau potable.

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

+ Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modele du multicuiseur). La sélec-
tion des ingrédients, leur traitement préalable, les proportions doivent cor-
respondre 4 la recette.

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

Les aliments soit niont pas été traités avant la cuisson,
soit ils ont été traités improprement (mal lavés et etc.)
Non observation des proportions du plat ou choix er-
ronné du type daliment.

IL est recommandé de bien rincer le produit, denlever la valve ou de cuire
Le produit forme une mousse.
avec le couvercle ouvert.

PLAT BRULE

+ Lacuve est mal lavée apres la fois précédante.

Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien lavée et le revétement antiadhé-
. Le iadhésif de la cuve est é.

Sif nest pas
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ieur a celui i

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

La durée trop longue de cuisson est réglée.

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

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

Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d'huile au fond de
cuve est suffisante.

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

Cuisson lente : manque deau dans la cuve.

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

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

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.

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

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

9 | Betterave (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Légumes frais surgelés 500 500 10
11 | Oeufs 3 pes. 500 10

i

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

Recommandations de réglage des températures en mode « MULTICOOK »

COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE 1 35°C Repos des patons, préparation du vinaigre
Les aliments sont mélangés trop souvent dans la cuve. Pourfaire griller i ilfaut dans chaques 5- 2 40°C Préparation du yaourt
i ] Réduisez la durée de cuisson ou suivez strictement la recette adaptée pour votre 3 45°C Préparation du levain
La durée de cuisson est trop longue. ! ©
modéle du multicuiseur.
4 50°C Fermentation
PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON
5 55°C Préparation du fondant
Les ingrédients impropres qui favorisent la formation dexcés | Choisissez des ingrédients en conformité avec la recette. Tachez de ne pas utili- - - - —
deau ont été utilisés (Iégumes ou fruits fondants, baies conge- | ser les aliments contenant trop d'humidité, ou de réduire Leur quantité au mini- 6 60°C Préparation du thé vert, aliments pour bébés
Lées, créme fraiche et etc). mum.
7 65°C Cuisson de la viande dans lemballage sous vide
Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans le | 12cn¢Z d€ f""? sortirles produits C“‘."ﬂ” '"?‘l‘"“l'““’ ";"'.‘edv';'.e"“f"'ap’“"la 8 70°C Préparation du punch
lhcuiseur ferme. préparation. Si nécessaire il est admis de laisser les produits finis dans Le mul-
. ticuiseur pour le court terme avec le maintien au chaud activé. 9 75°C Pasteurisation, préparation du thé blanc
10 80°C Préparation du vin chaud
PATE NON LEVEE
N 11 85°C Préparation de la faisselle ou autres plats qui exigent une longue cuisson
Les oeufs avec du sucre sont mal montés.
. : N Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce 12 90°C Préparation du thé rouge
La pite avec lagent de levée ajouté a été laissé pour longtemps. modale).Le choix des ingrédient, leur traitement plélimi- p 9
La farine n'est pas blutée ou la pate est mal tournée. naire, es proportions doivent correspondre aux instructions 13 95°C Cuisson de la bouillie au lait
de la recette.
Ingrédients mal approprié. 14 100°C Préparation des méringues, confitures
. R . . B . R 15 105°C Préparation de la viande en gelée
Certains modéles de multicuiseurs REDMOND en modes « STEW » et « SOUP » prévoient la mise en action du systéme
de protection contre la surchauffe. Dans ce cas le mode de cuisson est arrété et le multicuiseur passe en mode de 16 110°C Stérilisation
maintien au chaud.
17 115°C Préparation du sirop de sucre
Durées recommandées de cuisson de divers aliments a la vapeur o e -
18 120°C Jarret braisé ou bouilli
19 125°C Viande cuite
) 20 130°C Préparation du gratin
1 | Filet de porc / boeuf (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Filet de mouton (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 21 135°C Rissolage
3 | Filet de poulet (carrés de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 22 140°C Boucanage
4 | Boulettes 180 (6 pes) / 450 (3 pes) 500 10/15 23 145°C Cuisson du poisson aux légumes en feuille argentée
5 | Poisson (filet) 500 500 10 24 150°C Cuisson de la viande en feuille argentée
6 | Crevettes (nettoyées, cuites glacées) 500 500 5 25 155°C Préparation des plats 3 péte levée
7 | Pomme de terre (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 2% L60°C Volaite griliée
8 | Carotte (cubes de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
27 165°C Cuisson des steaks
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170°C ‘ Friture (frites, nuggets et etc)

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

Cuisson de divers plats avec Loption de réglage de la tem- . Smin-1h/1min

MULTICOOK | ¢ 2ture et de la durée de cuisson 15 min 1h-12h/5min v v

OATMEAL | Cuisson de La bouillie au lait 10 min 5 min =1 30min/ v

p— Cuisson de la viande, poisson, Légumes, garnitures et plats in 20 min=12h/5 min v
complexes

FRY Viande, poisson, légumes, plats complexes grillés 15 min 5 min - 1":‘“?‘) min/ v

soup Bouillons, soupes (crémes, soupes aux Légumes et froides) 1h 20 min-8h/5 min v

STEAM Viande, poisson, légumes et autres aliments 4 la vapeur 15 min Smin-2h/5min | v v

oASTA Cuisson de tous types de pates; sausissons, raviolis et autres g min 2 min - 20 min/ 1 min v
semi-produits

SLOW COOK (g::lwzzon du lactoline, confit, jarret, viande et poisson en 5h 1h-8h/10 min ‘/ ‘/

BOIL Cuisson des légumes frais et secs 40 min smin-2h/5min | v v
Cuisson des cakes, dacquoises, gratins, géteaux de pate . .

BAKE e e e 1h 20min-8h/smin | v v
Cuisson des gruaux et garnitures. Cuisson des bouillies . . )

GRAIN e e 35 min smin-4h/5min | v v
Cuisson du pilaf aux garnitures diverses (avec de la viande, 20 min - 1 h 30 min /

PILAF du poisson, de (a volaille, aux égumes) in 10 min v v

OGURT/ Préparation du yaourt 8h 6h-12h/10min | v/

PIZZA Préparation de la pizza 25 min 20min-1h/Smin | v v
Préparation du pain a la farine de seigle ou de blé (y com- R .

BREAD i 1o repos des patone) 3h 1h-6h/10 min v

DESSERT | Préparation de divers desserts aux fits et baies frais 1h smin-4h/5min | v v

gg(\)cKK Cuisson rapide du riz, bouillies libres 3 leau v

VII.AVANT DE VOUS ADRESSEZ AU CENTRE DE SERVICES
| oees s e

Débranchez Uappareil du réseau électrique, laissez-le refroidir.
Fermez fermement le couvercle, rebranchez l'appareil de nouveau
au réseau électrique

Message derreur & | Systéme derreur, possibilité dendommagement du
Uécran :E1- E4 panneau de commande ou de [élément chauffant

Assurez-vous que le cordon électrique amovible est raccordé 3
la prise correspondante de lappareil et branché & une prise de
courant

Le cordon électrique n'est pas raccordé & lappareil et
(ou) & une prise électrique

Lappareil ne sallume

pas Prise électrique défectueuse Branchez l'appareil & une prise électrique non défectueuse

Vérifiez la présence de courant dans le réseau électrique. Sil n'y

Pas de courant sur le réseau électrique ouant ¢ s
en a pas, adressez-vous & lorganisme qui gére votre logement

Vérifiez la présence dune tension stable du réseau électrique.
Si elle est instable ou inférieure 4 la norme, adressez-vous &
Lorganisme qui gére votre logement

Coupure dalimentation électrique du réseau (niveau
de tension instable ou inférieur  la norme)

Un corps étranger ou des éléments (déchet, gruau,
La cuisson dun plat | morceaux daliment) entre la cuve et la plaque chauf-
est trop longue fante

Débranchez appareil du réseau électrique. Laissez-le refroidir.
Retirez le corps étranger ou les éléments.

La cuve n'est pas droite dans le multicuiseur Placez la cuve droite, sans biais

Débranchez lappareil du réseau électrique, laissez-le refroidir.

La plaque chauffante est trés sale Nettoyer (2 plague chauffants.

La cuve nest pas droite dans

. ! Placez la cuve droite, sans biais
le socle de lappareil

Le couvercle nest pas fermé | verifiez s'il n'y a pas un corps étranger (déchet, gruau, morceau
hermétiquement ou un corps | daliment) entre Le couvercle et le corps de lappareil, retirez-les.
étranger se trouve sous le

couvercle

Lors de la cuisson, de | Défaut détanchéité
la vapeur séchappe | entre la cuve et le
par le dessous du | couvercle intérieur
couvercle du multicuiseur

Refermez toujours le couvercle du multicuiseur jusquau déclic

Le joint détanchéité sur le
couvercle intérieur est trés
sale, déformé ou endommage

Verifiez [état du joint détanchéité du couvercle intérieur de
Uappareil. IL est possible qu'il nécessite un remplacement

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

des déchets
Lélimination des emballages, du manuel d'utilisateur, ainsi que l'appareil doit seffectuer conformément
au programme de recyclage des déchets. Montrer votre engagement envers lenvironnement : ne pas jeter
B ces produits avec les ordures ménageres.

Par respect pour Lenvi ( quip électriques et électroniques )

Ne pas jeter de (vieux ) appareils avec d'autres déchets ménagers, ils doivent étre jetés séparément. Les propriétaires
d'anciens appareils doivent les déposer dans un centre de tri ou des organisations concernées par le recyclage.Vous
participez ainsi au programme transformation des matiéres premiéres, ainsi qu'au 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.




A Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiiltig die Bedi i und Sie die zum spate-
ren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine Lebensdauer erheblich verldngern.

e SchlieRRen sie das Gerdt nur an den geerdeten
Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

Die Sicherheit h und Anweisungen in di Handbuch decken nicht alle moglichen
Situationen ab, die wihrend der Anwendung des Geréts auftreten konnen. Wenn das Gerét ange-
wendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschenverstand geleitet werden und vorsich-
tig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN
e Der Hersteller tragt keine Haftung fur Scha-

den, die durch Nichtbeachtung der Sicher-
heitsvorschriften und Betriebsanleitung des
Gerates verursacht wurden.

Dieses elektrisches Gerat ist fur Gebrauch im
Haushalt bestimmt und kann in Wohnungen,
Ferienhausern, oder in ahnlichen Bedingun-
gen der nicht-gewerblichen Anwendung be-
nutzt werden. Gewerbliche oder jede andere
unsachgemafe Anwendung der Einrichtung
gilt als zweckwidrige Benutzung des Produk-
tes. In diesem Fall tragt der Hersteller keine
Verantwortung fur mogliche Folgen.

Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uberzeu-
gen sie sich davon,dass die Spannung im Strom-
netz der Nennspannung des Gerates entspricht
(siehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlange-
rungskabel, dass fur die aufgenommenen
Leistung des Gerats geeignet ist. Nichtbeach-
tung kann zu einem Kurzschluss oder einem
Brandfall fuhren.

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

e Trennen Sie das Gerat nach Nutzung,wahrend

der Reinigung oder beim Transport von der
Steckdose.Ziehen Sie das Stromkabel mit tro-
ckenen Handen heraus, fassen Sie den Stecker,
nicht das Kabel, an.

* Legen Sie das Stromkabel nicht in Tiréffnungen

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

BEACHTEN SIE: Beschadigungen des Stromk-
abels konnen zu Schaden, die den Gewahrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sow-
ie zu einem Stromschlag fiihren. Das
beschadigte Stromkabel muss sofort im
Servicezentrum ausgewechselt werden.



¢ Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen

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

e Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-

dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Beschadi-
gungen verursachen.

e Bevor sie das Gerat reinigen, uberzeugen Sie

sich,dass es vom Stromnetz getrennt und vol-
lig abgekuhlt ist. Beachten Sie die Anweisun-
gen zur Geratereinigung.

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

¢ Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit

beschrankten physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfah-
rung und Wissen konnen das Gerat nur unter
Aufsicht verwenden und/oder wenn sie auf der
sicheren Verwendung des Gerates unterwiesen
und realisieren Gefahren,die mit ihrer Anwen-
dung verbunden sind.Die Kinder sollten nicht
mit dem Gerat spielen. Halten Sie das Gerat
und das Netzkabel aufier Reichweite von Kin-
dern unter 8 Jahren. Reinigung und Wartung

des Gerdtes durfen von den Kindern ohne Auf-
sicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.
Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien,
Schaumstoffe usw.) konnen fur Kinder gefahr-
lich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie
aufderhalb der Reichweite von Kindern.

Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie
oder die Anderungen seiner Konstruktion
sind verboten. Alle Bedienungs — und Re-
paraturarbeiten mussen durch ein autori-
siertes Servicepersonal ausgefuhrt werden.
Die nicht professionell ausgeflihrte Arbeit
kann zu Geratstérungen, Verletzungen und
Eigentumsschaden fuhren.

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



Technisches Datenblatt

Modell RMC-M90E
Leistung 860-1000 W
Spannung 220-240V,50/60 Hz
Schutz gegen elektrischen Schlag .Klasse |
Topfvolumen 51
Topfbeschichtung....... ... Keramische Antihaftbeschichtung
LED display. Ja, farbig
3D-Aufwdrmen Ja
Al gen 377 x 285 x 240 mm
Nettogewicht 3,4 kg
Programme

1. MULTICOOK (MULTI-CHEF) 11. GRAIN (GRUTZEN)

2. OATMEAL (MILCHREIS) 12. PILAF (PAELLA)

3. STEW (SCHMOREN) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/

4. FRY (BRATEN) HEFETEIG)

5. SOUP (SUPPEN) 14. PIZZA

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

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

8. SLOW COOK (AUSSCHWITZEN) 17. QUICK COOK

9. BOIL (KOCHEN) (SCHNELLKOCHEN)

10. BAKE (BACKEN)

Funktionen

Warmhalten (automatische Warmhalten).... a, bis 24 Stunden

Vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion ...Ja
Aufwdrmen Ja, bis 24 Stunden
Startzeit Vorwahl Ja, bis 24 Stunden
Bestandteile

Multikocher 1St
Topf 1St
Dampfgitter 1St
Frittierkorb mit dem Griff 1St
Messbecher. 1St
Schopfloffel 1St
Flachloffel 1St
Rezeptheft ,100 Rezepte" 15t
Schopfloffel- und Flachloffelhalter. 1St
Gebrauchsanweisung 1St
Servicebuch 1St
Stromkabel 1St

Der Hersteller behdlt das Recht vor, Anderungen im Aufbau, in Bestandteilen,
sowie technischen Daten bei Verbesserung seiner Erzeugnisse zu machen ohne
dariiber anzumelden. Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Beschreibung des Multikochers RMC-M90E (Schema A1, P. 4)

1. Taste,Reheat/Cancel”(,Warmhalten/Beenden“) — Ein-/Ausschalten der
Warmbhaltefunktion, Beenden des Betriebs, Loschen der gewahlten
Einstellungen.

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

3. ,Temperature” (,Temperatur”) — Temperatureinstellung im Programm
,MULTICOOK".

4. ,Hour" (,Stunden“) — Auswahl der Stundenzahl bei Einstellung der
Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.

5. ,Min" (,Minuten®) — Auswahl der Minutenzahl bei Einstellung der
Zubereitungszeit und bei der Startzeitvorwahl-Funktion.

6. ,Quick cook” (,Schnellkochen) — Start des Programms ,QUICK COOK".
7. ,Menu/Keep Warm* (,Menii/Warmhalten®) — Auswahl des Automatik-
betriebs; vorausschalten der automatischen Warmhaltefunktion.

8. ,Start"— Einschalten des gewéhlten Zubereitungsprogramms.

9. Display

Displaybeschreibung (Schema A3, P. 6)

PNO U AW

Anzeige des Automatikbetriebs ,QUICK COOK".

Anzeige der Zubereitungs-/Aufwarmfunktion.

Anzeige der Zubereitungsstufen.

Anzeige der eingestellten Temperatur im Programm ,MULTICOOK".
Anzeige des Programms ,Time Delay".

Anzeige der Timereinstellungen.

Timer.

Anzeige des gewahlten Automatikbetriebs.

I.VOR DER ERSTEN ANWENDUNG

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

Bei Fehlen der Seriennummer auf dem Erzeugnis erlischt Ihr Garantieanspruch.

Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie
den Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten
Anwendung kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt
des Gerdts. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

A Das Gerdt nach der Beforderung oder Aufbewahrung bei niedrigen Tempe-

raturen ist vor dem Einschalten bei Raumtemperatur mindestens 2 Stunden
lang zu halten.

ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt mit der gefiillten Schiissel am Griff
zu heben.

Schalten Sie das Gerdt nicht ohne das innere der Schiissel oder leere Schiis-

sel ein — bei versehentlichem Start des kochprogramms fiihrt es zu einer
kritischen iiberhitzung des Gerdts oder beschddigt die Antihaftbeschichtung.
Bevor Sie Produkte braten, Giefien Sie ein wenig Gemiise oder Sonnenblu-

1. Gerdtedeckel 10. Suppenléffel

2. Abnehmbarer Innendeckel 11. Messbecher

3. Topf 12. Dampfgitter

4. Taste der Deckeldffnung 13. Frittierkorb

5. Bedienfeld mit Display 14. Schopfloffel-und Flachloffelhalter

6. Gehduse 15. Netzkabel

7. Tragegriff 16. Behdlter zum sammeln von Kon-
Abnehmbares Dampfventil densat

8
9. Flachloffel

Bedienfeld (Schema A2, P. 5)
Multikocher REDMOND RMC-M90E ist mit einem Sensorbedienfeld mit
einem farbigen multifunktionalen LED-Display ausgestattet.

menél in die Schiissel.

@ ACHTUNG! Es ist verboten, das Gerdt an den Griffen der Schiissel zu heben!

II.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor dem ersten Einschalten

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Flache ab.Dabei muss
der aus dem Dampfventil austretende HeiRdampf die Tapete, dekorative Beschich-

tungen, elektronische Geréte und andere Gegenstande oder Materialien, die durch
hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst werden kann, nicht riihren.

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

Einstellung der Zubereitungszeit

Im Multikocher REDMOND RMC-M90E ist es méglich, die Zubereitungszeit
fiir jedes Programm manuell einzustellen (auer dem Programm ,QUICK
COOK"). Das Einstellintervall und der mogliche Einstellzeitbereich hangen
vom gewahlten Zubereitungsprogramm ab. Um die Zubereitungszeit zu andern:

1. Stellen Sie nach der Auswahl der Zubereitungszeit den gewiinschten
Stundenwert beim Driicken der Taste ,Hour" ein. Wird die Taste fiir ein
paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Veran-
derung des Stundenwertes.

2. Driicken Sie die Taste ,Min", um den Minutenwert einzustellen. Wird
die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die be-
schleunigte Verdnderung des Minutenwertes.

3. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie die Taste ,Hour"zum Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min",
um den gewiinschten Minutenwert einzustellen.

4. Nach der Einstellung der Zubereitungszeit (das Display blinkt weiter)
gehen Sie zum ndchsten Schritt nach dem Algorithmus des gewdhlten
Zubereitungsprogramms. Zum Abbruch der gewahlten Einstellungen
driicken Sie die Taste ,Reheat/Cancel’, wonach das Zubereitungspro-
gramm erneut gew'aihlt werden soll.

Bei der der. it it beachten Sie den zulds-

sigen Zerrbererch und den Einstellschritt, der durch das von Ihnen gewdhlte
gsprog g ist,gemdp der

Zu lhrer ichkeit beginnt der Eil itbereich in den Zuberei-

mit den Minii . Dies ermdglicht Ihnen, den

g
ngmmmbetneb fiir einen kurzen Zeitraum zu verldngern,wenn das Gericht
wihrend der Grundzeit noch nicht bereit ist.

In einigen Automatikbetrieben beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst
nach dem Erreichen der Sollbetriebstemperatur.Zum Beispiel, wird der Topf
mit kaltem Wasser gefiillt und die Zubereitungszeit im Programm ,STEAM"
auf 5 Minuten eingestellt, beginnt der Start des Programms und der Ablauf
der gewdhlten Zubereitungszeit erst nachdem das Wasser aufkocht und
eine geniigende Menge Dampf im Topf gebildet ist.

Im Programm ,PASTA" beginnt der Ablauf der Zubereitungszeit erst nach
dem Aufkochen des Wassers und Wiederdriicken der Taste ,Start"

Funktion ,Time Delay" (,Startzeit Vorwahl"“)

Diese Funktion erlaubt, den Zeitraum einzustellen, in dessen das Gericht
fertig werden muss (unter Beachtung der Betriebsdauer). Die Zeit kann im
Bereich von 10 Minuten bis zu 24 Stunden mit einem Einstellschritt von 10
Minuten eingestellt werden.Zu beachten ist, dass die Startvorwahlzeit mehr
als die eingestellte Zubereitungszeit sein muss, sonst das Programm gleich
nach dem Driicken der Taste ,Start” beginnt.

Die Startvorwahlzeit kénnen Sie nach der Auswahl des Automatikbetriebs,
nach der Einstellung der Temperaturwerten und der Zubereitungszeit ein-
gestellt werden:

1. Beim Driicken der Taste ,Time Delay"schalten Sie die Startzeitvorwahl-
Funktion ein. Auf dem Display erscheint die Anzeige ,Time Delay", und
der Timer beginnt zu blinken.



2. Driicken Sie die Taste ,Hour", um den Stundenwert schrittweise ein-
zustellen. Das Zeitformat ist 24 Stunden. Wird die Taste fiir ein paar
Sekunden gedriickt gehalten, beginnt die beschleunigte Verdnderung
des Minutenwertes.

3. Driicken Sie die Taste ,Min‘,um den Minutenwert schrittweise einzu-
stellen. Wird die Taste fiir ein paar Sekunden gedriickt gehalten, be-
ginnt die beschleunigte Verdnderung des Minutenwertes.

4. Um die Zubereitungszeit weniger als eine Stunde einzustellen, driicken
Sie bei der Stundeneinstellung stufenweise die Taste ,Hour* zum
Nullstellen. Dann driicken Sie die Taste ,Min‘, um den gewiinschten
Minutenwert einzustellen.

5. Zum Abbruch der gewdhlten Einstellungen driicken Sie die Taste
.Reheat/Cancel’,wonach das Zubereitungsprogramm wieder gewahlt
werden soll.

6. Nach der Einstellung der gewiinschten Werte halten Sie fir ein paar
Sekunden die Taste ,Start" gedriickt. Die Anzeige des Programms ,Time
Delay" leuchtet auf, dann startet das Programm und beginnt der Ablauf
der Zeit.

7. Nach der eingestellten Zeit wird das Gericht fertig sein. Nach dem
Enden des Programms wird die Warmhaltefunktion automatisch ein-
geschaltet und die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” aufleuchtet.

8. Um die automatische Warmhaltefunktion auszuschalten, driicken Sie
die Taste ,Reheat/Cancel’. Dann erlischt die Anzeige der Taste.

Die Startzeitvorwahl-Funktion ist fiir alle Automatikbetriebe aufSer den
Programmen ,FRY",,PASTA" und ,QUICK COOK" geeignet.

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

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

Funktion ,Keep Warm“ (Warmhalten)

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

Vorausschalten der
Einschaltung der automatischen Warmhaltefunktion nach dem Ende des Zube-
reitungsprogramms ist nicht immer empfehlenswert. In diesem Sinne, gibt es im
Multikocher REDMOND RMC-M90E eine Mdglichkeit, diese Funktion beim Starten
oder beim Hauptprogramm vorabzuschalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/
Keep Warm* beim Starten oder Hauptprogramm fiir ein paar Sekunden gedriickt,
bis die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Um die automatische Warm-
haltefunktion wieder einzuschalten, driicken Sie die Taste ,Menu/Keep Warm*
nochmal (die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” leuchtet auf dem Display auf).

hen War

Aufwdrmfunktion
Der Multikocher REDMOND RMC-M90E kann zum Aufwérmen von kalten
Speisen benutzt werden. Dafiir folgen Sie diese Schritte:

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

SchlieBen Sie den Deckel ab, verbinden Sie das Gerat mit dem Stromnetz.
Halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel” firr ein paar Sekunden gedriickt,
bis ein Tonsignal zu horen ist. Auf dem Display erscheinen die ent-

sprechende Anzeige und die Tastenanzeige. Der Timer beginnt den
Ablauf der Aufwarmzeit.

Das Gerat wird das Gericht auf eine Temperatur von 70 bis 75°C aufzuwdrmen
und dies fiir 24 Stunden warmhalten. Bei Bedarf kann die Aufwarme-Funktion be
LI endet werden. Dafiir halten Sie die Taste ,Reheat/Cancel"fir ein paar Sekunden
gedriickt, bis die entsprechenden Anzeigen auf dem Display und der Taste erldschen.

Obwohl der Multikocher das Produkt bis zu 24 Stunden warmhalten kann,
es ist nicht empfehlenswert, das Gericht fiir mehr als zwei bis drei Stunden
warm zu halten, da dies zu Geschmacks- und Qualitdtseinbufen fiihren kann.
d der A

Allgemeines Verfahren zur A ikbetriebe

é HINWEIS! Beim Garen von Speisen die Kochtemperatur NIE iiber 100°C
stellen. Das kann zur Uberhitzung und zum Ausfall des Gerits fiihren. Aus
READ'; ,BAKE“ NIE zum Was-

dem gleichen Grund die Programme ,FR
serkochen benutzen.

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

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

3. SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers, bis ein Knacken zu héren
ist. Verbinden Sie den Multikocher mit dem Stromnetz.

ACHTUNG! Wenn Sie bei hohen Temperaturen mit einer grofien Menge
Pflanzendl Kochen, lassen Sie immer den Deckel des Geriits offen.

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

5. PaRt lhnen die standardmaRige Zubereitungszeit nicht, kénnen Sie die-
sen Wert beim Driicken der Taste ,Hour" und ,Min" andern.

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

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

8. Bei Bedarf kdnnen Sie die automatische Warmhaltefunktion voraus-
schalten. Dafiir halten Sie die Taste ,Menu/Keep Warm“ gedriickt, bis
die Anzeige der Taste ,Reheat/Cancel” erlischt. Beim Wiederdriicken
der Taste ,Menu/Keep Warm"® schalten Sie diese Funktion wieder ein.
Die automatische Warmhaltefunktion ist bei den Programmen ,YO-
GURT/DOUGH" und ,BREAD" nicht vorgesehen.

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

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

Fiir hochwertige Ergebnisse werden Ihnen die Rezepte zum Kochen aus
dem Kochbuch mit REDMOND multikocher RMC-M90 angeboten, das spe-
ziell fiir dieses Modell entwickelt wurde.

Wenn das erwartete Ergebnis nicht erreicht wurde, finden Sie im Abschnitt
Kochtipps Antworten auf die am héufigsten gestellten Fragen und erhalten
Sie die notwendigen Empfehlungen.

Haben Sie, Ihrer Meinung nach, kein gewtinschte Ergebnis bei Automatik-
betrieben erzielt, verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK"
mit erweit instel die grofie Chancen fiir Ihre kuli-
narischen Experimente bietet.

Programm ,MULTICOOK"

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von fast jeder Art von Gerich-
ten gemaf den gewdhlten Einstellungen von Temperatur und Zubereitungs-
zeit. Dank dem Programm ,MULTICOOK" kann der Multikocher REDMOND
RMC-M90E eine Reihe von Kiichengeraten ersetzen, und ermdglicht Gerich-
te nach fast jedem gewiinschten Rezept, das in einem alten Kochbuch ge-
funden oder aus dem Internet gelesen wurde.

Zur Ihrer Bequemlichkeit bleibt die automatische Warmhaltefunktion bei
Temperaturen bis zu 80°C ausgeschaltet. Um die Funktion manuell einzu-
schalten, halten Sie bei Bedarf die Taste ,Menu/Keep Warm" fiir ein paar
Sekunden nach dem Starten gedriickt, bis eine Anzeige ,Reheat/Cancel”
leuchtet auf.

« StandardmiRig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,MULTI-
COOK" 15 Minuten, die standardmaRige Temperatur beim Betrieb
betragt 100°C.

* Manuelle Temperatur-Regelbereich (durch Driicken der Taste ,TJempe-
ratur” zu dndern): 35°C — 170°C mit einem Einstellschritt von 5°C.

+ Der manuelle Zeiteinstellbereich: 5 Minuten — 12 Stunden, mit einem
Einstellschritt von 1 Minuten fir ein Schritt bis zu 1 Stunde oder von
5 Minuten — fiir ein Schritt von mehr als 1 Stunde.

Wenn Sie das MULTICOOK-Programm zum Kochen von Wasser verwenden
(Z. B. beim Kochen von Produkten), stellen Sie die Kochtemperatur NICHT
iiber 100°C ein.

Programm ,0ATMEAL"*

Empfohlen fiir Milchreis. Standardmafig betragt die Zubereitungszeit im
Programm 10 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten mit einem Einstellschritt
von 1 Minute mdglich.

Das Programm ,OATMEAL" eignet sich zur Zubereitung von Brei aus pasteu-
risierter Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu
vermeiden und das gewiinschte Ergebnis zu erreichen, empfiehlt es sich:

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

« den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben;

« die Mengenangaben streng einzuhalten, die Zutaten laut den Emp-
fehlungen des Rezeptheftes abzumessen und die Menge der Zutaten
ausschlieBlich verhaltnismaRig zu reduzieren oder zu erhohen;

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

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

Wurde kein gewiinschtes Ergebnis beim Programm ,0ATMEAL" erzielt,
verwenden Sie das allgemeine Programm ,MULTICOOK". Die optimale
Temperatur fiir Milchreis ist 95°C. Die und die itung
zeit sind nach dem Rezept einzustellen.




Programm ,STEW"

Empfohlen zum Schmoren von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. StandardmaRig betrédgt die Zubereitungs-
zeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten bis zu 12
Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten maglich.

Programm ,FRY*

Empfohlen fiir Braten von Fleisch, Gemdise, Gefliigel, Meeresfriichte. Standardmafig betrégt die Zubereitungszeit im
Programm 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde 30
Minuten mit einem Einstellschritt von 1 Minute méglich.

Die Funktion ,Time Delay" ist bei diesem Programm nicht moglich.

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

Programm ,SOUP*

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

Programm ,STEAM"*

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

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

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

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

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

Der Ablauf der Zubereitungszeit beginnt gleich nach dem Aufkochen des Wassers und beim Erreichen der ausreichen-
den Dampfdichte im Topf.

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

Programm ,PASTA"

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

Die Funktion ,Time Delay" ist bei diesem Programm nicht méglich.

Bei itung von einigen (2.B. Nudeln, usw.) entsteht der Schaum. Um ein mogliches Uberschwap-
pen zu verhindern, kénnen Sie den Deckel ein paar Minuten nach der Zugabe der Zutaten ins kochende Wasser ffnen.

Programm ,SLOW COOK*

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

Programm ,BOIL"

Empfohlen zum Kochen von Gemiise und Eintopf. Standardmé&fig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 40
Minuten. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 2 Stunden mit einem
Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Programm ,BAKE"

Empfohlen zum Backen von Keksen, Aufldufen, Kuchen aus dem Hefe- und Blatterteig. Standardmafig betrédgt die
Zubereitungszeit im Programm 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20 Minuten
bis zu 8 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten moglich.

Ob der Keks schon fertig ist kann man durch Stecken eines Holzstickchens (Zahnstochers) in den Keks iberpriifen.
Bleibt auf dem Holzstickchen kein Teig — ist der Keks fertig.

Es ist empfehlenswert, die automatische Warmhaltefunktion auf allen Stufen bei Zubereitung von Brot auszuschalten.

Programm ,GRAIN“

Empfohlen fiir das Kochen von kriimeligen Breien aus verschiedenen Arten von Griitzen, Kochen einer Vielzahl von
Beilagen. Standardméfig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 35 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zu-
bereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis zu 4 Stunden mit einem Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Programm ,PILAF*

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

Programm ,YOGURT/DOUGH"

Durch dieses Programm kdnnen Sie verschiedene leckere und gesunde Jogurt zu Hause zubereiten. Standardmafig
betrdgt die Zubereitungszeit im Programm 8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von
6 Minuten bis zu 12 Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten moglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.
Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht iibersteigt. Um Joghurt zuzuberei-
ten, kdnnen Sie einen speziellen Bechersatz fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 verwenden (kann separat erworben werden).

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

Programm ,BREAD"

Empfohlen zum Backen von Brot aus Weizenmehl und mit der Zugabe von Roggenmehl. Das Programm bietet einen
vollstdndigen Zyklus der Zubereitung von der Teiggédrung bis zum Backen. StandardmaRig betragt die Zubereitungs-
zeit im Programm 3 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 1 Minuten bis zu 6
Stunden mit einem Einstellschritt von 10 Minuten méglich.

Die automatische Warmhaltefunktion ist bei diesem Programm nicht méglich.

Beachten Sie, dass der zugegebene Inhalt die Mitte des Skalenwerts des Topfes nicht (ibersteigt. Beachten Sie, dass
wihrend der ersten Stunde des Programms die Teiggdrung kommt und dann sofort das Backen.

Bevor Sie das Mehl verwenden, empfiehlt es sich, es durchzusieben, um die Sauerstoffversorgung und die
Entfernung von Verunreinigungen zu sichten.

Verwenden Sie die Funktion ,Time Delay” mdglichst nicht, sonst es die Backqualitét beeinflussen kann.
Offnen Sie den Deckel des Multikochers bis zum vollen Ende des Backens nicht! Davon hingt die Backqualitét ab.
* Um Zeit zu sparen und die Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir lhnen Fertigmischung zum Backen
von Brot zu verwenden.

Programm ,DESSERT*

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

Programm ,QUICK COOK*
Das Programm zur schnellen Zubereitung von Reis, kriimeligen Breien aus Griitzen. In diesem Programm ist weder
Zeiteinstellung noch Funktion ,Time Delay” vorgesehen.

[11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

« Teiggdrung + Aufwarmen der Babynahrung
« Fonduezubereitung « Sterilisation von Geschirr und Kérperpflegegegen-
« Frittieren sténden

Zubereitung von Quark und Kase
Pasteurisierung von fliissigen Produkten



IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RMC-M90E kaufen und Informationen liber die Neuheiten
von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond.company oder in Geschafte von autorisierten Handler
erhalten.

V.PFLEGE UND WARTUNG

Allgemeine Regeln und Empfehlungen

« Vor dem ersten Gebrauch des Geréts sowie um den Geruch von Nahrung im Gerét nach dem Kochen zu ent-
fernen, wird empfohlen, eine halbe Zitrone 15 Minuten im ,STEAM" programm zu verarbeiten.
Wenn Sie das Gerat lange nicht verwenden, ziehen Sie es ab. Die Arbeitskammer, einschlieilich der heizschei-
be, Schussel, Deckel, kondensatbehélter und Dampfventil muss sauber und trocken sein.
Bevor Sie das Gerdt reinigen, stellen Sie sicher, dass es unplugged und vollig kalt ist. Verwenden Sie zum
reinigen ein weiches Tuch und zartes Geschirrspilmittel.

A Verwenden Sie keine groben Tiicher oder Schwidmme oder Schleifpasten beim reinigen des Geriits. Es ist auch inak-
zeptabel, chemisch aggressive oder andere Substanzen zu verwenden, die nicht fiir Gegenstdnde in Kontakt mit Le-
bensmitteln empfohlen werden.

@ Tauchen Sie das Gerdt NICHT in Wasser oder legen Sie es unter einen Wasserstrahl!

Achten Sie bei der Reinigung der Gummi (Silikon) Teile des Gerats: Ihre Beschadigung oder Verformung kann
das Gerét zu Fehlfunktionen fiihren.

Das Gerat Kérper kann gereinigt werden, wie es schmutzig wird. Schiissel, Deckel, kondensatbehdlter und
abnehmbares Dampfventil miissen nach jedem Gebrauch gereinigt werden. Das Kondensat, das beim Kochen
im Gerat gebildet wird, entfernen Sie nach jedem Gebrauch des Gerats. Reinigen Sie die Innenfldchen der
Arbeitskammer nach Bedarf.

Reinigung des Korpers

Reinigen Sie den gerdtekdrper mit einem weichen, feuchten Kiichentuch oder Schwamm. Es ist moglich, ein zartes
Reinigungsmittel zu verwenden. Um mdgliche Flecken von Wasser und Flecken am Koérper zu vermeiden, wird
empfohlen, die Oberfliche trocken zu wischen.

Reinigung der Schiissel
Die Schiissel kann sowohl manuell mit einem weichen Schwamm und Geschirrspilmittel als auch in der Spiilma-
schine (gemaft den Empfehlungen des Herstellers) gereinigt werden.

Wenn es stark verschmutzt ist, GieRen Sie warmes Wasser in die Schiissel und lassen Sie es fiir eine Weile einweichen.
Achten Sie darauf, die Auenfldche der Schussel vor der Installation im Korper des Gerats trocken zu wischen.

Bei regelméaBigem Betrieb der Schiissel kann sich die Farbe Ihrer internen Antihaftbeschichtung ganz oder teilwei-
se dndern. Dies ist kein Zeichen eines Schiissel-Defekts.

Reinigung des inneren Deckels

Das Verfahren zum aus-und Einbau des innendeckels finden Sie in der Abbildung A4 (Seite 7). Verwenden Sie ein
feuchtes Kiichentuch oder Schwamm, um die Haupt-und abnehmbaren Deckel zu reinigen. Wischen Sie vor dem
Einbau des innendeckels die Oberfldchen beider Deckel trocken ab.

Reinigung des abnehmbaren dampfventils
Das Dampfventil ist in einem speziellen Sitz auf dem oberen Deckel des Geréts installiert. Siehe Diagramm A5
(Seite 8) fiir den Reinigungsvorgang.

ACHTUNG! Um eine Verformung der ventilgummidichtung zu vermeiden, drehen oder ziehen Sie Sie beim entfernen,
reinigen und installieren nicht heraus.

Kondensatentfernung

Bei diesem Modell sammelt sich das Kondensat in einem speziellen Hohlraum am Korper des Gerdts um die Schiis-
sel an und flieit in einen speziellen Behdlter an der Riickseite des Gerats. Um den Behalter zu reinigen, Spiilen Sie
ihn unter flieRendem Wasser nach den obigen Regeln. Entfernen Sie die restliche kondensation in der Hohle um die
Schiissel mit einem Kiichentuch.

Reinigung der Arbeitskammer
Unter strikter Einhaltung der Anweisungen dieses Handbuchs ist die Wahrscheinlichkeit, dass Fliissigkeit, lebens-
mittelpartikel oder Schutt in die Arbeitskammer des Gerédts gelangen, minimal.

Bei erheblicher Kontamination sollten die Oberflichen der Arbeitskammer gereinigt werden, um Fehlbedienung oder
Beschadigung des Gerdts zu vermeiden.

Stellen Sie vor der Reinigung der Arbeitskammer des Gerdts sicher, dass das Gerdt
ist!

kt und

Die Seitenwénde der Arbeitskammer, die Oberfldche der heizscheibe und das Gehause des zentralen Temperatursen-
sors (in der Mitte der heizscheibe) konnen feucht gereinigt werden (nicht nass!) Schwamm oder Tuch. Wenn Sie
Waschmittel verwenden, sollten Sie den Riickstand vorsichtig entfernen, um unerwiinschte Geriiche beim anschlie-
Benden Kochen zu vermeiden.

Wenn Fremdkdrper in die Aussparung um den zentralen Temperatursensor gelangen, entfernen Sie diese vorsichtig
mit einer Pinzette, ohne auf das sensorgehduse zu driicken.

Wenn die Oberfliche der heizscheibe verschmutzt ist, darf ein befeuchteter Schwamm mittlerer Harte oder eine
synthetische Biirste verwendet werden.

Bei regelmdpRiger Verwendung des Gerdtes im Laufe der Zeit kann sich die Farbe der heizscheibe ganz oder teilweise
dndern. Dies ist kein Zeichen einer Fehlfunktion und beeinflusst nicht den korrekten Betrieb des Geriits.

Transport und Lagerung

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerats. Bewahren Sie das
Gerat in einem trockenen, beliifteten Ort auf, fern von heizenden Geraten oder direktem Sonnenlicht. Wahrend des
Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerdt nicht unter mechanischen Einfluss, das kann zu Schaden
des Gerdts fiihren oder des Packungsinhalts.

Halten Sie die Gerdteverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.

VI.ZUBEREITUNGSHINWEISE

Zubereitungsfehler und Abhilfe
In diesem Abschnitt sind hdufige Fehler dargestellt, die bei der Zubereitung von Gerichten im Multikocher passieren
koénnen, sowie mogliche Ursachen und Lésungen dafr.

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

Magliche Problemursachen Ldsungen

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

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

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

Der Topf muss gerade ins Gerétegehéuse eingesetzt werden und mit dem

Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

Stellen Sie sicher, dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine
ande befinden. Hi Sie keine die i

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

an der Heizscheibe.

Eine ungiinstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten
passen nicht fur die Zubereitung auf einer von Ihnen ge-
wahlten Weise, oder Sie haben ein falsches Zubereitungs-
programm ausgewahlt.

Die Zutaten sind zu groB geschnitten, die allgemeinen Ver-
haltnisse der wurden nicht ei

Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht
richtig geschatzt).

Die von Ihnen gewahlte Rezeptvariante passt nicht fir die
Zubereitung in diesem Multikocher.

Verwenden Sie lieber die bewahrten (fir dieses Modell des Geréits angepass-
te) Rezepte. Verwenden Sie die Rezepte, auf die man wirklich vertrauen kann.
Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabeverhaltnisse, die

und die it soliten dem shiten Rezept

entsprechen.

Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu wenig Wasser im Topf, | Befillen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept empfohlenen Wassermenge.
Dampfdichte reicht nicht aus. Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wéhrend der Zubereitung.
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Mbgliche Problemursachen Lésungen

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

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

Sie haben in den Topf zu viel O einge-
gossen

Beim Braten:

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

Uberschuss an Fliissigkeit im Topf nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die eingefrorenen Produkte vor

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

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

DIE BACKWAREN SIND NASS

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

Wahlen Sie die Zutaten gema® Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zutaten zu
wahlen, die viel Flissigkeit beinhalten oder verwenden Sie sie mdglichst mit einer
minimalen Menge.

dem Braten auf und giefRen Sie das Wasser ab.

hohen Sauregehalt.

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei Produkten mit einem | Einige Produkte erfordern eine spezielle Bearbeitung vor dem Kochen Waschen

Schwitzen usw, Folgen Sie d desvon

Beim Backen (Der Teig Dampfauslassventil {iberdeckt.

Wahrend der Gérung hat der Teig am
inneren Deckel geklebt und hat das | Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.

ist nicht ausgebacken):

Sie haben in den Topf zu viel Teig ge-
legt.

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

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

Sie haben das fertige Gebéick im geschlossenen Multiko-
cher zu lange belassen.

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden. Benutzen Sie ein bewdhrtes (fiir dieses Modell des Geréts angepasste)

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

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Geréts angepasste) Rezept. Die
Auswahlvon Zutaten, die Scheidenart, die Eingabeverhiltnisse, die Programmwahlund
die i sollten dem shiten Rezept

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

Die lingere ist nicht zu empfehlen.
Wenn in Ihrem Multlkocher ein vorzeitiges Ausschalten dieser Funktion

Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die
sollen dem Rezept

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

Bei einer Reihe von Multikochern der Fa. REDMOND im Programm ,STEW* und ,SOUP" reagiert Uberhitzungsschutz
wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Zubereitungsprogramm unterbrochen und der
Multikocher wird in die automatische Warmhaltefunktion umschalten.

ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus.

Die Qualitit und die Eigenschaften der Milch kinnen vom Ort und ihrer Herstellung
abhéngig sein. Wir empfehlen, ausschlieflich eine ultrahomogenisierte Milch mit einem
Fettgehalt bis 2,5% zu verwenden. Falls erforderlich verdiinnen Sie die Milch mit
Trinkwasser.

Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht behandelt
oder falsch behandelt (unzureichend gewaschen, usw).
+ Die isse wurden nicht

oder der Produkttyp wurde falsch gewahlt.

+ Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell des Gerats

Die Auswahl von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhltnis-
se sollen dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

Die Vollkorngriitzen, Fleisch, Fisch und Meeresfriichte spillen Sie immer griindlich
ab, bis das Wasser lar bleibt.

Das Produkt bildet einen Schaum

Es wird empfohlen, das Produkt griindlich zu Spiilen, das Ventil zu entfernen oder mit
offenem Deckel zu Kochen

DAS GERICHT BRENNT AN

« Der Topf wurde, nach der vorigen Zubereitung,
schlecht gereinigt.
« DieAntihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt.

Bevor Sie mit der Zubereitung beglnnen stellen Sie sicher,dass derTopfgu!gewasnhen
ist und die aufwei

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im
Rezept empfohlene Menge.

Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Modell des Gerats angepasste) Rezept.

Die empfohlene Kochzeit fiir verschi Nahr ittel beim Dampfkochen

Nr. Nahrungsmittel Gewicht, g (Menge) w';’:'m"'l"" Kochzeit,Min
1| Schweinefleisch /Rindfleisch (Filet, in Wirfel von 1,5 = 1,5 cm geschnitten) 500 500 20730
2 | Schaffleisch (Filet, in Wiirfel von 1,5 = 1,5 cm geschnitten) 500 500 25

3 | Hihnerfleisch (Filet, in Wirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 15

Rezept.

4 | Fleischballchen / Koteletts 180 (65t)/450(35t) 500 10/15
5 | Fischfleisch (Filet) 500 500 10

6 | Salatgamelen (geschlt, gekocht und eingefroren) 500 500 5

7 | Kartoffeln (in Wiirfel von 1,5 = 1,5 cm geschnitten) 500 500 15

8 | Karotten (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 35

9 | Beete (in Wiirfel von 1,5 x 1,5 cm geschnitten) 500 500 95
10 | Gemise (frisch gefroren) 500 500 10
1 E 35t 500 10

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

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

Beim Braten: Sie haben vergessen, das OL in den Topf
einzugieBen; sie haben die zubereiteten Produkte nicht
geriihrt oder spat gewendet.

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

Beachten Sie, dass diese allgemeinen Empfehlungen sind. Die tatsdchliche Zeit kann von den empfohlenen Werten
abhdngig von der Qualitdt eines bestimmten Produkts, sowie Ihrer personlichen Vorlieben abweichen.

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

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

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

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

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

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

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Empfehlungen fiir Temperatureinstellung im Prog ,MULTICOOK“
Nr.  Solltemperatur (siehe auch das
1 35°C Teiggarung, Zubereitung von Kréuteressig
2 40°C Zubereitung von Joghurt
3 45°C Sauerteig
4 50°C Gérung
5 55°C Zubereitung von Cremefiillung

Sie haben das Produkt im Topf zu oft gerihrt.

Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht Gfter als alle 5-7 Minuten.
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6 60°C Zubereitung von griinem Tee, Babynahrung

7 65°C Kochen von Fleisch in der Vakuumpackung

8 70°C Zubereitung von Punsch

9 75°C Pasteurisieren, Kochen von weifien Tee

10 80°C Zubereitung von Gliihwein

11 85°C Zubereitung von Quark oder Lebensmittel mit der langen Kochzeit
12 90°C Zubereitung von roten Tee

13 95°C Zubereitung von Milchreis

14 100°C Zubereitung von Baiser, Marmelade

15 105°C Zubereitung von Siilze

16 110°C Sterilisation

17 115°C Zubereitung von Zuckersirup

18 120°C Zubereitung von Dickbein

19 125°C Zubereitung von Schmorfleisch

20 130°C Zubereitung von Auflaufen

21 135°C Braten von Fertiggerichten bis zur knusprigen Kruste
22 140°C Rauchen

23 145°C Braten von Gemiise und Fisch in Folie

24 150°C Braten von Fleisch in Folie

25 155°C Braten von Produkten aus Hefeteig

26 160°C Braten von Gefliigel

27 165°C Braten von Steaks

28 170°C Frittieren (Pommes frites, Chicken-Nuggets usw)

Gesamttabelle der Zubereitungsprogramme (Werkseinstellungen)

ML, | Zibereitung von verschdenen Gercten it iner v S Min—15t/1Min v

ook M 1St—12 St/5 Min
einzustellen

OATMEAL | Zubereitung von Milchreis 10 Min 5 Min _11,,5'?"30 Min/ v
Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemise, Beilagen und o -

STEW ehmkomponenten Spsictn 1st 20 Min = 125t /5 Min v

Ry Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und mehrkompo- 15 Min 5 Min — 15t 30 Min/ v
nenten Speisen 1 Min
Zubereitung von Brilhen, Suppen mit vielen Zutaten, . ’

soup Gemiisesuppen und kalten Suppen 1st 20 Min =8 5t/5 Min v
Dampfgaren von Fleisch, Fisch, Gemiise und anderen . . )

STEAM | DamPrgaen 15 Min 5 Min—2St/5 Min v

von Nudeln aus i Sorten
PASTA von Weizen; Kochen von Wiirstchen und anderen 8 Min 2 Min - 20 Min /1 Min v v
Halbfertiggerichten
SLOW i von Milch, N
COOK Dickbein, Silze, Aspik 55t 15t-85t/10Min v v
BOIL Kochen von Gemiise und Eintopf 40 Min 5 Min—25t/5 Min v v
Backen von Keksen, Auflaufen, Kuchen aus dem Hefe- o "
BAKE ond Blitientelg 15t 20Min-8st/5Min | v v
Zubereitung von verschiedenen Griitzen und Beilagen ' . )
GRAIN Kochen von kriimeligen Breien auf Wasser 35 Min 5Min - 45t/5 Min v 4
Zubereitung von verschiedenen Arten von Paella (mit 20 Min — 15t 30 Min /
PILAR Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemiise) st in v 4
;%%‘é’g’ Zubereitung von verschiedenen Arten von Joghurt st 65t-125t/10 Min v
PIZZA Zubereitung von Pizza 25 Min 20Min-1st/5Min | v v
Zubereitung von Brot aus Roggen- und Weizenmehl _ '
BREAD Cinachlieicn Teiggirme) 35t 15t-65t/10 Min v
Zubereitung von verschiedener Desserts aus frischen ) )
DESSERT | [ubereiung von vers 15t 5Min—45t/5 Min v v
vous
EELE
QUICK Schnelles Kochen von Reis, kriimeligen Breien auf | % & 2 & v
COOK Wasser ESS8
2used
228588

VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Systemfehler, es ist moglich Ausfall der Steue- | Schalten Sie das Gerét von Stromnetz ab, lassen Sie es abkiihlen.
teilung des Fehlers:E1 -E4 | rungsdisk oder des Heizelementes

Auf Display erscheint Mit-

Decken Sie dicht zu, schalten Sie das Gerat wieder ein

schaltet

Das Gerat wird nicht einge-

Stromnetz nicht angeschlossen.

Der Stromkabel ist am Gerat und/oder am

Vergewissern Sie sich, dass das abnehmbare Stromkabel an den
entsprechenden Anschluss und am Stromnetzt angeschlossen
ist.

Steckdose hat Defekt

Schliessen Sie das Gerat an funktionierende Steckdose an

Es gibt keinen Strom

Priifen Sie Stromspannung in Netz. Wenn es keine Stromspannung
gibt, wenden Sie sich an die Servicefirma.

Das Gericht wird zu lang-
sam zubereitet

Uberprifen Sie Anwesenheit der stabilen Stromspannung. Wenn

(Niveau der

P
nung ist nicht stabil oder niedriger als Norm)

sie nicht stabil ist oder niedriger als Norm, wenden Sie sich an
die Servicefirma.

oder Schmutz, Grie:

2Zwischen der Schale und Heizelement gibt es

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab, lassen Sie es abkiihlen.
Entfernen Sie den Fremdkorper oder Teilchen der Schmutz, Gries,

Speisereste.

Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade.

Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten

Heizscheibe ist stark verschmutzt.

Schalten Sie das Gerét von Stromnetz ab, lassen Sie es abkiihlen.
Reinigen Sie die Heizscheibe.
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Die Schale setzt
in Multikocher | Setzen Sie die Schale gerade, ohne Verkanten
nicht gerade.

Deckel ist nicht
dicht zugedeckt | Uberpriifen Sie, ob es Fremdkdrper oder Schmutz, Gries, Speise-
Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen der | oder es gibt den | reste zwischen Deckel und Geratkdrper gibt, entfernen Sie sie.
weicht der Dampf durch | Schale und dem Innende- | Fremdkdrper un- | Decken Sie immer den Multikocherdeckel bis zum Einrasten zu.
Deckel aus chel ist gestort ter Deckel

Dichtgummi des
Innendeckels ist
stark verschmutzt,
deformiert oder
hat Defekte.

Prilfen Sie den Zustand des Dichtgummis des Innendeckels von
Gerit. Es ist mdglich, dass es gewechselt sein muss.

0 Im Falle, dass Sie die Defekte nicht behandeln kdnnen, wenden Sie sich an das autorisierte Service Center.

Umweltfreundliche Entsorgung

Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerét selbst muss nach den lokalen
Recycling-Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt: werfen Sie es nicht in den
normalen Miill, sondern geben Sie es an bestimmtes Sondermiill Depot ab.

Alte Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern miissen
getrennt erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstellen durch Privatpersonen ist kostenfrei. Die
Besitzer von Altgeraten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammelstellen zu bringen oder bei einer entsprechenden
Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle
Rohstoffe recycelt und Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.

Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU tiber Elektro- und Elektronik-Altgerate.

Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings von Elektro- und Elektronik-Altgerdten
innerhalb der EU.

DEU




Prima di iniziare Uutilizzo dell'apparecchio leggere attentamente le istruzioni. Luso corretto dell'apparecchio ne pro-
lunga notevolmente la durata.

Misure di sicurezza e istruzioni contenuti in questo manuale non coprono tutte le situazioni che possono emergere
nel processo d'utilizzo dell’apparecchio. Usando l'apparecchio l'utente deve agire con ragionevolezza, essere cauto
e attento.

MISURE DI SICUREZZA

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

e Questo apparecchio & un elettrodomestico e
puo essere usato negli appartamenti, case di
campagna o in altre condizioni per Luso non
industriale. Luso industriale o qualsiasi altro uso
improprio dellapparecchio sara considerato una
violazione delle norme di corretto uso del pro-
dotto. In questo caso, il produttore non si assu-
me alcuna responsabilita per le conseguenze.

e Prima di collegare l'apparecchio alla presa
di corrente, controllare se la sua tensione
corrisponde alla tensione di regime dell’ap-
parecchio (vedi targhetta o caratteristiche
tecniche del prodotto).

e Usare la prolunga conforme alla potenza
assorbita dell’apparecchio - la non confor-
mita ai parametri puo causare corto circu-
ito o la bruciatura del cavo.

e (Collegare l'apparecchio solo alle prese mu-
nite di messa a terra — e un requisito ob-

bligatorio di protezione contro i danni da
scossa elettrica. Verificare che anche la
prolunga sia munita di messa a terra.

&b ATTENZIONE! Durante il funzionamento il

corpo dell'apparecchio, la tazza ed le parti
metalliche si scaldano! Fare attenzione! Uti-
lizzare i guanti da forno! Al fine di evitare
scottature da vapore caldo non chinarsi sopra
l'apparecchio quando si apre il coperchio.
Scollegare lapparecchio dalla presa di cor-
rente dopo lutilizzo nonché durate la puli-
tura e il trasporto. Staccare il cavo di ali-
mentazione con le mani asciutte, tenere per
la spina e non per il cavo.

Non far passare il cavo di alimentazione nei
vani delle porte e nella vicinanza delle fonti
di calore. Controllare che il cavo non sia con-
torto, piegato, non e a contatto con oggetti
taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei mobili.

@ RICORDARE: il danno accidentale al cavo di

alimentazione pud comportare i guasti non
conformi alle condizioni di garanzia, altresi la
scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve es-
sere sostituito urgentemente presso il centro
di assistenza autorizzato.

Non posizionare mai l'apparecchio su super-
fici morbide, non coprire durante il funzio-



namento — questo puo provocare il surriscal-
damento quindi il guasto dell'apparecchio.
E’ vietato utilizzare 'apparecchio allaperto-
lumidita o gli oggetti estranei all'interno

dellapparecchio possono causare gravi danni.

Prima di pulire l'apparecchio, assicurarsi
che sia staccato dalla rete elettrica e raf-
freddato. Sequire attentamente le istruzio-
ni per la pulitura dell'apparecchio.

@ E’vietato immergere lapparecchio nell'acqua o

metterlo sotto il getto dellacqua.

| bambini all’eta di 8 anni e superiore, e
anche alle persone con ridotte capacita
fisiche, sensoriali e mentali o con mancan-
za dell'esperienza o conoscenza, possono
usare l'apparecchio solo sotto sorveglianza
e/0 in caso, se sono istruiti relativamente
luso sicuro dell'apparecchio e comprendo-
no i pericoli, legati al suo uso. | bambini
non devono giocare con l'apparecchio. Te-
nete l'apparecchio il suo cavo elettrico fuo-
ri di portata dei bambini inferiore di 8 anni
d’eta.La pulizia e manutenzione dell'appa-
recchio non devono essere esequiti dai
bambini senza sorveglianza degli adulti.

Il materiale di confezionamento (la pelli-
cola, il poliuretano etc.) puod essere perico-

loso per i bambini. Pericolo di soffocamen-
to! Conservatelo fuori di portata dei
bambini.

Sono vietate le riparazioni fai da te e lappor-
to di modifiche alla struttura dell'apparecchio.
Tutti i lavori di manutenzione e di riparazio-
ne vengono esequite presso il centro assi-
stenza autorizzato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato possono com-
portare guasti, lesioni e danni.

ATTENZIONE! Vietato l'uso dell'apparecchio con
qualsiasi malfunzionamento!



Dati tecnici

Modello. RMC-M90E
Potenza 860-1000 W
Tensione 220-240V, 50/60 Hz
Protezione dalla scossa elettrica classo |
Capacita’ della tazza 51
Rivestimento della tazza ... .ceramic antiaderente
Display LED a colori
3D-riscal o si
Ingombri 377 x 285 x 240 mm
Peso netto 3,4 kg
Programmi

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

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

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

4. FRY (COTTURA IN PADELLA/ 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/

FRITTURA) IMPASTI DI FARINA)
5. SOUP (MINESTRE) 14. PIZZA
6. STEAM (COTTURA AL VAPORE)  15. BREAD (PANE)
7. PASTA 16. DESSERT
8. SLOW COOK (STUFATURALENTA)  17. QUICK COOK (COTTURA

9. BOIL (BOLLITURA)

Funzioni
Tenuta in caldo dei piatti pronti (autoriscaldamento)...
Spegnimento manual della funzione di autoriscaldamento.

ESPRESSA)

.fino a 24 ore
oS
.fino a 24 ore

Riscaldamento delle pietanze..

Avvio ritardato fino a 24 ore
Contenuto della confezione

Pentola multifunzione 1pc

Tazza

Contenitore per la cottura a vapore .
Cestello per la funzione friggitrice
Misurino
Mestolo
Cucchiaio piatto
Ricettario con 100 ricette
Attacco per supporto mestolo/cucchiaio piatto....
Istruzioni per Luso.

Elenco centri di assitenza 1pc
Cavo di alimentazione 1pc

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno,
componenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del migliora-
mento del prodotto, senza preavviso di tali modifiche. Nelle specifiche
tecniche con un margine di errore del *10%.

Struttura della pentola multifunzione RMC-M90E (schema A1,

p-4)
1. Coperchio dell'apparecchio 10. Mestolo
2. Coperchio interno rimovibile 11. Misurino
3. Tazza 12. Contenitore per la cottura a vapore
4. Tasto di aperture del coperchio 13. Cestello per la funzione friggitrice
5. Pannello di commando condisplay ~ 14. Attacco per supporto mestolo/
6. Corpo dell'apparecchio cucchiaio piatto
7. Maniglia per trasporto 15. Cavo d’alimentazione elettrica
8. Valvola del vapore rimovibile 16. Contenitore per la raccolta del-
9. Cucchiaio piatto la condensa

Pannello di commando (schema A2, p. 5)

La pentola mutifunzione REDMOND RMC-M90E e’ dotata di pannello di com-
mando tatttile (touch screen) con display multifunzione a cristalli liquidi a
colori.

1. “Reheat/Cancel’(“Riscaldamento/Annulla”) - accensione/spegnimen-
to della funzione tenuta in caldo, interruzione del programma di
cottura, annullamento delle impostazioni inserite.

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

3. “Temperature” (“Temperatura”) - impostazione della temperature del

programma “MULTICOOK”.

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

5. “Min” (“Minuti”) - impostazione dei munuti del tempo di cottura e

avvio ritardato.

6. “Quick cook” (“Cottura espressa”) - avvio programma “QUICK COOK".

7. “Menu/Keep Warm” (“Menu/Tenuta in caldo”) - selezione del programma

automatic di cottura; disattivazione preventive del autoriscaldamento.

8. “Start”- avvio del programma di cottura selezionato.

9. Display.

Struttura del display (schema |A3, p. 6)

1. Indicatore del funzionamento del programma “QUICK COOK".
Indicaore del funzionamento del programma cottura / riscaldamento.
Indicatore dello status del programma.

Indiacatore della temperatura selezionata nel programma “MULTICOOK".
Indicatore del funzionamento “Time Delay”.

Indicatore del timer.

Timer.

Indicatore del programma di cottura selezionato.

I.PRIMADELPRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare lapparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuo-
vere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne lade-
sivo con il numero di serie.

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

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

Dopo il trasporto o lo stoccaggio del prodotto a basse temperature é ne-
cessario lasciare 'apparecchio a temperatura ambiente per almeno due ore
prima dell’accensione.

Attenzione! E ‘vietato sollevare il dispositivo con la ciotola riempita dalla
maniglia.

Non accendere il dispositivo senza Uinterno della ciotola o della ciotola
vuota — in caso di avvio accidentale del programma di cottura, il disposi-
tivo si surriscaldera in modo critico o danneggera il rivestimento antiade-
rente. Prima di friggere, versare un po * di olio vegetale o di girasole nella
ciotola.

@ Attenzione! E “vietato sollevare il dispositivo dalle maniglie della ciotola!

[1.UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

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

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

Impostazione del tempo di cottura

Nella pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E e’ possibile regolare il
tempo di cottura di ogni programma (ad eccezione del programma “QUICK
COOK"). Lintervallo di regolazione del tempo varia a seconda del program-
ma prescelto. Per modificare il tempo:

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

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

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

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

In caso di impostazione manuale del tempo di cottura tenete conto dell’in-
tervallo di tempo previsto dal programma prescelto in base alla tabella di
impostazioni di fabbrica.

Per la Vostra comodita’Uintervallo di impostazione parte dal valore piu’basso.
Cio’ consente di prlungare leggermente la durata del programma, nel caso il
piatto non sia pronto alla fine del tempo previsto dal programma stesso.

In alcuni prog i ici il c del tempo restante parte
soltanto dopo il raggiungimento della temperature prevista dal programma.
Ad esempio, dopo aver versato dell'acqua e impostato il programma “STEAM”
che prevede un tempo di 5 minuti, la partenza del programma e il conteg-
gio del tempo rimanemte inizieranno solo dopo la bollitura dell'acqua e la
comparsa della giusta quantita’ di vapore.

Nel programma “PASTA" il conteggio del tempo rimanente iniziera’ dopo la
bollitura dell'acqua e della conseguenteseconda premuta del tasto “Start”.

Funzione “Time Delay” (“Avvio ritardato”)

Questa funzione consente di impostare il tempo al termine del quale il pi-
atto sara’ pronto (compreso il tempo di preparazione). Il tempo puo’ essere
impostato ad intervallic di 10 minuti fino a 24 ore. Tenete presente che il
tempo di avvio ritardato deve essere maggiore del tempo do cottura pre-
visto dal programma, altrimenti il programma parte subito dopo aver pre-
muto il tasto “Start”.

Potete impostare L'avvio ritardato dopo la selezione del programma auto-
matic, impostazione della temperature e del tempo di cottura:



1. Premendo il testo “Time Delay” impostate il tempo di avvio ritardato.
Sul display compare la scritta “Time Delay” e il timer inizia a lampeg-
giare.

2. Premendo il tasto “Hour” impostate le ore fino a 24 ore. Tenendo il
tasto premuto per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce delle ore.

3. Premendo il tasto “Min” impostate | minuti. Tenendo il tasto premuto
per alcuni seconi, inizia il conteggio veloce dei minuti.

4. In caso di necessita’ impostare il tempo di cottura inferior a una ora

tenendo premuto il tasto “Hour” fino all'azzeramento, quindi pre-

mendo il tasto “Min” impostare il tempo necessario

Per annullare le impostazioni premere il tasto “Reheat/Cancel’, quin-

di ricominciate l'impostazione.

6. Al termine dell'impostazione del tempo premete e tenete premuto
per alcuni secondi il tasto “Start”. Si accende lindicatore della funzi-
one “Time Delay” e inizia il conto alla rovescia del tempo.

7. Al termine del tempo impostato il iatto sara’ pronto. Al termne del

programma si avvia automaticamente la funzione tenuta in caldo (auto

riscaldamento) e si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”.

Per disattivare l'auto riscaldamento premeteil tasto “Reheat/Cancel’,

lindicaore del tasto di spegne.

[
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La funzione avvio ritardato €’ disponibile in tutti | programmi automatici,
ad eccezione dei proggrammi “FRY’, ‘PASTA” e “QUICK COOK”.

Si raccomando di non utlizzare la funzione “Time Delay’, se la ricetta
prevede ingredienti tipo latticini e altri prodotti deperibili (uova, latte
fresco, carne, formaggio ecc.).

Nell'impostazione del tempo nella funzione “Time Delay” tenere presente
che il calcolo del tempo nel programma “STEAM” inizia solo dopo il rag-
giungimento da parte della pentola multifunzione della temperatura ri-
chiesta (dopo la bollitura dell'acqua).

Funzione di tenuta in caldo dei piatti pronti “Keep Warm” (Te-
nuta in caldo)

Si avvia automaticamente alla fine del programma di cottura e consente di
mantenere la temperatura dei piatti pronti fra 70-75°C per 24 ore. Quando
la funzione €’ attiva si accende lindicatore del testo “Reheat/Cancel’, sul
display viene visualizzato il tempo progressivo. In caso di necessitaa
lautoriscaldamento puo’ essere disattivato, tenendo premuto per alcuni
secondi il tasto “Reheat/Cancel”.

Disattivazi p ive del autorisc

Lavvio della funzione tenuta in caldo a fine programma non e’ sempre utile.
Per questo nella Pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E e’ prevista la
possibilita’ di disattivare questa funzione al momento dell’'impostazione del
programma di cottura. Per fare ciio’ al momento della partenza o durante il
funzionamento del programma tenete premuto per alcuni secondi il tasto
“Menu/Keep Warm’, fino a quando lindicatore del tasto “Reheat/Cancel” si
spenge. Per attivare di nuovo lautoriscaldamento, premere il tasto “Menu/
Keep Warm”ancora una volta (si accende l'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”).

Funzione di riscaldamento dei piatti
La pentola multifunzione REDMOND RMC-M90E puo’ essere utilizzata per
riscaldare piatti freddi. Occorre per questo:

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

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

« Tenete premuto per alcuni secondi il tasto “Reheat/Cancel” fino che non
sentite un segnale acustico. Si accende lindicatore del tasto corrispon-
dente sul display. Il timer inizia il conto del tempo di riscaldamento.

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

Anche se la pentola multifunzione puo’ mantenere il piatto In caldo fino a
24 ore, si consiglia ti tenere | piatti in caldo per non piu’ di 2-3 ore, dal
momento che un tempo superiore puo’ modificare le caratteristiche e il
sapore dei prodotti.

Regole generali di utilizzo dei programmi automatici

IMPORTANTE! Quando si utilizza il dispositivo di ebollizione dell'acqua
(per esempio, quando si bollono prodotti), non impostare la temperatura di
cottura al di sopra di 100°C. Esso pud causare surriscaldamento e guasto
del dispositivo. Per lo stesso motivo, non utilizzare il programmi “BAKE’,
“FRY" e “BREAD" per bollire l'acqua.

1. Preparare e (dosare) gli ingredient necessari.

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

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

o ATTENZIONE! Se si cuoce ad alte temperature utilizzando una grande
quantita di olio vegetale, lasciare sempre aperto il coperchio del dispositivo.

4. Premendo il tasto “Menu/Keep Warm” selezionare il programma neces-
sario di cottura (sul display si accende il corrispondente indicatore).

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

6. In caso di necessita’ impostate il tempo di avvio ritardato. La funzi-
one “Time Delay” non €’ disponibile per | programmi “FRY”, “PASTA” e
“QUICK COOK”.

7. Per lavvio del programma di cottura premere per alcuni secondi il
tasto “Start”, fino a che non si accendono gli indicatori dei tasti “Start”
e “Reheat/Cancel”. Il programma parte e viene visualizzato il tempo
di cottura rimanente. Nel programma “STEAM?”, il conteggio del tempo
rimanente inizia dopo lebollizione dell'acqua e la formazione della
quantita’ sufficiente di vapore all'interno della tazza, nel programma
“PASTA” dopo Lebollizione dell'acqua, l'aggiunta di pasta nella tazza
e il nuovo avvio del tasto “Start”.

8. In caso di necessita’ si puo’ disattivare preventivamente la funzione
di tenuta in caldo, tenendo premuto per alcuni secondi “Menu/Keep
Warm” fino allo spegnimento dell'indicatore del tasto “Reheat/Cancel”.
Premendo successivamente il tasto “Menu/Keep Warm” si riavvia la
funzione in oggetto. La funzione autoriscaldamento non e’ dissponi-
bile per i programmi “YOGURT/DOUGH" e “BREAD".

9. Fine del programma di cottura €’ scandita da un segnale acustico.
Quindi, a seconda del programma impostato o delle impostazioni
correnti, lapparecchio passa al regime di autoriscaldamento (si ac-
cende lindicaore del tasto “Reheat/Cancel”, o al regime di attesa
(lampeggia lindicatore del tasto “Start”).

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

Nella sezione Consigli di Cucina potete trovare le risposte alle domande
pit frequenti.

Per Per lottenimento di buoni risultati raccomandiamo di usare le ricette
proposte nel ricettario incluso nella Multicooker REDMOND RMC-MS0E,
creato apposta per questo modello.

Nel caso, secondo voi inon sia stato ottenuto il risultato atteso con | pro-
grammi automatici, usare il programma universal “MULTICOOK” dotato di
un apmio orizzonte di impostazioni manuali, che vi dard la possibilita di
spaziare nei vostri esperiemnti culinari.

Programma “MULTICOOK”

Questo programma €’ indicato per la preparazione praticamente di tutti |
piatti, secondo | parametri di temperatura e di tempo impostati dall'utente.
Grazie al programma “MULTICOOK” la pentola multifunzione REDMOND
RMC-M90E puo’ sostituire una varieta’ di apparecchi da cucina e consente di
preparare piatti secondo ogni ricetta, dal vecchio ricettario alla ricetta ca-
ricata da internet. Per la vostra comodita’ se la cottura avviene a tempera-
tura fino a 80°C, la funzione autoriscaldamento e’ disattivata. In caso di
necessita’si puo’avviare manualmente tenendo premuto per alcuni secondi
il tassto “Menu/Keep Warm” dopo lavvio del programma di cottura, fino a
che non si accende l'indicaore “Reheat/Cancel” Nel programma “MULTICOOK™
e’ impostata dalla fabbrica un tempo di cottura di 15 minuti e la tempera-
tura €’ pari a 100°C.

« Lintervallo di regolazione manuale della temperatura (si regola pre-
mendo il tasto “Temperature”) €' di 35-170°C con intervalli di 5°C.

« Lintervallo di regolazione del tempo e’ di 5 minuti-12 ore, con inter-
valli di 1 minuto (fino ad una ora) e di 5 minuti (per intervallic superio-
ri ad una ora).

@ Se si utilizza il programma “MULTICOOK” per bollire l'acqua (ad esempio,
durante la cottura dei prodotti), é vietato impostare la temperatura di
cottura sopra i 100°C.

Programma “OATMEAL”

E’indicato per preparare pappe al latte. Il tempo di preparazione impostato
e’ di 10 minuti. Si puo'm regolare manualmente il tempo da 5 minuti ad 1
ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.

IL programma “OATMEAL" " predisposto per la preparazione di pappa al
latte pastorizzato a basso contenuto di grassi. Per evitare la fuoriuscita del
latte bollente e ottenere il risultato desiderato, prima di iniziare la prepa-
razione vi consigliamo di eseguire le seguenti operazioni:

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

Spalmare del burro sul fondo della pentola;

Sequire rigorosamente le proporzioni, misurando gli ingredienti se-
condo la ricetta del ricettario allegato (aumentare o ridurre la quan-
tita degli ingredienti rispettando le proporzioni);

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

Le proprieta del latte e dei i cereali possono variare, a seconda del luogo di
origine, cid a volte puoi influire sui risultati di cottura.

In caso di mancato ottenimento del risultato desiderato con il programma
“OATMEAL’, usate il programma universale “MULTICOOK”. La temperature
ottimale per la pappa al latte e’ di 95°C. Selezionate la quantita’ degli in-
gredient e il tempo di cottura in base alla ricetta.

Programma “STEW”

E’ consigliato per cucinare brasati di verdure, carne, cacciagione, pesce. Il tempo
si preparazione impostato e’ di 1 ora. E’ possibile regolare manualmente il
tempo di preparazione da 20 minuti a 12 ore con intervalli di 5 minuti.



Programma “FRY”

E’consigliato per cucinare carni, verdure, cacciagione, pesce. Il tempo si prepa-
razione impostato e’di 15 minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo
di preparazione da 5 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 1 minuto.

Per questo programma la funzione “Time Delay” non €’ disponibile. Control-
lare il processo di cottura, mescolare periodicamente, €’ possibile tenere il
coperchio della pentola multifunzione aperto.

Programma “SOUP”

E’ predisposto per la preparazione di varie minestre e zuppe, frutta cotta e be-
vande Iltempo di preparazione impostato e’di 1 ora. E’ possibile regolare manu-
almente il tempo di preparazione da 20 minuti a 8 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “STEAM”

Si raccomanda per la cottura a vapore di verdure, pesce, carni, piatti diete-
tici e vegetariani, baby food. Il tempo di preparazione impostato e’ di 15
minuti. E’ possibile regolare manualmente il tempo di preparazione da 5
minuti a 2 ore con intervalli di 5 minuti. Per la cottura a vapore usare il
contenitore speciale in dotazione:

1. Versate nella tazza 600-1000 ml.di acqua. Inserire la tazza all’interno
dell'apparecchio.

2. Dosate e preparare gli ingredienti in base alla ricetta, e sistemateli
uniformemente nella tazza e inserire la stessa nellapparecchio, facendo
attenzione affinche’ la tazza sia a stretto contatto con la resistenza.

3. Seguite le istruzioni dei punti 3-10 del paragrafo “Regole generali di
utilizzo dei programmi automatici”.

Il conteggio del tempo rimanente alla conclusion del programma parte
dopo la bollitura dell'acqua e la comparsa del vapore nella misura richiesta
dal programma.

Se non sequite il programma automatico, fate riferimento alla tabella dei
tempi consogliati per la cottura a vapore per vari prodotti.

Programma “PASTA”

E’ consigliato per cucinare pasta, ravioli, tortellini, salsicce, uova sode ecc. Il
tempo si preparazione impostato e’ di 8 minuti. E’ possibile regolare manu-
almente il tempo di preparazione da 2 a 20 minuti con intervalli di 1 minuto.
Il programma porta l'acqua ad ebellizione, dopodiche’ va messa la pasta da
cuocere e successive cottura della stessa. Quando lacqua giunge ad ebollizi-
one un segnale acustico indichera’ la necessita’di introdurre la pasta. Il conteg-
gio del tempo rimanente partira’solo dopo che verra’ premuto di niovo il teasto
“Start” dopo la sistemazione della pasta da cuocere nella tazza.

Questo programma non prevede “Time Delay”.

Durante la preparazione di pasta, ravioli €’ prevista la formazione di schi-
uma, per evitarne la fuoriuscita, aprire il coperchio dopo alcuni minuti.

Programma “SLOW COOK”

E’indicato per la preparazione di carne stufata e latte bollito. Il tempo im-
postato e’ di 5 ore. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura
da 1 a 8 ore con intervalli di 10 minuti.

Programma “BOIL”

Si raccomanda per la cottura di ortaggi e legumi. Il tempo di cottura impos-
tato e’ di 40 minuti. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cot-
tura da 5 minuti fino a 2 ore con intervalli di 5 minuti.

Programma “BAKE”

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

Verificare la cottura dei biscotti infilando un bastoncino di legno (stuzzi-
cadenti). Se una volta tolto, il basotncino non presenta residui di pasta, il
biscotto €’ pronto.

In caso di preparazone del pane si raccomanda di disattivare la funzione
di riscaldamento automatico in tutte le fasi di preparazione.

Programma “GRAIN”

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

Programma “PILAF”

IL programma si raccomanda per la cottura di diversi tipi di risotti. Il tempo di
cottura impostato €' di 1 ora. E’ possibile la regolazione manuale del tempo
di cottura da 20 minuti a 1 ora e 30 minuti con intervalli di 10 minuti.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Grazie a questo programma si possono cucinare i diversi tipi di gustosi e
salutari yogurt direttamente a casa sua. Il tempo di cottura impostato e’ di
8 ore. E’ possibile la regolazione manuale del tempo di cottura da 6 fino a
12 ore con intervallic di 10 minuti.

La funzione di autoriscaldamento in questo programma non €’ disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’
non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.

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

Programma “PIZZA”

Il programma si raccomanda per la preparazione di pizze. Il tempo di cot-
tura impostato e’ di 25 minuti E’ possibile la regolazione manuale del
tempo di cottura da 20 minuti a 1 ora con passo di intervallic di 5 minuti.

Programma “BREAD”

Si raccomanda per la panificazione di diversi tipi di pane da farina di fru-
mento e con aggiunta di farina di segala. Il programma prevede il ciclo
completo di preparazione dall’ impasto e fase del riposo della pasta fino alla
panificazione. IL di tempo di cottura impostato €’ di 3 ore. E’ possibile la
regolazione manuale del tempo di cottura da 1 fino a 6 ore con passo di
impostazione 10 minuti. La funzione di autoriscaldamento in questo pro-
gramma non €’ disponibile.

Durante la sistemazione degli ingredienti nella tazza, fare attenzione affinche’
non superino il livello 1/2 indicato sulla superficie interna della tazza.
E’ necessario considerare che durante la prima ora di funzionamento di
programma si svolge la fase di riposo della pasta e successivamente parte
la panificazione.

Prima di utilizzare la farina si raccomanda di setacciarla per arri-
chirla di ossigeno e leliminazione di sostanze estranee.

Non si raccomanda lutilizzo della funzione “Time Delay”, dal mo-
mento che puo’ influenzare la qualita’ di panificazione.

Non aprire il coperchio della pentola multifunzione prima della fine del
processo di panificazione! Da questo dipende la qualita’ di prodotto.
Per la riduzione del tempo e la semplificazione del processo di cottura
raccomandiamo d'usare le miscele pronte per la preparazione del pane.

Programma “DESSERT”

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

Programma “QUICK COOK”

Il programma di cottura veloce di riso, di pappe frolle da grani mondati. In
questo programma non sono disponibili la regolazioni del tempo di cottura
e la funzione “Time Delay”.

[1I.FUNZIONI AGGIUNTIVE

« La fase di riposo della pasta liquidi
« La preparazione fondue « Il riscaldamento di prodotti
« La funzione di friggitrice per bambini

La preparazione di ricotta, « La sterilizzazione di stoviglie
formaggio e di oggetti di igiene perso-
La pasterizzazione di prodotti nale

IV. GLI ACCESSORI AGGIUNTIVI

Acquistare gli accessori aggiuntivi per la REDMOND RMC-M90E, sapere
delle novita dei prodotti REDMOND é possibile sul sito www.redmond.
company o nei punti vendita dei distributori ufficiali.

V. ASSISTENZA E MANUTENZIONE

Regole generali e raccomandazioni

« Prima del primo utilizzo del dispositivo, cosi come per rimuovere
lodore di cibo nel dispositivo dopo la cottura, si consiglia di lavorare
mezzo limone in esso per 15 minuti nel programma “STEAM”.
Se non usa il dispositivo per molto tempo, lo stacchi. La camera di
lavoro, comprendente il disco riscaldante, la ciotola, il coperchio in-
terno, il contenitore di condensazione e la valvola a vapore, deve
essere pulita e asciutta.
Prima di pulire il dispositivo, assicurarsi che sia staccato e completa-
mente freddo. Per la pulizia, utilizzare un panno morbido e detersivo
per piatti delicati.

Non usare tergicristalli o spugne grossolane o paste abrasive per la pulizia
del dispositivo. E inoltre inaccettabile l'uso di sostanze chimicamente ag-
gressive o di altre sostanze che non sono raccomandate per ['uso di ogget-
ti a contatto con gli alimenti.

Non immergere il dispositivo in acqua o metterlo sotto un flusso d'acqua!

Fare attenzione quando si pulisce la gomma (silicone) parti del dis-
positivo: il loro danneggiamento o deformazione pud causare il mal-
funzionamento del dispositivo.

IL corpo del dispositivo pud essere pulito quando diventa sporco. La
ciotola, il coperchio interno, il contenitore di condensa e la valvola a
vapore rimovibile devono essere puliti dopo ogni uso. Il condensato
formato nel processo di cottura nel dispositivo, rimuovere dopo ogni
uso del dispositivo. Pulire le superfici interne della camera di lavoro
se necessario.

Pulizia del corpo

Pulire il corpo del dispositivo con un panno da cucina morbido e umido o
spugna. E ‘possibile utilizzare un detergente delicato. Per evitare possibili mac-
chie di acqua e macchie sul corpo, si consiglia di pulire la superficie asciutta.

Pulire la ciotola

La ciotola puo essere pulita sia manualmente con una spugna morbida e
detersivo per piatti, sia in lavastoviglie (secondo le raccomandazioni del
produttore).



Se & molto sporco, versare acqua calda nella ciotola e lasciare a mollo per un po), quindi pulire. Assicurarsi di asci-
ugare la superficie esterna della ciotola prima di installarla nel corpo del dispositivo.

Con il regolare funzionamento della ciotola, il colore del suo rivestimento interno antiaderente puo cambiare
completamente o parzialmente. Questo non e ‘un segno di un difetto di ciotola.

Pulizia del coperchio interno

Fare riferimento al diagramma - (pagina 7) per la procedura di rimozione e installazione del coperchio interno.
Utilizzare un panno da cucina umido o spugna per pulire i coperchi interni principali e rimovibili. Prima di instal-
lare il coperchio interno, asciugare le superfici di entrambi i coperchi.

Pulizia della valvola a vapore rimovibile
La valvola a vapore & installata in un sedile speciale sul coperchio superiore del dispositivo. Fare riferimento al
diagramma (pagina 8) per la procedura di pulizia.

é ATTENZIONE! Per evitare deformazioni del sigillo di gomma della valvola, non torcerlo o tirarlo fuori durante la
rimozione, la pulizia e Uinstallazione.

Rimozione della condensa

In questo modello, il condensato si accumula in una cavita speciale sul corpo del dispositivo intorno alla ciotola e
sfocia in un contenitore speciale situato sul retro del dispositivo. Per pulire il contenitore, sciacquarlo con acqua
corrente, seguendo le regole di cui sopra. Rimuovere ogni residuo di condensa nella cavita attorno alla ciotola con
un panno da cucina.

Pulizia della camera di lavoro

In stretta conformita con Lle istruzioni di questo manuale, la probabilita di liquido, particelle alimentari o detriti
che entrano nella camera di lavoro del dispositivo € minima. Se si € verificata una contaminazione significativa,
le superfici della camera di lavoro devono essere pulite per evitare un funzionamento scorretto o danni al dispo-
sitivo.

Prima di pulire la camera di lavoro del dispositivo, assicurarsi che l'apparecchio sia scollegato e completamente raf-
freddato!

Le pareti laterali della camera di lavoro, la superficie del disco riscaldante e l'alloggiamento del sensore di tempe-
ratura centrale (situato al centro del disco riscaldante) possono essere pulite inumidite (non bagnate!) spugna o
panno. Se si usa il detergente, si deve rimuovere accuratamente il residuo per evitare la comparsa di odore indesi-
derato durante la successiva cottura.

Se gli oggetti estranei entrano nella rientranza attorno al sensore di temperatura centrale, rimuoverli con cura con
pinzette, senza premere sulla custodia del sensore.

Se la superficie del disco riscaldante e sporca, & consentito utilizzare una spugna idratata di media durezza o una
spazzola sintetica.

Con l'uso regolare del dispositivo nel tempo, il colore del disco riscaldante pué cambiare c o par-

LA PIETANZA NON E* COTTA COMPLETAMENTE

RMC-M90E

Probabili cause

Soluzioni

Avete dimenticato di chiudere il coperchio o non Lo avete chiuso del
tutto, quindi la temperature non era sufficientemente alta.

Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario.
Chiudere il coperchio fino allo scatto. Assicurarsi che nulla ostacoli la
chiusura e la guarnizione allinterno del coperchio non sia deformata.

La tazza e l'elemento riscaldante non sono a strettol contatto,
quindi la temperature di cottura non era sufficientemente alta.

La tazza deve essere inserita correttamente con il fondo al diretto
contatto con lelemento riscaldante.

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

La selezione degli ingredienti e’ errata. Gli ingredienti non sono
adatti alla ricetta scelta oppure €' stato selezionata il pro-
gramma di cottura sbagliato.

Gli ingredienti non sono stati tagliati nella giusta misura, non
sono rispettate le proporzioni fra gli ingredienti.

Impostato in modo errato il tempo di cottura (non calcolato bene).
La ricetta da voi scelta non e adatta alla cottura nella pentola
Multifunzione.

Usare preferibilmente le ricette giuste (adattate al modello concreto
della pentola Multifunzione) e provate.

La selezione degli ingredienti, il modo in cui sono tagliati, le propor-
zioni, la scelta el programma e del tempo di cottura devono cor-
rispondere alla ricetta prescelta.

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

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

Avete versato nel piatto troppo olio
Durante la cottura in

+ Durante la cottura in padella e’ sufficiente che il fondo della tazza
sia coperto da uno strato sottile di olio.
« Per la preparazione delle fritture - seguire le rispettive ricette.

padella/frittura:
Eccesso di umidita nel piatto

Non chiudere il coperchio della pentola Multifunzione durante la frittura
se diversamente non prescritto nella ricetta. | prodotti surgelati - sconge-
larli prima di friggere, eliminando lacqua.

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

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

Durante la lievitazione limpasto si e’ attac-
cato alla parte interna del coperchio ed ha

Prodotti da forno (non | intasato la valvola del vapore.

Mettere nella tazza una quantita’ minore di impasto.

€' cotto):
Avete messo nella tazza troppo impasto.

Rigirare 'impasto e continuate a cuocere, in futuro mettere meno impasto
nella tazza.

IL PRODOTTO E SCOTTO

Errore nella selezione del tipo di prodotto o nellimpostazione del
tempo di cottura. Gli ingredienti sono stati tagliati troppo fine-
mente.

Usare le ricette adattate al vostro modello La scelta degli ingredienti, il
modo di tagliarli, Le proporzioni, il programma e il tempo di cottura devono
corrispondere alla ricetta.

Dopo aver terminato la cottura la pietanza e’ rimasta troppo a
lungo con il programma di tenuta in caldo acceso.

E’ sconsigliato l'uso prolungato della funzione di tenuta in cado. Se nel
vostro modello e’ prevista la disattivazione, utilizzatela.

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

zialmente. Questo non é un segno di malfunzionamento e non influisce sul corretto funzionamento del disposi-
tivo.

Trasporto e Magazzinaggio

Prima di conservare lapparecchio assicurarsi che siano completamente asciutti tutti i componenti. Conservare
l'apparecchio montato in luogo asciutto e ventilato, lontano da dispositivi di riscaldamento e dalla luce diretta del
sole.

Durante il trasporto e lo stoccaggio, non esporre l'apparato alle sollecitazioni meccaniche, che potrebbero danneg-
giarlo e/o cagionare danni alla confezione.

Conservare l'apparecchio imballato lontano dall'acqua e da altri liquidi.

VI.CONSIGLI PER LA PREPARAZIONE

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

Durante la cottura della pappa al latte il atte fuoriesce.

La qualit e le proprieta del latte possono dipendere dal Luogo e dalle
condizioni DI produzione. E* consigliato usare il latte ultra pastorizzato A
contenuto di grassi fino al 2.5%. Se necessario diluire il latte con lacqua.

Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorret-
tamente (lavati male ecc).

Non sono rispettate e proporzioni degli ingredienti oppure e’
stato selezionato un tipo di prodotto non adatto.

- Usare ricette adattate al vostro modello. La selezione degli ingredienti,il
trattamento preliminare, le proporzioni devono corrispondere alla ricetta.

« I cereall interi, la came, il pesce ed | frutti di mare vanno lavati ac-
curatamente fino ad ottenere lacqua trasparente.

IL prodotto forma una schiuma.

Si raccomanda di risciacquare a fondo il prodotto, rimuovere la valvola o
cuocere con il coperchio aperto.

LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO

« Lapentola &stata pulita male dopo la cottura precedente.

Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che il piatto sia ben pulito e il
ivesti i non sia i

DT del piatto &

La quantita dei prodotti e’ inferiore rispetto al necessario.

Usare le ricette sicure, adatte al vostro modello

Avete impostato un tempo piu’ lungo del necessario.

Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta
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Per la frittura normale - versare nel piatto un po/di olio in modo che copra

Durante la frittura: non avete versato lolio nella pentola; non

e i il fondo con uno strato sottile. Per la frittura uniforme mescolare o girare
avete mescolato o avete girato i prodotti tardivamente. L contenuto dl tanto In tanto 3 45°C Fermenti
i i Liqui ire il co- 4 50°C Fermentazione
Preparazione degli stufat nella pentola manca il tiquido. Aggiungere nella pentola pit liquido. Durante la cottura non aprire il co rmentazi
perchio se non necessario. N -
5 55°C Preparazione dolci soffici
Durante la bollitura: nella pentola manca it liquido (non sono state | . . P RN . Ny 3
fispettate le proporzioni degli ingredienti). Rispettare a proporzione fra gli ingredienti liquidi e solidi. 6 60°C Preparazione del te'verde e baby food
Preparazione dei prodotti da forno: non avete imburrato il piatto | Prima di mettere Uimpasto nel piatto - imburrare o oleare (non versare 7 65°C della camne in
prima di cottura. lolio nel piatto!). s 70°C Preparazione punch
ILPRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE 9 75°C Pasterizzazione e te’ bianco
‘ Avete mescolato eccessivamente. ‘ Durate la cottura normale non mescolare i prodotti piu spesso di ogni 5-7 minuti. ‘ 10 80°C Preparazione del vino caldo
‘ Avete impostato un tempo eccessivo. ‘ Ridurre il tempo di cottura oppure seguire la ricetta adattata al modello della pentola Multifunzione. ‘ 11 85°C Preparazione della ricotta ee di prodotti che necessitano di tempi di cottura lunghi
12 90°C P ione del te'
IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO reparazione del te rosso
13 95°C Preparazione di pappe al latte
La selezione degli ingredienti e’ scorretta,gli ingredienti hanno lumidita | Selezionare gli ingredienti in conformita alla ricetta. Evitare gli ingre-
in eccesso (la frutta succosa, la frutta surgelata, la panna acida e cc). dienti con alto livello di umidita o usarli nelle quantita ridotte. 14 100°C Preparazione di marmellate
Cercare di rimuovere il prodotto da forno  subito al termine di cot- 15 105°C Preparazione di gelatine di carne
1L prodotto da forno cotto e’ rimasto a lungo nella pentola chiusa. tura. se necessario - lasciare il prodotto cotto nella pentola per un —
breve periodo con la funzione “Keep Warm” accesa. 16 110°C Sterilizzazione
L'IMPASTO NON LIEVITA 17 115°C Preparazione di sciroppo di zucchero
18 120°C Preparazione dello stinco di maiale
Le uova con lo zucchero sono stati montati male.
Usare la ricetta adattata al vostro modello. La 19 125°C Preparazione della carne brasata
Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo. . o acaea 2
f:ll:::z": degli '".g’ef"'fe"‘/:'"‘é“m.a"‘e”"’ "':Ll"'a 20 130°C Preprazione di dolci da forno
Non avete settaciato la farina o avete lavorato male limpasto. mnere:
ricetta. 21 135°C Riscaldamento di piatti pronto per lottenimento di una superficie croccante
Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti.
2 140°C Affumicamento
In alcuni modelli ‘REDMOND” in caso di mancanza del liquido nel piatto durante il processo di cottura “STEW” e . N .
. " p - ; - . . py ! 23 145°C Preparazione di verdure e pesce al cartoccio
'SOUP’ scatta il programma di sicurezza contro il surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il prog di
cottura si arresta e si avvia il programma di tenuta in caldo. 24 150°C Preparazione di camne al cartoccio
IL tempo consigliabile di cottura dei vari prodotti a vapore 2 155°C Preparazione di cibi a pasta lievitante
e lmo e/ |G e | poderann | e L
N . X 27 165°C Bistecche
1 | Filetto di maiale / manzo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
28 170°C Funzione friggitrice (patate fritte, pollo fritto ecc)
2 | Filetto di montone (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 unzione friggitrice (patate fritte, pollo fri )
3 | Filetto di pollo (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 Si dovrebbe tener presente che questi sono consigli generali. Il tempo reale potrebbe differire dai valori consigliati, a
seconda della qualita di un prodotto particolare e anche alle vostre preferenze di gusto.
4 | Polpettine / polpette 180 (6 pz) / 450 (3 pz) 500 10/15
s | pesce (ilet) 500 500 0 Tabella riassuntiva dei prog| di cottura (imp di fabbrica)
6 | Gamberetti per le insalate, puliti, precotti, surgelati 500 500 5
7 | Patate (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Carote (a cubettii 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Barbabietola (a cubetti 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Verdure (surgelate) 500 500 10
11 Uovo 3pz. 500 10
- - N w » Preparazione di diversi piatti con la possibilita’ di im- L .
Rac per ione della temperatura nel programma “MULTICOOK’ MULTICOOK | postazione delia emperatura e deltempo dipreparazi- | 15min | > 7" Lore/Lmn
one
- . 5min=-1ora 30 min/
1 350C |mpasti, preparazione aceto OATMEAL Preparazione di pappa al latte 10 min Lo v
‘ 2 ‘ 40°C Preparazione dello yogurt
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STew Brasati di came, pesce, verdure, contorni e piatti com- Lora 20 min - 12 ore / v v
plessi 5min
FRY Frittura di cam, pesce, verdure e piatti complessi 15min | O Min- 11‘:"; 30 min / v
soup Minestre, minestrone, e minestre fredde tora | 20min-8ore/Smin | v/ v
STEAM Cottura a vapore di cami, pesce, verdure e altri piatti 15 min smin-20re/5min | v | vV | ¥
Preparazione di pasta di varie sorte di grano, salsicce, X o .
PASTA s i st 8min | 2min-20min/1min v v
SLOW COOK Preparazione di latte bollito, carni stufate, gelatine di carne 5 ore 1 ora-8ore/10 min / /
BOIL Cottura di verdure e legumi 40 min Smin-20re/Smin | v v
BAKE :fr::;araxione di torte, dolci di pasta a lievitazione e 1ora 20 min - 8 ore / 5 min / /
GRAIN Cereali, pappe frolle con acqua e grani mondati 35 min Smin-4ore/5min | v v
Preparazione di vari tipi di risotti (con carne, pesce, se- 20 min -1 ora
PILAR lavaggina, vrdure) Lora 30 min /10 min v v
;%i%f/ Preparazione di vari tipi di yogurt e impasti 8 ore 6ore-120re/10min | v
PIZZA Preparazione di pizze 25min | 20min-tora/Smin | v v
BREAD Preparazione di diversi tipi di pane con farina di fru- Sore Lorm-6ore/10min | v
mento e di segale (incluso limpasto)
DESSERT i vari tipo di dessert, con fr frutti di bosco 1ora 5 min -4 ore /5 min / /
]
RS
QUICK COOK | Preparazione rapida di riso, pappe frolle con acqua EER] v
£8%
Yom
£5%8
582

VII.PRIMA DI RIVOLGERSI AL CENTRO DI ASSISTENZA

Sul display & appar-
so messaggio di er-

rore E1-E4.

Errore di sistema, possibile guasto della scheda
di controllo o elemento di riscaldamento.

Staccare lapparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.
Chiudere bene il coperchioe ricollegare 'apparecchio.

Lapparecchio non si
accende.

It cavo di alimentazione elettrica non & attaccato
correttamente allapparecchio e(o) alla presa.

Assicuratevi che il cavo dellalimentazione elettrica sia attaccato
all'apposita uscita del prodotto e nellapposita presa di corrente.

£ quasta la presa elettrica.

Attaccare lapparecchio ad una presa funzionante.

Lapparecchio non si
accende.

Assicurarsi della presenza della tensione nella rete elettrica. Se &

Mancanza di corrente elettrica. K / 2
assente rivolgersi al servizio della vostra casa.

Interruzione di alimentazione elettrica (livello

della tensione non & stabile o troppo basso). Rivolgersi al servizio della vostra casa.

Tra il recipiente e la resistenza sono finiti residui
estranei o particelle (detriti, grani, pezzettini di
cibo).

Staccare l'apparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.

A Rimuovere accuratamente i residui.
IL cibo si prepara

troppo

il recipiente posizionato storto nel corpo del mul-

- Installate il recipiente in modo dritto.
ticooker.

Staccare l'apparecchio dalla corrente elettrica e farlo raffreddare.

il disco di riscaldamento & molto sporco. Pulre ey iecaldamento.

I recipiente non & diritto
nel corpo dell'apparec-
chio.

Inserire il recipiente dirittamente.

Il coperchio non & chiuso
adeguatamente o sotto il
coperchio vi & un residuo
estraneo.

Controllare che non vi siano residui estranei (detriti, grani, o pezzet-
tini di cibo) tra il coperchio e il corpo dellapparecchio e, nel caso,
rimuoveteli. Chiudere il coperchio del multicooker fino a sentire it
click di aggancio.

Guasta impermea-
bilita del collega-
mento tra recipien-
te e coperchio
interno del multi-
cooker.

Durante processo di
cottura sotto il co-
perchio dell'appa-
recchio esce il vapo-
re.

La guarnizione sul coper-
chio interno & molto
sporca, deformata o dan-
neggiata.

Controllare lo stato della guarnizione sul coperchio interiore dellap-
parecchio. Nel caso procedere con la sostituzione.

o Nel caso in cui non siate riusciti a eliminare i difetti, si prega di c il centro di

. - . di el
Per smaltire la confezione, le istruzioni e l'apparecchio & necessario seguire i regolamenti locali ineren-
ti allo smaltimento dei rifiut Fate attenzione all'ambiente intorno: non smaltite i prodotti come questo
con i normali rifiuti domestici.

sicuro

ici e di apparecchi elettronici)

|

Gli apparecchi usati (vecchi) non devono essere smaltiti con gli altri rifiuti domestici, devono essere
smaltiti separatamente. | proprietari di vecchi apparecchi sono obbligati portarli nei punti di raccolta o consegnarli
a organizzazioni competenti. In questo modo voi contribuite al riciclo delle materie prime e alla protezione dell'am-
biente evitandone la contaminazione.

IL contrassegno presente su questo apparecchio indica la sua conformita alla direttiva europea 2012/19/UE in ma-
teria di apparecchi elettrici ed elettronici dismessi.




Antes de comenzar el empleo de este articulo leer atentamente el Manual de su empleo y conservar
en calidad de la guia. El empleo correcto del instrumento prolongard considerablemente su plazo
de servicio.

Las instrucciones de seguridad e instrucciones de uso que incluye este manual no abarcan todas
las situaciones posibles que pueden suceder durante el uso del aparato. Al usar el aparato el
usuario tiene que regirse por el sentido comun, tener cuidado y estar atento.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

e ElFabricante no es responsable de los de-
terioros provocados por la inobservacion
de los requerimientos de la técnica de se-
guridad y reglas de empleo del articulo.

» Este dispositivo eléctrico ha sido disenado
para la preparacion de alimentos en un en-
torno domeéstico y se puede utilizar en los
apartamentos, casas rurales o en otras con-
diciones de uso no industrial. Uso industrial
o cualquier otro uso no autorizado del dis-
positivo seran considerados como violacion
de la operacion adecuada del producto. En
este caso el fabricante no se hace respon-
sable de las posibles consecuencias.

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

e Usar el alargador disenado para la potencia

consumida del instrumento - la incorrespon- &3

dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.

Conectar el instrumento solo a los enchufes
hembras que tienen la toma de tierra — es
requerimiento obligatorio de la proteccién
contra la electrocucién. En caso de usar el
alargador, asegurarse de que éste tenga
también la toma de tierra.

JATENCION!Durante el funcionamiento del ins-
trumento su cuerpo, taza y piezas metdlicas se ca-
lientan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de
cocina.

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

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

Recordar: el deterioro accidental del cable de

alimentacion eléctrica puede provocar las fa-
llas que no corresponden a las condiciones de



la garantia, asi como la electrocucion. EL cable
electrico deteriorado requiere la sustitucion
urgente en el centro de servicio.

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

Esta prohibido emplear el instrumento al aire
libre — la penetracion de la humedad y de los
objetos extranos en el interior del cuerpo del

dispositivo puede provocar los deterioros graves.

Antes de limpiar el instrumento asegurar-
se de que esté desconectado de la red eléc-
trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento.

@ Estd prohibido cargar el cuerpo del instrumento

en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Los ninos de 8 anos y mayores, asi como
las personas con capacidades fisicas, sen-
soriales o mentales reducidas o falta de
experiencia o conocimiento, solo pueden
utilizar el aparato bajo la supervisién y/o
si han recibido instrucciones sobre el uso
seguro de los equipos y conocen los riesgos
asociados a su uso. Los ninos no deben
jugar con el aparato. Mantenga el aparato

y el cable de alimentacién en un lugar in-
accesible para los ninos menores de 8 anos.
La limpieza y el mantenimiento de los equi-
pos no deben ser realizados por ninos sin
la supervision de un adulto.

El material de embalaje (plastico y espuma
de poliestireno, etc.) puede ser peligroso
para los ninos. jPeligro de asfixia! Mantén-
galo fuera del alcance de los ninos.

Esta prohibido realizar independientemen-
te la reparacion del instrumento o introducir
las modificaciones en su estructura. Todos
los trabajos de mantenimiento y reparacion
deben realizarse en el centro de servicio
autorizado. El trabajo realizado no profesio-
nalmente puede provocar la falla del instru-
mento, traumas y deterioro del material.
JADVERTENCIA! Prohibido el uso del dispo-

sitivo en cualquier estado de mal funciona-
miento.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M90E
Potencia 860-1000 W
Tension 220-240V,50/60 Hz
Defensa contra danos por descarga eléctrica..... ..clase |
Volumen de la taza 51

...CEFaMIco, de antiquemadura
hay, de color

Recubrimiento de la taza......
Display LED

3D-calentamiento. hay
Tamano 377 x 285 x 240 mm
Peso neto. 34 kg
Programas

1. MULTICOOK (MULTICOCINERO) 10. BAKE (HORNEAR)

2. OATMEAL (ARROZ CON 11. GRAIN (CEREALES)

LECHE) 12. PILAF (PAELLA)

3. STEW (GUISADO) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/

4. FRY (FREIR) MASA)

5. SOUP (SOPA) 14. PIZZA

6. STEAM (VAPOR) 15. BREAD (PAN)

7. PASTA (MACARRONES) 16. DESSERT (POSTRES)

8. SLOW COOK (COCCION A 17. QUICK COOK (COCCION

FUEGO LENTO)
9. BOIL (HERVIR)
Funciones
Mantenimiento de la temperatura de los platos preparados
(autocalentamiento) hay, hasta 24 horas
Desactivacion preliminar del autocalentamiento ...hay
Calentamiento del plato ... hay, hasta 24 horas
Arranque suspenso hay, hasta 24 horas

Equipo estandar

EXPRESA)

Panel de mando (esquema A2, p. 5)
La multiolla REDMOND RMC-M90E esta equipada con el panel de mando
sensorial con el display de cristales liquidos de color multifuncional.

1. “Reheat/Cancel” (“Recalentar/Cancelar”) — activacion/desactivacion
de la funcion del calentamiento, interrupcion del funcionamiento del
programa de preparacion, anulacion de los ajustes realizados.

2. “Time Delay” (‘Arranque suspenso”) — activacion del modo de ajuste
del tiempo del arranque suspenso.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — ajuste del valor de la temperatura
en el programa “MULTICOOK”.

4. “Hour” (*Hora”) — seleccion del valor de la hora en los modos de
ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

5. "Min” (“Minutos”) — seleccion del valor de los minutos en los modos
de ajuste el tiempo de preparacion y arranque suspenso.

6. "QUICK COOK” ("Coccion expresa”) — activacion del programa “QUICK COOK™

7. “Menu/Keep Warm” (“Menu/Conservador de calor”) — seleccion del
programa automatico de la preparacion; desactivacion preliminar del
autocalentamiento.

8. “Start”— activacion del modo establecido de la preparacion.
Display.

Estructura del display (esquema A3, p. 6)

Indicador de realizacién del programa automatico “QUICK COOK".
Indicador del funcionamiento del programa de preparacion/calentamiento.
Indicador de las etapas de la preparacion.

Indicador de la temperatura establecida en el programa “MULTICOOK”.
Indicador de la accion de la funcién “Time Delay”.

Indicador del modo de indicaciones del temporizador.
Temporizador.

Indicador del programa de preparacion automatico elegido.

I.LANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

0N VA WN R

Multiolla 1pz.
Taza 1pz.
Contenedor para la preparacion al vapor 1 pz.
Cesta con el mango para asar en la grasa....... .1 pz.
Vaso mensurado 1pz.
Cucharén 1pz.
Cuchara plana 1pz.
Libro “100 recetas” 1 pz.
Soporte para el cucharén/cuchara 1pz.
Manual de empleo. 1pz.
Libro de servicio 1pz.
Cordon de alimentacion eléctrica 1pz.

El fabricante se reserva el derecho a introducir cambios en el diserio, equipo,
asi como en las especificaciones técnicas del producto en el curso de la
mejora del producto sin aviso previo sobre dichos cambios. Las especifica-
ciones técnicas permiten un error del 10%.

Estructura de la multiolla RMC-M90E (esquema A1, p. 4)

1. Tapa del instrumento 11. Vaso mensurado

Tapa interior desmontable 12. Contenedor para la prepara-
3. Taza cion al vapor
4. Boton de apertura de la tapa 13. Cesta con el mango para asar
5. Panel de mando con el display en la grasa
6. Cuerpo 14. Soporte para el cucharon/cu-
7. Mango para la transportacion chara
8. Valvula de vapor desmontable 15. Cable de alimentacion eléctrica
9. Cuchara plana 16. Recipiente para recoger con-
1

0. Cucharén densado

D cuidad nente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos
los materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con
el nimero de serie.

La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automaticamente el
derecho para su servicio de garantia.

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

ﬁ Después del transporte o almacenaje a las temperaturas bajas es necesario
mantener el producto a la temperatura de medio ambiente no menor de
2 horas antes de conectarlo.

JATENCION! Estd Prohibido levantar el dispositivo con el tazon lleno por el
mango.

No encienda el dispositivo sin el interior del recipiente o el recipiente vacio — en caso de Inicio
accidental del programa de coccion que dard lugar a un recalentamiento critico del dispositivo o
dariar el Revestimiento antiadherente. Antes de freir los productos, vierta un poco de aceite vegetal
0 de girasol en el recipiente.

@ JATENCION! jEstd Prohibido levantar el dispositivo por las asas del tazén!

[I.EMPLEO DE LA MULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

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

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

Ajuste del tiempo de la preparacion

En la multiolla REDMOND RMC-M90E se puede ajustar independientemen-
te el tiempo de preparacion de cada programa (excepto el programa “QUICK
COOK"). EL paso de cambio y la banda posible del tiempo establecido de-
penden del programa de preparacion elegido. Para cambiar el tiempo:

1. Después de la seleccion del programa de preparacion, al presionar el
botdn “Hour”, ajustar el valor del reloj. En caso de mantenimiento del
botén presionado durante algunos segundos, el cambio acelerador
del valor comenzara.

2. Al presionar el boton “Min’", ajustar el valor de los minutos. En caso
de mantenimiento del boton presionado durante algunos segundos,
el cambio acelerador del valor comenzara.

3. En caso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de
una hora, presionar el boton “Hour” hasta la puesta al cero del valor
del reloj. Luego al presionar el bot6n “Min’, ajustar el valor necesario
de los minutos.

4. Después del fin del ajuste del tiempo de preparacion (el display sigue
parpadeando), pasar a la siguiente etapa segun el algoritmo del pro-
grama de preparacion elegido. Para la anulacion de los ajustes reali-
zados presionar el boton “Reheat/Cancel’, luego introducir todo el
programa de preparacion de nuevo.

En caso de ajuste manual del tiempo de preparacion tomar en consideracion
la banda posible de los ajustes y el paso de ajuste previsto segtin el pro-
grama de preparacién elegido con anticipacion conforme a la tabla de
ajustes de fdbrica.

Para su comodidad la banda del tiempo establecido en los programas de
preparacion comienza de los valores minimos. Esto permite prolongar el
funcionamiento del programa para el plazo pequerio, si el plato no es
preparado todavia al tiempo principal.

En algunos programas automaticos el recuento del tiempo establecido de
preparacion comienza sélo después de la salida del instrumento a la
temperatura de trabajo establecida. Por ejemplo, al verter el agua frio y
ajustar el tiempo de preparacién de 5 minutos en el programa “STEAM’, la
activacion del programa y el recuento inverso del tiempo de preparacion
establecido comenzard solo después de la ebullicion del aguay formacion
de una cantidad suficiente del vapor en la taza.

En el programa “PASTA” el recuento del tiempo establecido de preparacion co-
mienza después de la ebullicion del aguay la presion repetida del boton “Start”.

Funcién “Time Delay” (“Arranque suspenso”)

La funcion permite establecer el intervalo del tiempo después del fin del
cual el plato debe ser preparado (teniendo cuenta del tiempo de funciona-
miento del programa). Se puede ajustar el tiempo en la banda de 10 minu-
tos hasta 24 horas con el paso de ajuste de 10 minutos. Es necesario tomar
en consideracion que el tiempo de demora debe ser mayor que el tiempo



de preparacion ajustado, en caso contrario el programa comenzara el fun-
cionamiento inmediatamente después de la presion del boton “Start”

Usted puede establecer el tiempo del arranque suspenso después de la
seleccion del programa automatico, el ajuste de los valores de la tempera-
tura y del tiempo de preparacion.

1. Activar el modo de ajuste del tiempo para el arranque suspenso por
presionar el tiempo “Time Delay”. La inscripcion aparecera “Time
Delay” en el display, y el temporizador comenzara a parpadear.

2. Al presionar el boton “Hour”, cambiar el valor del reloj segun los
pasos. EL formato del tiempo establecido es de 24 horas. En caso de
mantenimiento del botén presionado durante algunos segundos, el
cambio acelerador del valor comenzara.

3. Alpresionar el boton “Min”,cambiar el valor de los minutos segun los
pasos. En caso de mantenimiento del botén presionado durante al-
gunos segundos, el cambio acelerador del valor comenzara.

4. Encaso de necesidad ajustar el tiempo de preparacion de menos de una
hora, presionar consecutivamente el boton “Hour” en el modo de ajuste
del reloj hasta la puesta al cero del valor del reloj. Luego al presionar
el boton “Min’, ajustar el valor necesario de los minutos.

5. Para la anulacion de los ajustes realizados presionar el boton “Reheat/
Cancel’, luego introducir todo el programa de preparacion de nuevo.

6. Después de la terminacion del ajuste del tiempo presionar y mantener
el boton “Start” durante unos segundos. EL indicador del funciona-
miento de la funcion “Time Delay” se encendera, la realizacion del
programa y el recuento inverso del tiempo comenzaran.

7. El plato sera preparado, al pasar el tiempo asignado. Después de la
terminacion del programa la funcién de mantenimiento de la tempe-
ratura de los platos preparados (Conservador de calor) se activara y
el indicador “Reheat/Cancel” del botdn se encendera.

8. Para la desactivacion del autocalentamiento presionar el boton “Re-
heat/Cancel”. El indicador del botén se apagara.

La funcién del arranque suspenso es accesible para todos los programas auto-
madticos de la preparacion, excepto los programas “FRY’,"PASTA’y “QUICK COOK™

No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, si la receta contiene los produc-
tos de leche y otros productos averiables (huevo, leche fresco, carne, queso etc.).

En caso de ajuste del tiempo en la funcion “Time Delay”es necesario tomar
en consideracién que el recuento del tiempo en el programa “STEAM” co-
mienza solo después de alcanzar la multiolla la temperatura de trabajo
necesaria (después de la ebullicion del agua).

Funcién de mantenimiento de la temperatura de los platos
preparados “Keep Warm” (Conservador de calor)

Se activa automaticamente inmediatamente después del fin del funciona-
miento del programa de preparacion y puede mantener la temperatura del
plato acabado dentro de los limites de 70-75°C durante 24 horas. Con el
autocalentamiento activo el indicador el botdn “Reheat/Cancel” luce, el re-
cuento directo del tiempo de funcionamiento en este modo se presenta en el
display. En caso de necesidad el autocalentamiento puede ser desactivado, al
presionar y al mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos.

D ivacion preliminar del

Después del fin del funcionamiento del programa de preparacion la activa-
cion del autocalentamiento no es deseable siempre. Teniendo cuenta de
esto la posibilidad de la desactivacion previa de esta funcion durante la
activacion o el funcionamiento del programa de preparacion principal esta
prevista en la multiolla REDMOND RMC-M90E. Para esto durante el arranque
o el funcionamiento del programa presionar y mantener el boton “Menu/

Keep Warm” durante algunos segundos hasta que el indicador del botén
“Reheat/Cancel” se apague. Presionar el boton “Menu/Keep Warm” una vez
mas para activar de nuevo el autocalentamiento (el indicador del botén
“Reheat/Cancel” se encendera).

Funcién de calentamiento de los platos

Se puede usar la multiolla REDMOND RMC-M90E para el recalentamiento
de los platos frios. Para esto:

« Poner los productos en la taza, instalarla en el cuerpo de la multiolla.

« Cerrar la tapa, conectar el instrumento a la red eléctrica.

« Presionar y mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segun-
dos hasta la sefial sonora. El indicador correspondiente y el indicador
del botén se encenderan en el display. EL temporizador comenzara el
recuento del tiempo del recalentamiento.

EL instrumento recalentara el plato hasta la temperatura de 70-75°Cy lo
mantendra en el estado caliente durante 24 horas. En caso de necesidad se
puede parar el recalentamiento, al presionar y al mantener el botén “Reheat/
Cancel” durante algunos segundos hasta que los indicadores correspondien-
tes se apaguen en el display y en el boton.

A pesar de que la multiolla puede conservar el producto en el estado reca-
lentado durante el tiempo hasta 24 horas, no se recomienda dejar el plato
en estado recalentado durante mds de dos-tres horas, pues esto puede
provocar el cambio de sus propiedades gustativas a veces.

Orden general de acciones en caso de empleo de los programas
automaticos

jIMPORTANTE! Cuando utilice el dispositivo de agua hirviendo (por ejemplo,
cuando hierva productos), NO ponga la temperatura de coccién por encima
de 100°C. esto puede resultar en un sobrecalentamiento y un fallo del dis-
positivo. Por la misma razén, NO use los programas “BAKE’, “FRY’, “‘BREAD"
para hervir agua.

1. Preparar (medir) los ingredientes necesarios.

2. Colocar los ingredientes en la taza de la multiolla segun el programa
de preparacion e insertarla en el cuerpo del instrumento. Controlar
que todos los ingredientes, incluso el liquido, se encuentren inferior
a la marca maxima en la superficie interior de la taza. Asegurarse de
que la taza esta instalada sin sesgos y se contacte ajustadamente con
el elemento calorifero.

3. Cerrar la tapa de la multiolla hasta un clic. Conectar el instrumento
ala red eléctrica.

o JATENCION! Si usted cocina a altas temperaturas usando una gran cantidad
de aceite vegetal, siempre deje la tapa del dispositivo abierta.

4. Al presionar el boton “Menu/Keep Warm”, elegir el programa de
preparacion necesario (el indicador del programa correspondiente se
encendera en el display).

5. Sieltiempo de preparacion establecido por defecto no es conveniente para
Usted, puede cambiar este valor por presionar los botones “Hour”y “Min”.

6. En caso de necesidad establecer el tiempo del arranque suspenso. La
funcion “Time Delay” no es accesible en caso de empleo de los pro-
gramas “FRY”, “PASTA"y “QUICK COOK".

7. Para la activacion del programa de preparacion presionar y mantener el
boton “Start” durante algunos segundos hasta que los indicadores de los
botones “Start”y “Reheat/Cancel” se encienden. La ejecucion del programa
establecido y el recuento inverso del tiempo de preparacion comenzaran.
En el programa “STEAM” el recuento inverso comenzara después de la
ebullicion del agua y después de alcanzar la densidad suficiente del vapor

en la taza; en el programa “PASTA" — después de la ebullicion del agua en
la taza, la colocacion de los productos y la presion repetida del boton “Start”.
8. En caso de necesidad se puede desactivar de antemano la funcion
del autocalentamiento, al presionar y al mantener el boton “Menu/
Keep Warm” hasta que el indicador del boton “Reheat/Cancel” se
apague. La presion repetida del boton “Menu/Keep Warm” activara
de nuevo esta funcién. La funcion del autocalentamiento es inacce-
sible en caso de empleo de los programas “YOGURT/DOUGH"y “BREAD".
9. La senal sonora les avisara sobre la terminacién del programa de
preparacion. Luego en dependencia del programa elegido o ajustes
corrientes el instrumento pasara en el modo de autocalentamiento
(el indicador el boton “Reheat/Cancel” luce) o en el modo de espera
(el indicador del boton “Start” parpadea).
Cesar el proceso de preparacion o el autocalentamiento, presionar y
mantener el boton “Reheat/Cancel” durante algunos segundos para
anular el programa introducido.

1
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Para la recepcion del resultado de alta calidad ofrecemos usar las recetas
de preparacion de los platos representados en el libro de recetas que se
adjunta a la multicocina REDMOND RMC-M90E y es elaborada especialmen-
te para este modelo.

En la seccion de Consejos de Cocina puedes encontrar respuestas a las
preguntas mds frecuentes.

Si segtin su opinidn Usted no ha alcanzado el resultado deseable en los
programas automdticos ordinarios, usar el programa universal “MULTICOOK"
con la banda i de ajustes que abre unas posibilic
enormes para sus experimentos culinarios.

Programa “MULTICOOK”

Este programa esta destinado para preparar casi todos los platos segun los
parametros de la temperatura y el tiempo de preparacion establecidos por el
usuario. Gracias al programa “MULTICOOK” la multiolla REDMOND RMC-M90E
puede sustituir una serie entera de accesorios de cocina y permitira a prepa-
rar el plato casi segun cualquiera receta que le interesa de las que se presen-
ta en el antiguo libro de culinaria o de Internet.

Para su comodidad en caso de preparacion de los platos con la temperatura
hasta 80°C la funcién del autocalentamiento es desactivada. En caso de ne-
cesidad se puede activarla manualmente, al presionar y al mantener el boton
“Menu/Keep Warm” durante algunos segundos después de la activacion del
programa de preparacion hasta que el indicador “Reheat/Cancel” se enciende.

« Eltiempo de preparacion de 15 minutos es establecido por defecto en el
programa “MULTICOOK, la temperatura de preparacion es de 100°C por
defecto.

+ La banda de regulacion manual de la temperatura (se cambia en caso de
presion del boton “Temperature™): 35°C— 170°C con el paso de cambio de 5°C.

+ Labanda de regulacion manual del tiempo: 5 minutos — 12 horas con
el paso de cambio de 1minuto para el intervalo hasta 1 hora o de 5
minutos — para el intervalo superior a 1 hora.

@ Si utiliza el programa MULTICOOK para el agua hirviendo (por ejemplo,
cuando cocine productos), NO ponga la temperatura de coccion por encima
de 100°C.

Programa “OATMEAL"

Se recomienda para preparar las papillas a base de leche. El tiempo de
preparacion es de 10 minutos por defecto en el programa. El ajuste manual
del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora 30 minu-
tos con el paso de ajuste de 1 minutos es posible.



El programa “OATMEAL" esta destinado para preparar la papilla con el empleo
de la leche pasterizada de pequefa grasura. Para evitar la ebullicion de la
lecha y recibir el resultado necesario antes de la preparacion se recomienda
ejecutar las siguientes acciones:

« lavar esmeradamente todos los granos de cereales integros (arroz, al-
forfon, mijo limpio etc.) hasta que el agua se haga puro;

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

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

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

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

Si el resultado deseable no ha sido alcanzado en el programa t, usar el
programa universal “MULTICOOK”. La temperatura 6ptima de preparacion de
la papilla a base de leche es de 95°C. Establecer la cantidad de los ingre-
dientes y el tiempo de preparacion segun la receta.

Programa “STEW”

Se recomienda para estofar verduras, carne, pollo, productos del mar. EL
tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos
hasta 12 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “FRY”

Se recomienda para asar carne, verduras, pollo, productos del mar. EL tiempo
de preparacion es de 15 minutos por defecto en el programa. El ajuste
manual del tiempo de preparacion en la banda de 5 minutos hasta 1 hora
30 minutos con el paso de ajuste de 1 minutos es posible.

La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

Observar las instrucciones del libro de recetas y mezclar periédicamente el
contenido de la taza para que los ingredientes no se quemen. Se admite
preparar con la tapa abierta de la multiolla.

Programa “SOUP”

Se recomienda para la preparacion de diferentes caldos y primeros platos,
asi como compotas y bebidas. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por
defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de pre-
paracion en la banda de 20 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de
5 minutos.

Programa “STEAM”

Se recomienda para la preparacion al vapor de las verduras, pescado, carne,
platos dietéticos y vegetarianos, menu para los nifos. EL tiempo de prepa-
racion es de 15 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar ma-
nualmente el tiempo de preparacién en la banda de 5 minutos hasta 2
horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Usar el contenedor especial (que forma parte del juego) para la preparacion
en este programa:

1. Verter 600-1000 ml del agua en la taza. Instalar el contenedor en la
taza para la preparacion al vapor.

2. Mediry preparar los productos segun la receta, colocarlos uniforme-
mente en el contenedor e insertar la taza en el cuerpo del instrumen-
to. Asegurarse de que la taza se contacte herméticamente con el
elemento calorifero.

3. Seguir las instrucciones del p. 3-10 de la seccion “Orden general de
acciones en caso de empleo de los programas automaticos”.

El recuento inverso del tiempo de funcionamiento del programa de prepa-
racion comienza después de la ebullicién del agua y después de alcanzar
la densidad suficiente del vapor en la taza.

Si Usted no use los ajustes automadticos del tiempo en este programa, usar
la tabla del tiempo recomendado para la preparacion al vapor para dife-
rentes productos.

Programa “PASTA”

Se recomienda para la preparacion de las pastas alimenticias, ravioles,
salchichas, para coser los huevos etc. EL tiempo de preparacion es de 8
minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el
tiempo de preparacion en la banda de 2 minutos hasta 20 minutos con el
paso de ajuste de 1 minuto. EL programa prevé que el agua se lleve hasta la
ebullicion, la carga de los ingredientes y su preparacion futura. La sefal
sonora avisara sobre el momento de la ebullicién del agua y la necesidad
de la carga de los productos. El recuento repetido del tiempo de funciona-
miento del programa de preparacion comenzara después de la presion re-
petida del botdn “Start™.

La funcion “Time Delay” no es accesible en este programa.

En caso de preparacién de algunos productos (por ejemplo, macarrones,
raviolis etc,) la espuma se forma. Para prevenir su derrame posible fuera de
los limites de la taza se puede abrir la taza dentro de algunos minutos
después de cargar los productos en el agua hirviendo.

Programa “SLOW COOK”

Se recomienda para la preparacion de los platos estofados, leche cocida a
fuego lento. EL tiempo de preparacion es de 5 horas por defecto en el pro-
grama. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la ban-
da de 1 hasta 8 horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

Programa “BOIL”

Se recomienda para la preparacion de las verduras y los leguminosos. EL
tiempo de preparacion es de 40 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 2 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Se recomienda para la coccion de los bizcochos, gratines, pasteles de la
pasta de levadura y hojaldrado. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por
defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de prepa-
racion en la banda de 20 minutos hasta 8 horas con el paso de ajuste de 5
minutos.

Se puede preparar el estado de preparacion del bizcocho, al hincar la pala
de madera (mondadientes) en él. Si después de sacarla, la pala no tiene
trozos de la pasta adheria, el bizcocho estd preparado.

Durante la preparacidn del pan se recomienda desactivar la funcion del
recalentamiento automdtico del plato en todas las etapas de preparacion.

Programa “GRAIN”

EL programa se recomienda para la coccion de las papillas deleznables de
diferentes tipos de los granos, la preparacion de diferentes aderezos. EL
tiempo de preparacion es de 35 minutos por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “PILAF”

El programa se recomienda para la preparacion de diferentes tipos del
pilaf, paella. EL tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el
programa. El ajuste manual del tiempo de preparacion en la banda de 20
minutos hasta 1 hora 30 minutos con el paso de ajuste de 10 minutos es
posible.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Puede preparar diferentes yogures sabrosos y utiles en su casa por medio
de este programa. EL tiempo de preparacion es de 8 horas por defecto en el
programa. Se puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la
banda de 6 hasta 12 horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

La funcion de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren
inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

Se puede usar el juego especial de los botes para el yogur REDMOND RAM-
G1 (se adquiere separadamente) para la preparacion de los yogures.

Programa “PIZZA”

Se recomienda para la preparacion de la pizza. EL tiempo de preparacion es
de 25 minutos por defecto en el programa. Se puede ajustar manualmente
el tiempo de preparacion en la banda de 20 minutos hasta 1 hora con el
paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “BREAD”

Se recomienda para la coccion de diferentes tipos del pan de la harina de
trigo y con la adicion de la harina de centeno. EL programa prevé el ciclo
completo de preparacion de la fermentacion de la pasta hasta la coccion. EL
tiempo de preparacion es de 3 horas por defecto en el programa. Se puede
ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 1 hasta 6
horas con el paso de ajuste de 10 minutos.

La funcién de autocalentamiento no es accesible en este programa.

Al colocar los ingredientes, es necesario controlar que éstos se encuentren
inferior a la marca % en la superficie interior de la taza.

Se debe tomar en cuenta que durante la primera hora del funcionamiento
del programa la fermentacion de la pasta se realiza, y luego la misma
coccion se realiza.

* Antes de usar la harina, se recomienda cernerla para la saturacién con
oxigeno y la eliminacion de las impurezas.

«  No se recomienda usar la funcion “Time Delay’, pues esto puede influir
en la calidad de la coccién.

* {No abrir la taza de la multiolla hasta la terminacién completo del
proceso de la coccion! La calidad del producto cocido depende de esto.

* Recomendamos usar las mezclas acabadas para la preparacion del pan
para reducir el tiempo y simplificar la preparacion.

Programa “DESSERT”

Se recomienda para la preparacion de diferentes postres de frutas y bayas.
El tiempo de preparacion es de 1 hora por defecto en el programa. Se
puede ajustar manualmente el tiempo de preparacion en la banda de 5
minutos hasta 4 horas con el paso de ajuste de 5 minutos.

Programa “QUICK COOK”
Programa de preparacion rapida del arroz, papillas deleznables de los granos.
Los ajustes del tiempo de preparacion y la funcién “Time Delay” no son
accesibles en este programa.



[1I.POSIBILIDADES COMPLEMENTARIAS

+ Fermentacion de la pasta

«  Preparacion del fondue

+ Asado en la grasa

« Preparacion del requeson, queso

« Pasterizacion de los productos liquidos

+ Calentamiento de los productos para los nifos

« Esterilizacion de la vajilla y objetos de la higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

La compra de accesorios complementarios de REDMOND RMC-M90E, asi como conocer las novedades de la produc-
cion REDMOND es posible en la web www.redmond.company o en las tiendas oficiales autorizadas.

V.LIMPIEZAY MANEJO DEL INSTRUMENTO

Normas y recomendaciones generales
+ Antes del primer uso del dispositivo, asi como para eliminar el olor de los alimentos en el dispositivo después de
la coccion, se recomienda procesar medio limén en él durante 15 minutos en el programa “STEAM”,
« Sino utiliza el dispositivo durante mucho tiempo, desenchufelo. La camara de trabajo, incluidos el disco de Ca-
lefaccion, el cuenco, la tapa interior, el recipiente de condensado y la valvula de vapor deben estar limpios y secos.
+ Antes de limpiar el dispositivo, aseglrese de que esta desenchufado y completamente frio. Para la limpieza, uti-
lice un pano suave y detergente para lavar los platos.

No utilice toallitas gruesas o esponjas o pastas abrasivas cuando limpie el dispositivo. También es inaceptable utilizar
cualquier sustancia quimicamente agresiva o de otro tipo que no se recomiende para su uso en objetos en contacto con
alimentos.

@ No sumergir el dispositivo en el agua o colocarlo bajo un chorro de agua!

« Tenga cuidado al limpiar las partes de goma (silicona) del dispositivo: su dafio o deformacién puede causar un
mal funcionamiento del dispositivo.

* El cuerpo del dispositivo se puede limpiar a medida que se ensucia. EL cuenco, la tapa interior, el recipiente de
condensado y la valvula de vapor extraible deben limpiarse después de cada uso. El condensado formado en el
proceso de cocinar en el dispositivo, quitar después de cada uso del dispositivo. Limpie las superficies interiores
de la camara de trabajo segun sea necesario.

Limpieza del cuerpo

Limpie el cuerpo del dispositivo con un pafio de cocina suave y himedo o una esponja. Es posible utilizar un agen-
te de limpieza delicado. Para evitar posibles manchas de agua y manchas en el cuerpo, se recomienda que se limpie
la superficie seca.

Limpiar el tazén
EL cuenco puede limpiarse tanto manualmente con una esponja blanda y un detergente para el lavavajillas, como
en el lavavajillas (de acuerdo con las recomendaciones de su fabricante).

Si esta muy sucio, vierta agua tibia en el bol y déjelo en remojo por un rato, luego limpie. Asegurese de secar la
superficie exterior del recipiente antes de instalarlo en el cuerpo del dispositivo.

Con el funcionamiento regular de la taza, el color de su revestimiento interno antiadherente puede cambiar total o
parcialmente. Esto no es una sefial de un defecto del tazon.

Limpieza de la tapa interior

Consulte el diagrama A4(pa’gma 7) para el procedimiento para quitar e instalar la tapa interna. Use un pano hiime-
do de cocina o una esponja para limpiar las tapas internas principales y extraibles. Antes de instalar la tapa interior,
limpie las superficies de ambos parpados.

Limpieza de la valvula de vapor extraible
La valvula de vapor se instala en un asiento especial en la tapa superior del aparato. Consulte el diagrama A5
(pagina 8) para el procedimiento de limpieza.

@ JATENCION! Para evitar la deformacidn del sello de goma de la vdlvula, no gire o tire de él al retirar, limpiar e ins-
talar.

Eliminacién de condensado

En este modelo, el condensado se acumula en una cavidad especial en el cuerpo del dispositivo alrededor del tazon
y fluye en un recipiente especial situado en la parte posterior del dispositivo. Para limpiar el recipiente, enjuagarlo
bajo el agua corriente, siguiendo las reglas anteriores. Retire cualquier resto de condensacion en la cavidad alrede-
dor del tazén con un pafio de cocina.

Limpieza de la camara de trabajo

En estricto cumplimiento de las instrucciones de este manual, la probabilidad de liquido, particulas de alimentos o
desechos que entran en la camara de trabajo del dispositivo es minima. Si se ha producido una contaminacion
significativa, las superficies de la camara de trabajo deben limpiarse para evitar un funcionamiento incorrecto o
danos al dispositivo.

Antes de limpiar la cdmara de trabajo del dispositivo, asegurese de que el aparato estd desenchufado y completamente
enfriado!
Las paredes laterales de la camara de trabajo, la superficie del disco de calentamiento y el alojamiento del sensor
de temperatura central (situado en el centro del disco de calentamiento) se puede limpiar humedecido (no mojado!)
esponja o tela. Si utiliza detergente, debe eliminar cuidadosamente el residuo para evitar la aparicion de olor no
deseado durante la coccion de la sabiduria.
Si los objetos extrafios entran en el hueco alrededor del sensor de temperatura central, retirelos cuidadosamente
con pinzas, sin presionar el alojamiento del sensor.
Si la superficie del disco de calentamiento esta sucia, se le permite utilizar una esponja de dureza media humede-
cida o un cepillo de billetes.

Con el uso regular del dispositivo a lo largo del tiempo, el color del disco de calentamiento puede cambiar total
o parcialmente. Esto no es un signo de mal funcionamiento y no afecta al correcto funcionamiento del disposi-
tivo.

Transporte y Almacenamiento
Antes de guardar y después de su uso limpie y seque totalmente todos los componentes del aparato. Guarde el
aparato en un lugar seco y ventilado lejos de aparatos de calefaccion y rayos directos del sol.

Al transportar y guardar el aparato esta prohibido someterlo a efectos mecanicos que pueden llevar a estropear el
aparato y/o a la rotura del embalaje. Es necesario proteger el embalaje del agua y otros liquidos.

VI.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacién

En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la preparacion de la comida en las multio-
llas, se examinan las causas posibles y modos de su eliminacién

EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE

Causas posibles del problema Modos de la resolucién

Durante la preparacion no abrir la tapa de La multiolla sin necesidad.
Cerrar la tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el
cierre hermético de la tapa del instrumento y el elstico de empa-
quetadura en la tapa interior no sea deformado.

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

La taza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamente,
al contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.

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

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



Seleccion fracasada de los ingredientes del plato. Estos ingredien-
tes no convienen para la preparacion por el modo elegido por
Usted o usted ha elegido el programa de preparacién mcorreclc
. Los ortados en

proporciones generales de colocacion de los productos son woladas
Usted ha ajustado (no ha calculado) el tiempo de preparacion
incorrectamente.

La variante de la receta elegida por Usted no es apta para la
preparacion en esta multiolla.

« s deseable usar las recetas comprobadas (adaptadas para este
modelo del instrumento). Usar las recetas a las cuales puede confiar
en realdad.

La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las pro-
porciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
preparacion deben corresponder a la receta elegida.

En caso de preparacion al vapor: en la taza hay una pequefia cantidad
del agua para asegurar la densidad suficiente del vapor.

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

Afiadir mas liquido en la taza. Durante La preparacién no abrir la tapa de
la multiolla sin necesidad.

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

Observar la proporcin correcta del liquido y los ingredientes duros.

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

Antes de colocar la pasta lubricar el fondo y las paredes de la taza con
mantequilla o aceite vegetal (no se debe verter el aceite en la tazal).

EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Verter al agua en la taza en el volumen
segin la receta. En caso de dudas comprobar el nivel del agua durante
la preparacion

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

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

En caso de asar:

Usted ha vertido una cantidad demasiadamente grande del acei-
te vegetal.

Exceso de la humedad en la taza.

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

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

En caso de asado en la grasa observar las instrucciones de la rece-
ta correspondiente.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacién.

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

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

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

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

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

En caso de la coccion: ebullicion del caldo en caso de la coccién de
los productos con la acidez elevada.

Algunos productos requieren el tratamiento especial antes de la cocciol
lavado, pasivacién etc. Seguir las recomendaciones de la receta elegida
por Usted.

Usted ha tenido demasiado tiempo la bolleria preparada en la mul-
tiolla cerrada.

Tratar de sacar la bolleria de la multiolla inmediatemanete después de
la preparacion. En caso de necesidad Usted puede dejar el producto en
la multiolla durante el plazo pequerio con el autocalentamiento activado.

Durante la fermentacion de la pasta se
ha pegado a la tapa interior y ha recu-

En caso de cochura (la pasta bierto la valvula de salida del vapor.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.

LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

Los huevos con azicar han sido batidos mal.

no se cocido bien):
Usted ha colocado demasiadamente
mucha pasta en la taza.

Retirar la bollerfa de la taza, girar y colocar de nuevo en la taza, luego
continuar la preparacién hasta el estado listo. Luego durante la cochura
colocar la pasta en el menor volumen en a taza.

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

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

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccién de los ingredientes, el modo de su cortadura,
las proporciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
preparacion deben corresponder a sus recomendaciones.

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

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

La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con el
cilindro rompedero.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo
del instrumento). La seleccién de Los ingredientes, el modo de su

Usted no ha tamizado la harina 0 amasado mal la pasta.

preliminar, las para la colocacion deben
corresponder a las recomendaciones.

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los ingredientes.

En una serie de modulas de las multiollas REDMOND en los programas “STEW” y “SOUP” en caso de insuficiencia del
liquido en la taza el sistema de proteccién contra el recalentamiento del instrumento se pone en accion. En este caso
el programa de preparacion se paray la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.

Tiempo recomendado de preparacion de los diferentes productos al vapor

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO . Cantidad del Tiempo de
Ne Producto Peso, g (cantidad) agua, ml preparacién, min
” ' La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y las condiciones de
o caso de coccian de a papila 2 base de leche 2 | s, produccion. Recomendamos usar sl la eche ultrapasterizada con Lo grasura de 2,5% 4 | Filete de la came de cerdo / came de vaca (en cubos de 500 500 20750
P - En caso de necesidad se puede diluir un poco la leche con agua potable. 15 %15 cm)
* Antes de la coccion los ingredientes no han sido | ¢ o ceabie usar ta receta comprobada (adaptada para este modelo del instrumento). 2| Filete de la came de camero (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
tratados o son tratados incorrectamente (lava- : ¢ s 0 a
Vet La seleccion de Los ingredientes, el modo de su tratamiento preliminar, las propor- )
. . ciones para la colocacién deben corresponder a las recomendaciones. 3 Filete del pollo (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
+ Las proporciones de los ingredientes no son
B e e e Mouion |+ Lavar esmeradamente os granos de cereales enteros, carne, pescado y productos del -
o po del pi 9 mar hasta alcanzar el agua puro. 4 | Albondiguillas / croquetas 180 (6 pzs) / 450 (3 pzs) 500 10/15
incorrectamente.
Se recomienda enjuagar el producto a fondo, quitar la valvula o cocinar con la tapa 5 | Pescado filete) 500 500 10
€l producto forma una espuma S rece
6 | Langostinos de ensalada (limpiados, cocidos congelados) 500 500 5
EL PLATO SE QUEMA
7 | Patatas (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
+ Lataza ha sido limpiada mal después de la preparacién anterior )
Lo tazaha Antes de comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa sea & | Zamahorts (on cubos de 1.5 » 15 o) w0 w0 i
nida. lavada bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga deterioros. 5x1,
. Elrec de la taza es
EL volumen total del producto colocado es menor al valor recomenda- | Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del 9 | Remolacha (en cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
do en la receta, instrumento).
10| Verduras (helados en maduro) 500 500 10
) ) ) .| Reducir el tiempo de La preparacion y sequir las indicaciones de la rece-
Usted ha austado el tiempo demasiado grande para a preparacion. | (°207 8 14TP0 S 19 PRAIEEn y ool s 1 |t - 00 o

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

En caso de asado simple verter un poco del aceite vegetal en la taza de
la manera que el aceite cubra el fondo de la taza con una capa fina. Para
elasado uniforme el necesario mezclar peridicamente los productos en
la taza y volverlos dentro del periodo del tiempo determinado.

Es necesario tomar en consideracion que se trata de las recomendaciones generales. EL tiempo real puede distinguirse de
los valores recomendados en dependencia de la calidad del producto concreto, asi como de sus preferencias gustativas.



RMC-M90E

Rec iones sobre el empleo de los modos de p a en el prog “MULTICOOK”
1 35°C Fermentacién de la pasta, preparacién del vinagre
) 10°C Preparacion del yogur Ry Asado de la came, pescado, verduras, yplatos de muchos | ¢ . 5 min - 1 hora v
componentes 30 min/ 1 min
3 45°C Levadura
soup Preparacion de los caldos, sopas de sazonamiento,sopas | ;| 20min-Bhoras/ s v
4 50°C Fermentacién de verduras y frias 5 min
5 s5°C Preparacion del caramelo STEAM Preparacion de la care, pescado, verduras y otros pro- | ¢ . Smin-2horas/ | s v
ductos al vapor 5 min
6 60°C Preparacion del t verde, alimentos infantiles
Preparacion de las pastas alimenticias de diferentes 2 min— 20 min/
7 65°C Preparacién de la came en el embalaje de vacio PASTA tipos del trigo; coccién de Las salchichas, raviolis y otros | 8 min et v
productos semiacabados
8 70°C Preparacién del ponche
Preparacién de la leche cocida a fuego Lento, los platos 1 hora - 8 horas /
9 75°C Pasterizacién, preparacién del té blanco SLOWCOOK | o0 s, morcillo, gatanting, aspic 5 horas o min v v
10 80°C Preparacién del vino tinto caliente con especies in -
P P BOIL Coccién de las verduras y los leguminosos 40 min 5 ’"'"5 mzi:”‘“/ v v
1 85°C Preparacién del requesn o platos que requieren el largo tiempo para la preparacion
. ” - Cochura de los bizcochos, gratines, pasteles de la pasta 20 min - 8 horas /
12 90°C Preparacion del té rojo BAKE de levadura y hojaldrad, 1 hora < min v v
13 95°C Preparacion de las papillas a base de leche GRAIN Preparacion de diferentes granos y aderezos. Coccion | 5 Smin-4hoas/ | s v
14 100°C Preparacion del merengue, confitura de las palpillas deleznables en el agua 5 min
. : ; Preparacion de diferentes tipos del plov (con came, 20 min - 1 hora
15 105°C Preparacion de la galantina PILAF pescatin polvo, verduras) 1 hora 20 miny 10 min v v
16 110°C Esterilizacion
YOGURT/ | oo aracion de diferentes tipos del yogur 8 horas 6horas - 12 horas /|
17 115°C Preparacion del almibar de azicar DOUGH 10 min
18 120°C Preparacién del morcillo PIZZA Preparacion de la pizza 25 min 20 ""2;;:‘"’” v v
19 125°C Preparacion de la came estofada
BREAD Preparacion del pan de (a harina de centeno y de trigo | 5, Lhora-6horas/ | s
20 130°C Preparacién del gratin (incluso la etapa de fermentacién de la pasta) 10 min
21 135°C Asado de los platos preparados para darles la corteza crujida DESSERT Preparacion de diferentes postres de las frutas y bayas | |\ Smin-4horas/ s v
frescas 5 min
2 140°C Curacién al humo
853
23 145°C Coccién de las verduras y pescado en laminilla g% §
M
24 150°C Coccién de la came en laminilla QUICK cook | Preparacion rapida del arroe, papillas deleznables a g v
base del agua e
25 155°C Asado de los articulos de la pasta de levadura B c
g8z
2 160°C Asado del pollo 289
27 165°C Asado de los filetes
. R VII.ANTES DE DIRIGIRSE EN EL CENTRO DE SERVICIO
Elnd'snff’}’s':‘fs;’z Error del sistema, un posible fallo de la tarjeta de | Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Cierre la cubierta, En-
mensal control o del elemento calefactor chufe el aparato a la red eléctrica de nuevo.
error: E1-E4
El cable eléctrico no esté conectado al dispositivoy | Asegurese de que el cable est conectado a un conector extraible
S min-1 hora/ (o) toma de corriente eléctrica correspondiente en el dispositivo y enchufado.
Preparacion de diferentes platos con la posibilidad del . 1min EL aparato no o R .
MULTICO0K | e emperaturay et tiempo e s preparacion | 15 ™" L bors - 12 horas v v b Toma eléctrica defectuosa Enchufe el dispositivo a una toma de trabajo.
5 min . Choti
En lared elécirica hay colente Compruebe (a tension de red. Si no tiene, por favor pongase en
- ) S min—1hora contacto con la compaiia que le suministra a su casa.
OATMEAL Preparacion de las papillas a base de leche 10 min Zoming 1 mim v v
EL plato se estd deali ion o de (nivet | Compruebe ue la linea de alimentacion de voltje es estable.Si
STEW Coccion a fuego lento de la came, pescado, verduras, | ;| 20min - 12 horas /| s v cocinando dema- | voltaje es inestable o por debajo de lo normal) | inestable o por debajo de Lo normal, consulte a La compafiia que
aderezos y platos de muchos componentes 5 min siado tiempo suministra a su casa el servicio.




Falla/defecto Posibles causas Solucién

Entre el recipiente y el elemento calefactor hay un
objeto o han caido particulas (polvo, cereales, trozos
de comida)

Desenchufe el aparato, deje que se enfrie. Retire cualquier objeto
o particulas extraias

EL plato se esta
cocinando dema-

ocinan EL recipiente en el cuerpo del multicoccion no esta
siado tiempo

bien colocado. Ponga el recipiente bien colocado y equilibrado, sin distorsiones.

El disco de calefaccién estd muy sucio. Desenchufe el aparato y que se enfrie. Limpie el disco calefaccién

EL recipiente estd instalado
en la carcasa de manera | Ponga el recipiente en forma pareja, sin distorsiones.
desigual
Durante la coc- | Falloentrelaunion
cion se escapa el | hermética que une | La tapa no esta apretada o | Compruebe si hay algin objeto (basura, cereales, trozos de comida)
vapor del aparato | el recipiente y la | debajo de ella hayun objeto | entre la tapa y el cuerpo el aparato, eliminelos. Siempre cierre la
por debajo de la | tapa interior del | extraio tapa del multicoccion hasta que chasquee.
cubierta multicoccion.
La junta de goma en la parte
interior de la tapa esta muy
sucia, deformada o dafiada

Compruebe el estado de la goma de estanqueidad en la cubierta
interior del dispositivo. Tal vez sea necesario sustituirla.

En caso de que sea imposible solucionar el defecto, dirijase al servicio técnico autorizado.

Utilizacion ecoldgica no daiosa (utilizacién eléctrica y maquinaria electrénica)

La eliminacion del embalaje, del manual de utilizacion, asi como el propio instrumento debe ser llevada
a cabo de conformidad con los programas locales de reciclaje. Muestre preocupacion por el medio am-

biente: no deseche este tipo de articulos con la basura doméstica normal.
— P

Los aparatos utilizados (antiguos) no deben tirarse junto con el resto de basuras domésticas, deben ser
recogidas aparte. Los propietarios de antiguos instalaciones eléctricas estan obligados a llevar los aparatos a los
puntos especiales de recogida o darlos a las correspondientes organizaciones. Asi mismo usted ayuda al programa
de reciclaje de materias primas, y también a la limpieza de sustancias que contaminan.

Este aparato esta marcado con el simbolo de la Directiva Europea 2012/19/EU relativa al uso de aparatos eléctricos
y electrénicos (Residuos de aparatos eléctricos y electronicos RAEE).

La directiva proporciona el marco general valido en todo el ambito de la Unidn Europea para la retirada y la reutilizacion
de los residuos de los aparatos eléctricos y electronicos.



ﬁ Antes de utilizar este produto, leia atentamente este manual e guarde-o para referéncia futura. O uso adequado do
dispositivo vai estender significativamente a sua vida.

* Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramen-
to — € uma condigao obrigatdria de proteccao
contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha de
extensao garante que ela também seja aterrada.

Atengao! Durante a operagdo do aparelho o

As medidas de seguranga e as instrugdes contidas neste manual ndo cobrem todas as situagdes possiveis que possam
surgir durante o func i do ap: . Ao operar o dispositivo o usuario deve-se guiar pelo senso comum, ser
cauteloso e atento.

MEDIDAS DE SEGURANCA
» O fabricante nao se responsabiliza pelos

danos causados por incumprimento das re-
gras de seguranca e das regras de operagao
do artigo.

Esta unidade é destinada para o uso em casa
e pode ser usada em apartamentos, casas
rurais ou outras condi¢oes para uso nao
industrial. O uso industrial ou qualquer ou-
tro uso indevido do dispositivo sera consi-
derada uma violagao das regras do uso ade-
quado do produto. Neste caso, o fabricante
nao assume nenhuma responsabilidade
pelas consequéncias.

Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica
verifique se a tensao nela coincide com a
tensao nominal de alimentacao do aparelho
(vide caracteristicas técnicas ou placa do
fabricante do artigo).

Utilize fichas de extensao apropriadas para
a capacidade consumida pelo aparelho —a
incompatibilidade dos parametros pode le-
var a curto-circuito ou a ignicao do fio.

seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha.
Para evitar os escaldoes com vapor quente nao
se baixe sobre o aparelho ao abrir a tampa.

 Desligue o aparelho da tomada eléctrica depois

de acabar de usa-lo,como também ao limpa-lo
ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as
maos secas, segurando na ficha e nao no fio.

* Nao estende o fio nos vaos de portas ou na

proximidade de fontes de calor. Nao deixe
que o fio fique torto, dobrado ou que ele
entre em contacto com os objectos agudos,
cantos e bordas dos moveis.

Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sdo
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico
danificado deve ser imediatamente substi-
tuido num centro de servigo.

* Nao instale o aparelho sobre superficies

fofas, nao o tape durante a operacao, isto



pode levar ao sobreaquecimento, provocan-
do avaria do aparelho.

E proibida a operacao do aparelho ao ar
livre, pois a entrada de liquidos ou objectos
alheios para interior do corpo do aparelho
podem causar avarias graves.

Antes de limpeza do aparelho assegure-se
que ele se encontra desligado e completa-
mente arrefecido. Siga as indicacoes de lim-
peza rigorosamente.

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

Evite derramar liquidos no conector.

Este aparelho s6 pode ser utilizado por
criangas a partir dos 8 anos e por pessoas
com capacidades fisicas, sensoriais ou men-
tais limitadas, ou pessoas com falta de ex-
periéncia ou conhecimento, caso tenham
recebido supervisao ou formacgao sobre
como utilizar o aparelho de forma segura e
percebam os perigos inerentes. As criangas
nao devem utilizar este aparelho como um
brinquedo. A limpeza e a manutencao do
aparelho nao devem ser efectuadas por
criangas sem supervisao. Mantenha o apa-

relho e o cabo de alimentacao fora do al-
cance das criangas menores de 8 anos.

E proibida a reparagao nao qualificada do
aparelho ou a introdugao de alteracoes na
sua construcao. Todos os trabalhos de ma-
nutencao e reparagao devem ser efectuados
por um centro de servico autorizado. Os tra-
balhos nao qualificados podem causar ava-
ria do aparelho, traumatismos e danos ma-
teriais.

@ ATENCAO! Estd proibido usar o dispositivo em

caso de qualquer mau funcionamento.



Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M90E
Poténcia 860-1000 W
Tensao 220 - 240V, 50/60 Hz
Proteccao de descarga eléctrica classe |
Volume da taca 51
Revestimento da taca ...antiaderente, ceramico
Ecra LED ha, a cores
Aquecimento 3D ha
Dimensoes 377 x 285 x 240 mm
Peso liquido. 3,4 kg
Programas

1. MULTICOOK (MULTI-COZINHEIRO) ~ 10. BAKE (PASTELARIA)

2. OATMEAL (PAPAS COM LEITE) ~ 11. GRAIN (CEREAIS)
3. STEW (GUISADO) 12. PILAF (PAELHA)
4. FRY (FRITURA) 13. YOGURT/DOUGH (IOGURTE/
5. SOUP (SOPA) MASSA)
6. STEAM (VAPOR) 14. PIZZA
7. PASTA (MACARRAO) 15. BREAD (PANIFICACAO)
8. SLOW COOK (COZIMENTO 16. DESSERT (SOBREMESA)
LENTO) 17. QUICK COOK (COZEDURA RAPIDA)
9. BOIL (COZEDURA)
Funcdes
Manutencao de temperatura dos pratos prontos
(aquecer), ha, até 24 horas

Desligagao prévia do aquecer. ha
Aquecimento do prato. ha, até 24 horas
Inicio programado ha, até 24 horas

Conjunto

Panela eléctrica
Taca
Recipiente para cozer a vapor
Cesto para fritura profunda com pega
Copo de medicao
Colherdo
Colher rasa
Livro “100 receitas”
Suporte para colher/colherao.
Manual de operagao
Caderneta de servico
Fio eléctrico. 1

L L

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, compo-
nentes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas. Caracteristicas técnicas
permitem a margem de erro de *10%.

Construgdo da panela eléctrica RMC-M90E (esquema A1, p. 4)
. 10

1. Tampa do apareltho Colherao

2. Tampa interior removivel 11. Copo de medicao

3. Taca 12. Recipiente para cozer a vapor
4. Botao de abertura da tampa 13. Cesto para fritura profunda

5. Painel de controlo com ecra 14. Suporte para colherao ou colher
6. Corpo 15. Cabo de alimentacao

7. Pega de transporte 16. Reservatorio para recolha de
8. Valvula de vapor removivel condensado

9. Colher rasa

Painel de controlo (esquema A2, p. 5)
A panela eléctrica REDMOND RMC-M90E é equipada com o painel de con-
trolo sensor com o ecra LED a cores de multiplas fungdes.

1. “Reheat/Cancel” (‘Aquecer/Cancelar”) — ligagao/desligacao da fungao
de aquecimento, interrup¢ao do programa de cozimento, anulagao das
definigdes instaladas.

2. “Time Delay” (“Inicio programado”) — ligagdo do regime de definiao
da hora do inicio programado.

3. “Temperature” (“Temperatura”) — defini¢do da temperatura no progra-
ma “MULTICOOK".

4. “Hour"(‘Horas”") — selecgdo do valor de horas nos regimes de defini¢ao
do tempo de cozimento e do inicio programado.

5. “Min” (“Minutos”) — seleccao do valor de minutos nos regimes de
defini¢do do tempo de cozimento e do inicio programado.

6. “QUICK COOK" (‘Cozimento rapido”) — langamento do programa “QUICK COOK™.

7. “Menu/Keep Warm”(‘“Menu/Aquecer”) — selecgdo do programa auto-
matico de cozimento; desligagdo prévia do aquecimento automatico.

8. “Start”— ligagao do regime de cozimento indicado.

9. Ecra

Composicdo do ecrad (esquema A3, p. 6)

Indicador de funcionamento do programa automatico “QUICK COOK".
Indicador de funcionamento do programa de cozimento/aquecimento.
Indicador de etapas de cozimento

Indicador de temperatura indicada no programa “MULTICOOK".
Indicador da fungao “Time Delay”.

Indicador do regime de indicagdes do temporizador.

Temporizador.

Indicador do programa automatico de cozimento seleccionado.

I.ANTES DE INICIAR A OPERAGCAO

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os
materiais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolan-
te com o numero de série.

PN VAN

A auséncia do nimero de série no aparelho anula automaticamente o seu
direito pelo servigo de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com 4gua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizacdo pode surgir um odor
estranho que nao é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho.

E necessdrio manter o aparelho a uma temperatura ambiental ndo menos
que as 2 horas antes da ligagdo apds o seu transporte ou armazenamento
as temperaturas baixas.

ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo com a taga cheia pelo cabo.

Nao ligue o dispositivo sem o interior da tigela ou tigela vazia — em caso de inicio acidental do
programa de cozedura que levard a um sobreaquecimento critico do dispositivo ou danificar o
revestimento ndo-stick. Antes de fritar produtos, despeje um pouco de dleo vegetal ou de girassol
na tigela.

@ ATENGAO! E proibido levantar o dispositivo pelas pegas da tigela!

I1.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

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

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

Definicao do tempo de cozimento
Na panela eléctrica REDMOND RMC-M90E pode indicar tempo de cozedura
para cada programa (excepto o programa “QUICK COOK"). O passo de alte-
racao e a possivel faixa de indicagao do tempo depende do programa de
cozimento escolhido. Para alterar a hora:

1. Depois de seleccionar o programa carregando no botao “Hour” insta-
le o valor das horas. Se manter carregado o botdo por uns segundos,
vai comegar a alteracao acelerada do valor.

2. Com o botdo “Min" altere o valor de minutos. Se manter carregado o
botdo por uns segundos, vai comegar a alteracdo acelerada do valor.

3. Se for preciso indicar o tempo de cozimento inferior a uma hora
carregue no botao “Hour” até anular o valor de horas. Com o botao
“Min” indique o valor necessario de minutos.

4. Depois de indicar o tempo de cozimento (o ecra continuara a piscar)
passe a proxima etapa correspondente ao algoritmo do programa de
cozimento seleccionado. Para anular as definigdes feitas carregue no
botao “Reheat/Cancel” e introduza novamente o programa desde o inicio.

Em caso de definicdo manual do tempo de cozimento tenha em conta a pos-
sivel faixa de definicoes e o passo de indicacdo prevista pelo programa de
cozimento seleccionado de acordo com a tabela de definicoes do fabricante.

Para o seu conforto a faixa do tempo indicado nos programas de cozimento
comega por valores minimos. Isto permite prolongar por um tempo ndo mito
prolongado se o prato ndo ficou cozido durante o tempo principal.

Nalguns programas automdticos a contagem do tempo indicado comega s6
depois do aparelho atingir a temperatura operacional indicada. Por exemplo,
se inserir dgua fria e instalas no programa “STEAM” o tempo de cozimento
de 5 minutos, o programa serd langado e a contagem decrescente vai come-
car s6 depois de fervura da dgua e formagdo da quantidade de vapor sufi-
ciente dentro da taga.

No programa “PASTA” a contagem do tempo de cozimento indicado comega
depois de fervura da dgua e do carregamento repetido no botdo “Start”.

Funcdo “Time Delay” (“Inicio Programado”)

A fungao permite indicar o intervalo de tempo apés o qual o prato deve
estar pronto (a contar com o tempo de funcionamento do programa). O
tempo pode ser marcado dentro da faixa de 10 minutos até 24 horas com o
passo de defini¢do de 10 minutos. Deve tomar em conta que o tempo de
demora deve ser superior ao tempo de cozimento definido, caso contrario o
programa vai comegar a funcionar logo depois de carregar no botao “Start”.

Pode indicar o tempo do inicio programado depois de escolher o programa
automatico, definir os valores de temperatura e do tempo de cozimento.

1. Carregando no botao “Time Delay” ligue o regime de definicao do
tempo do inicio programado. Vao aparecer as palavras “Time Delay”
no ecra e o temporizador vai comegar a piscar.

2. Carregando no botao “Hour” altere o valor de horas passo a passo. 0
formato da hora é de 24 horas. Se manter carregado o botdo por uns
segundos, vai comegar a alteracdo acelerada do valor.

3. Com o botdo “Min” altere o valor de minutos passo a passo. Se manter
carregado o botao por uns segundos, vai comegar a alteracao acelera-
da do valor.

4. Em caso de necessidade de indicar o tempo de cozimento inferior a uma
hora em regime de instalagao de horas carregue no botao “Hora” até anular
as horas. A seguir com o botao “Min” indigue o valor necessario de minutos.



5. Para cancelar as definigoes feitas carregue no botao “Reheat/Cancel
e volte a introduzir o programa todo de cozimento novamente.

6. Depois de concluir a definicdo da hora carregue e segure no botdo
“Start” por alguns segundos. Vai acender-se o indicador da fungao
“Time Delay", sera comecada a execugao do programa e a contagem
decrescente do tempo.

7. Passado o tempo indicado o prato estara pronto.Apos a conclusao do
programa sera automaticamente ligada a fungao de manutencao da
temperatura dos pratos prontos (aquecer) e vai acender-se o indicador
do botdo “Reheat/Cancel”.

8. Para desligar o aquecimento automatico carregue no botao “Reheat/
Cancel”. O indicador do botao sera apagado.

A fungdo do inicio programado é disponivel para todos os programas auto-

madticos de cozimento excepto os programas “FRY’, ‘PASTA” e “QUICK COOK”.

Nao é aconselhdvel usar a fungdo “Time Delay” se a rece/m contém ingre-
dientes ldcteos ou outros alil que se g (ovos,
leite fresco, carne, queijo, etc.).

Indicando o tempo na fungdo “Time Delay” deve tomar em conta que a con-
tagem do tempo no programa “STEAM”vai comegar s6 apds a panela atingir
a temperatura operacional necessdria (depois de dgua ferver).

Fungao de manutengao de temperatura dos pratos prontos “Keep
Warm” (Aquecer)

Liga-se automaticamente logo depois de conclusao do programa de cozi-
mento e pode manter a temperatura do prato pronto na faixa de 70 a 75°C
durante 24 horas. Com aquecimento automatico ligado estd aceso o indica-
dor do botao “Reheat/Cancel’,e o ecra mostra a contagem directa do tempo
de operagao no determinado regime. Em caso de necessidade o aquecimen-
to automatico pode ser desligado por carregar e segurar durante uns segun-
dos no botdo “Reheat/Cancel”.

Desligagao prévia do aquecimento automatico

Aligacao do aquecimento automatico no fim de funcionamento do programa
nem sempre € desejavel. Para estes casos a panela eléctrica REDMOND RMC-
-M90E permite antecipadamente desactivar esta fungao durante o langamen-
to ou funcionamento do programa principal de cozimento. Para isso durante
o langamento ou funcionamento do programa carregue e segure por uns
segundos no botao “Menu/Keep Warm”, até o indicador do botdo “Reheat/
Cancel” ficar apagado. Para voltar a ligar o aquecimento automatico carregue
no botdo “Menu/Keep Warm” novamente (o indicador do botdo “Reheat/
Cancel” vai acender-se).

Fungao de aquecimento dos pratos prontos
A panela eléctrica REDMOND RMC-M90E pode ser usada para aquecer pra-
tos frios. Para isso:

+ Coloque os alimentos na taca, instale-a no corpo da panela eléctrica.

+ Feche a tampa e ligue o aparelho a rede eléctrica.

« Carregue e segure por uns segundos o botdo “Reheat/Cancel” até um sinal
sonoro.Vai ficar aceso o respectivo indicador no ecra e o indicador do botao.
0 temporizador comegara a contagem do tempo de aquecimento.

0 aparelho vai aquecer o prato até 70-75°C e continuard a manter esta
temperatura durante 24 horas. Em caso de necessidade o aquecimento pode
ser parado por carregar e segurar no botdo “Reheat/Cancel”, até os respec-
tivos indicadores do ecra e do botao ficarem apagados.

Apesar de panela eléctrica poder manter o prato aquecido durante até 24
horas, ndo aconselhamos deixar o prato aquecido por mais de duas ou trés
horas, pois o aquecimento prolongado pode alterar o seu sabor.

Ordem geral de utilizagdo dos programas automaticos

IMPORTANTE! Ao usar a dgua a ferver o dispositivo (por exemplo, quando
estiver a ferver pi ), NAO defina a temp de cozedura acima de
100°C. Isso pode resultar em superaquecimento e falha do dispositivo. Pela
mesma razdo, NAO use os programas “BREAD’, “FRY” e “BAKE” para ferver a
dgua.

1. Prepare (mede) os ingredientes necessarios.

2. Coloque os ingredientes na taga da panela eléctrica de acordo com o
programa de cozimento e instale-a no corpo do aparelho. Todos os
ingredientes incluindo o liquido devem ficar abaixo da marca maxima
na superficie interior da taga. A taca deve ser instalada sem inclinagoes
e densamente encostada ao elemento de aquecimento.

3. Feche atampa da panela até ouvir um clique. Ligue o aparelho a rede eléctrica.

ATENGAO! Se cozinhar a altas temperaturas utilizando uma grande quan-
tidade de dleo vegetal, deixe sempre a tampa do dispositivo aberta.

4. Carregando no botdo “Menu/Keep Warm” escolhe um programa de
cozimento necessario (sera aceso o indicador do programa no ecra).

5. Se nao esta contente com o tempo de cozimento pré-definido, pode
alterar o seu valor carregando nos botées “Hour” e “Min”.

6. Em caso de necessidade indique o tempo do inicio programado. A fungao
“Time Delay” é indisponivel par os programas “FRY, “PASTA” e “QUICK
COooK™.

7. Para lancar o programa carregue e segure por uns segundos o botao
“Start”, até ficarem acesos os indicadores dos botdes “Start” e “Reheat/
Cancel”. Vai ser iniciado o programa seleccionado e a contagem de-
crescente do tempo de cozimento. No programa “STEAM” a contagem
decrescente comega depois de agua ferver e o vapor atingir a densi-
dade suficiente na taga; nos programas “PASTA” — apo6s a fervura da
4gua, da colocagao de ingredientes e do carregamento no botdo “Start”.

8. Em caso de necessidade pode previamente desactivar a funcao de
aquecimento automatico carregando e segurando no botdo “Menu/
Keep Warm”, até ficar apagado o indicador do botao “Reheat/Cancel”.
0 novo carregamento do botao “Menu/Keep Warm” voltara a activar
esta fun¢do. A fungao de aquecimento automatico é indisponivel par
os programas “YOGURT/DOUGH” e “BREAD".

9. Sera notificado sobre a conclusao do programa por um sinal sonoro.

A sequir, dependente do programa seleccionado ou das defini¢des

actuais o aparelho vai entrar no regime de aquecimento automatico

(estara aceso o indicador do botao “Reheat/Cancel”) ou no regime de

espera (esta a piscar o indicador do botdo “Start”).

Para cancelar o programa indicado, interrompendo o processo de

cozimento ou aquecimento automatico, carregue e segure por uns

segundos no botao “Reheat/Cancel”.
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Para obter um de usar as receitas de
pratos do livro de receitas que acompanha a REDMOND RMC-MS0E, elabo-
rado especialmente para o modelo.

Na segdo de dicas de culindria vocé pode encontrar respostas para as per-
guntas mais frequentes.

Se acha que ndo consequiu obter o resultado desejado com os programas
automdticos, experimente o programa universal “MULTICOOK” com uma
vasta gama de definicoes manuais que abre enormes possibilidades para as
suas experiéncias culindrias.

Programa “MULTICOOK”
Este programa destina-se para o cozimento de quaisquer pratos de acordo
com os parametros de temperatura e tempo de cozimento definidos pelo

utilizador. Gragas ao programa “MULTICOOK” a panela eléctrica REDMOND
RMC-M90E pode substituir uma série de equipamentos de cozinha e permi-
te cozinhar qualquer prato com uma receita qualquer a sua escolha, seja ele
for encontrada num livro antigo ou na Internet.

Para a sua conveniéncia durante o cozimento de pratos com a temperatura
até 80°C a fungao de aquecimento automatico esta desactivada. Em caso da
necessidade ela pode ser activada manualmente carregando e segurando
no botao “Menu/Keep Warm” ap6s langamento do programa até ficar aceso
o indicador “Reheat/Cancel”.

Por defini¢do no programa "MULTICOOK” o tempo de cozimento é de 15
minutos e a temperatura de cozimento — 100°C.A faixa de altera¢do manual
de alteragdo de temperatura (regulado com o botdo “Temperature”): 35°C —
170°C com o passo de alteracdo de 5°C.

Faixa de requla¢do manual do tempo: 5 minutos a 12 horas com o passo de
alteragdo de 1 minuto para o intervalo até 1 hora, ou de 5 minutos — para
um intervalo a partir de 1 hora.

Se vocé usar o programa “MULTICOOK” para ferver dgua (por exemplo, ao
cozinhar pi ), ndo definir a temp de cozir acima de 100°C.

Programa “OATMEAL”

Recomendado para preparacao das papas de leite. O tempo de cozimento no pro-
grama por definicao € de 10 minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento
de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de defini¢do de 1 minutos.

0 programa “OATMEAL" destina-se para cozimento de papa com leite pas-
teurizado de baixo nivel de gordura. Para evitar a evaporagao de leite e
obter o resultado necessario é aconselhado antes de cozimento fazer os
seguintes passos:

« Lavar rigorosamente todos os cereais integrais (arroz, trigo sarraceno,
milhete, etc., até a agua ficar limpa,

+ Antes de cozimento untar a taca da panela eléctrica com manteiga,

«  Cumprir rigorosamente as proporcdes, medindo os ingredientes de
acordo com indicagoes do livro de receitas; reduzindo ou aumentando
a quantidade de ingredientes proporcionalmente,

+ Em caso de utilizagao de leite integral dilui-lo com agua potavel em
proporgao de 1:1.

As caracteristicas de leite e cereais dependente da sua origem e do produ-
tor podem ser diferentes, afectando por vezes os resultados de cozimento.

Se no programa “OATMEAL” o resultado desejado nao foi atingido utilize o
programa universal “MULTICOOK”. A temperatura 6ptima de preparagao da
papa de leite — 95°C. A quantidade de ingredientes e o tempo de cozimen-
to devem ser indicados de acordo com a receita.

Programa “STEW”

Recomendado para guisar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozimen-
to no programa por definigao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de
cozimento de 20 minutos até 12 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

Programa “FRY”

Recomendado para fritar legumes, carne, aves, marisco. O tempo de cozi-
mento no programa por definicao é de 15 minutos. Instalagdo manual do
tempo de cozimento de 5 minutos até 1 hora e 30 minutos com o passo de
definigao de 1 minutos. A fungao “Time Delay”é indisponivel neste programa.

Para que os ingredientes ndo figuem pegados siga as indicagdes do livro de
receitas e mexe o contetido da taga de vez em quanto. E permitido o cozi-
mento com a tampa da panela eléctrica aberta.



Programa “SOUP”

Recomendado para cozimento de caldos e sopas, como também de bebidas de fruta. O tempo de cozimento no
programa por defini¢ao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8 horas com o
passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “STEAM”

E recomendado par cozer legumes, carne, peixe, pratos dietéticos e vegetarianos, pratos de menu de bebé a vapor.
0 tempo de cozimento no programa por defini¢do é de 15 minutos. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5
minutos até 2 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Para cozinhar com este programa utilize o recipiente especial (incluido no conjunto):
1. Poe de 600 a 1000 ml de agua na taca. Instale o recipiente para cozimento a vapor dentro da taga.
2. Mede e prepare os alimentos de acordo com a receita, coloque-os no recipiente e introduza a taga no corpo
do aparelho. A taca deve ser densamente encostada ao elemento de aquecimento.
3. Segue as indicacdes dos itens 3-10 da seccao “Ordem geral de utilizagao dos programas automaticos”.
A contagem decrescente do tempo de opera¢do do programa de cozimento comeg¢a apds a fervura da dgua e ao atingir
a densidade de vapor na taga suficiente.

Se ndo utiliza as defini¢oes iticas do tempo neste programa neste programa, utilize a tabela do tempo de cozi-
mento recomendado a vapor para diferentes produtos.

Programa “PASTA”

Aconselhado para cozimento de macarréo, cozedura de salsichas, ovos, etc. O tempo de cozimento no programa por defi-
nigdo é de 8 minutos. E possivel a definigdo manual de tempo de cozimento na faixa de 2 a 20 minutos com o passo de
defini¢ao de 1 minuto. O programa prevé a fervura da agua, introdugdo de ingredientes e a sua futura cozedura. O mo-
mento de fervura de agua e de necessidade de introducao de ingredientes é acompanhado pelo sinal sonoro.A contagem
decrescente de funcionamento do programa de cozimento comega depois de carregar novamente no botao “Start”.
Afungao “Time Delay” é indisponivel neste programa.

Durante a preparacdo de alguns dos pratos (por exemplo, macarrdo, ravioli, etc,) forma-se espuma. Para prevenir a possivel
fuga para fora da taca pode abrir a tampa passados alguns minutos apds introdugdo de ingredientes na dgua a ferver.

Programa “SLOW COOK”
Recomendado para carne guisada profunda, leite assado no forno. O tempo de cozimento no programa por definicao é
de 5 horas. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 8 horas com o passo de defini¢do de 10 minutos.

Programa “BOIL”
Recomendado para cozimento de legumes, favas e feijao. O tempo de cozimento no programa por definicao é de 40
minutos. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 2 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “BAKE”

Recomendado para cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa levedada ou de massa folhada. O tempo de co-
zimento no programa por definicao é de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 8
horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

A prontiddo do biscoito pode ser controlada com um palito. Se depois de tirar o palito ndo haver migalhas de massa
pegadas, o bolo estd pronto.

Para fazer pdo recomenda-se desactivar a fun¢do de aquecimento automdtico do prato em todas as etapas de cozimento.

Programa “GRAIN”

0 programa é recomendado para fazer papas de cereais de varios tipos e preparagao de variados acompanhamentos.
0 tempo de cozimento no programa por defini¢ao é de 35 minutos. Instalagao manual do tempo de cozimento de 5
minutos até 4 horas com o passo de defini¢ao de 5 minutos.

Programa “PILAF”

0 programa é recomendado para diferentes tipos de pilaf (arroz de carne), paella. O tempo de cozimento no progra-
ma por defini¢do é de 1 hora. Instalacao manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 hora e 30 minutos com
o passo de definicao de 10 minutos.

Programa “YOGURT/DOUGH”
Com este programa podera fazer muitos iogurtes saborosos e nutritivos em casa. O tempo de cozimento no programa por
definicao ¢ de 8 horas. Instalagao manual do tempo de cozimento de 6 até 12 horas com o passo de definicao de 10 minutos.

A fungao de aquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles
fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taga.

Para preparar iogurtes pode usar o conjunto especial de frascos para iogurte REDMOND RAM-G1 (vende-se separada-
mente).

Programa “PIZZA”
Recomendado para preparacao de pizza. O tempo de cozimento no programa por defini¢do é de 25 minutos. Insta-
lacdo manual do tempo de cozimento de 20 minutos até 1 horas com o passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “BREAD”

E recomendado para fazer diferentes tipos de pao de farinha de trigo e com adicdo de farinha de centeio. O progra-
ma prevé o ciclo completo desde o descanso de massa até o cozimento. O tempo de cozimento no programa por
definigao é de 3 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 1 até 6 horas com o passo de definicao de 10
minutos.

A fungao de aquecimento automatico é indisponivel neste programa. Ao introduzir ingredientes veja para que eles
todos fiquem abaixo da marca 1/2 na superficie interior da taca.

Deve lembrar-se que durante a primeira hora de operagao do programa decorre o descanso da massa e so depois
comega o cozimento.

* Antes de usar a farinha recomenda-se passa-la pelo passador para saturar com oxigénio e extrair as inclusoes.

« Nao se recomenda o uso do programa “Time Delay”, pois isso pode afectar a qualidade do pao.

+ Nao abra a tampa da panela eléctrica até o fim do processo de cozimento. Disto depende a qualidade do pro-
duto pronto.

« Parareduzir o tempo e simplificar o processo de cozimento recomendamos o uso de misturas preparadas para o pao.

Programa “DESSERT”

E recomendada para preparagdo de variadas sobremesas de frutos e frutos silvestres. O tempo de cozimento no
programa por definicao € de 1 hora. Instalagdo manual do tempo de cozimento de 5 minutos até 4 horas com o
passo de definicdo de 5 minutos.

Programa “QUICK COOK”
Programa de cozedura rapida de arroz, trigo-sarraceno e papas secas de cereais. Este programa nao tem fungoes de
ajuste de tempo de “Time Delay”.

1. FUNCIONALIDADES ADICIONAIS

+ Descanso da massa « Pasteurizacao de liquidos
* Preparacao de fondue « Aquecimento de comida de bebé
«  Fritos profundos « Esterilizacao de alimentos e objectos de higiene

* Preparacao de requeijdo, queijo pessoal

IV.ACESSORIOS ADICIONAIS

Para adquirir acessoérios suplementares, novos produtos, lojas oficiais ou revendedores autorizados para a MultiFun-
¢oes REDMOND RMC-M90E visite o site: www.redmond.company.

V.LIMPEZA E CUIDADOS

Regras gerais e recomendagdes
« Antes do primeiro uso do dispositivo, bem como para remover o cheiro de alimentos no dispositivo apds a
cozedura, vocé é recomendado para processar meio limao nele por 15 minutos no programa “STEAM".
*  Sevocé ndo usar o dispositivo por um longo tempo, desligue-o.A cdmara de trabalho, incluindo o disco de aque-
cimento, a tigela, a tampa interior, o reservatério de condensado e a valvula de vapor devem estar limpas e secas.
« Antes de limpar o dispositivo, certifique-se de que ele é desligado e completamente frio. Para a limpeza, use
um pano macio e detergente delicado de lavar louga.

ﬁ Naéo utilizar toalhetes grosseiros, esponjas ou pastas abrasivas na limpeza do dispositivo. E também inaceitdvel a utili-
zagdo de quaisquer substdncias quimicamente agressivas ou outras que ndo sejam recomendadas para utilizago em
objectos em contacto com alimentos.



@ Ndo mergulhe o dispositivo em dgua ou coloque-o sob uma corrente de dgua!

Tenha cuidado ao limpar as partes de borracha (silicone) do dispositivo: seus danos ou deformacao Pode
causar o mau funcionamento do dispositivo.

« 0 corpo do dispositivo pode ser limpo a medida que se torna sujo. A bacia, a tampa interior, o recipiente de
condensado e a valvula de vapor removivel devem ser limpos apos cada utilizagdo. O condensado formado no
processo de cozedura no dispositivo, remover apds cada utilizagao do dispositivo. Limpar as superficies inte-
riores da camara de trabalho, se necessario.

Limpeza do corpo
Limpe o corpo do dispositivo com um pano de cozinha macio e himido ou esponja. E possivel usar um agente de limpeza
delicado. Para evitar possiveis manchas de agua e manchas no corpo, vocé é recomendado que vocé limpe a superficie seca.

Limpar a tigela
Atigela pode ser limpa tanto manualmente com uma esponja macia e detergente para lavar louga, como na maqui-
na de lavar louga (de acordo com as recomendagées do seu fabricante).

Se estiver muito sujo, despeje agua quente na tigela e deixe de molho por um tempo, em seguida, limpo. Certifique-
-se de secar a superficie exterior da Taca antes de a instalar no corpo do dispositivo.

Com o funcionamento regular da tigela, a cor de seu revestimento interno nao-stick Pode mudar completamente ou
parcialmente. Isto ndo é um sinal de defeito na tigela.

Limpeza da tampa interior

Consulte o diagrama A4 (pagina 7) para o procedimento de remogao e instalacao da tampa interna. Use um pano
de cozinha humido ou esponja para limpar as tampas interiores principais e amoviveis. Antes de instalar a tampa
interior, limpe as superficies de ambas as tampas.

Limpeza da valvula de vapor amovivel
Avalvula de vapor ¢ instalada em um assento especial na tampa superior do dispositivo. Consulte o diagrama A5
(pagina 8) para o procedimento de limpeza.

ﬁ Atengdo! Para evitar a deformagdo do selo de borracha da vdlvula, ndo torcer ou puxar para fora ao remover, limpar e
instalar.

Remocao de condensado

Neste modelo, o condensado se acumula em uma cavidade especial no corpo do dispositivo em torno da tigela e
flui para um recipiente especial localizado na parte de tras do dispositivo. Para limpar o recipiente, enxagua-lo sob
agua corrente, sequindo as regras acima. Remover qualquer condensagao restante na cavidade em torno da tigela
com um pano de cozinha.

Limpeza da camara de trabalho

Em estrita conformidade com as instrugdes deste manual, a probabilidade de liquido, particulas alimentares ou detritos
entrarem na camara de trabalho do dispositivo é minima. Se tiver ocorrido uma contaminagao significativa, as super-
ficies da camara de trabalho devem ser limpas para evitar o funcionamento incorrecto ou danos ao dispositivo.

Antes de limpar a cdmara de trabalho do dispositivo, certifique-se de que o aparelho estd desligado e completamente
arrefecido!

As paredes laterais da cdmara de trabalho, a superficie do disco de aquecimento e a caixa do sensor de temperatu-
ra central (localizado no meio do disco de aquecimento) podem ser limpas humedecidas (ndo molhadas!) esponja
ou tecido. Se utilizar detergente, deve remover cuidadosamente o residuo para evitar o aparecimento de odor inde-
sejado durante a cozedura subsequente.

Se objetos estranhos entram no recesso em torno do sensor de temperatura central, cuidadosamente remové-los
com pingas, sem pressionar no involucro do sensor.

Se a superficie do disco de aquecimento estiver suja, é permitido usar uma esponja humedecida de dureza média
ou uma escova sintética.

Com o uso regular do dispositivo ao longo do tempo, a cor do disco de aquecimento pode mudar completamente ou
parcialmente. Isto ndo é um sinal de mau funcionamento e ndo afecta o funcionamento correcto do dispositivo.

Transporte e Armazenagem
Antes de repetir a operacao ou armazenar o aparelho, este deve ter todas as partes completamente secas. Guardar
o aparelho montado em local seco e ventilado longe de aparelhos de aquecimento e luz solar direta.

Durante o transporte e armazenamento, nao expor o dispositivo a choques mecanicos, que podem provocar danos
no aparelho ou a violagéo da integridade da embalagem.

Manter a embalagem do dispositivo afastado de agua ou outros liquidos.

VI.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correc¢do
Nesta secgao estao reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, ana-
lisando as suas possiveis razdes e os modos de correcgao.

0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Possiveis razbes do problema Métodos de solugio

« Dt i a d: la eléctrica sem necessidade.
Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou no a encheu bem, por isso | « Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada estd a im-
a temperatura de cozimento nao foi suficientemente alta. pedir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha da tampa
interna nao esta deformada.

+ Ataca deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho,
contactando densamente o disco de aquecimento com o seu fundo.
Verifique que a camara operacional da panela a vapor ndo tem
objectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

Ha contacto insuficiente entre a taa e o elemento de aquecimento, por
iss0 a temperatura de cozimento nao foi suficiente.

Escolha infeliz dos ingredientes do prato. Estes ingredientes nao sdo
apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou escolheu
um programa de cozimento errado.

Os ingredientes sio picados muito grosseiramente, néo foram cumpri-
das as proporcdes gerais de introdugao de alimentos.

Indicou um tempo de cozimento errado (nao calculou bem o tempo).
Areceita que escolheu ndo é apropriada para este modelo da panela
eléctrica,

« E preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado
modelo). Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.
Aescolha de ingredientes, 0 modo de serem picados,as proporcdes
de introdugio, a escolha do programa e do tempo de cozimento
devem corresponder & receita seleccionada.

Durante cozimento a vapor: a taga nao tem vapor suficiente para garantir | Introduza sempre 4gua na quantidade recomendada pela receita. Se
a densidade necessaria do vapor. tem duvidas, controle o nivel de agua durante o cozimento.

+ Durante a fritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo
Introduziu demasiado dleo na taca .
+ Durante a fritura profunda siga as indicades da respectiva receita.
Durante fritura: A ) o
Durante a fritura ndo feche a tampa da panela eléctrica se isto nao é
pedido pela receita. Antes de fritar, descongele os alimentos congelados
e despeje a agua.

Excesso de humidade na taca

Durante cozedura: evaporagao de caldo na cozedura de alimentos com | Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura: la-
elevado nivel de acidez. vados, salteados, etc. Siga as indicagdes da receita que escolheu.

Durante o descanso a massa colou & tampa
Pastelaria (a massa ficou | interior e tapou a valvula de vapor.
parcialmente crua):

Cologue menos massa na taga.

Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga e continue o

Introduziu demasiada massa na taga. ,
cozimento até ele estar pronto. No futuro cologue menos massa na taga.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcu-
lar) o tempo de cozimento. Dimensdes pequenas de ingre-
dientes.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de ingre-
dientes, 0 modo de serem picados, as proporgdes de introdugao, a escolha do progra-
ma e do tempo de cozimento devem corresponder s suas recomendagoes.

E preferivel ndo abusar na fungdo de aquecimento automatico. Se o seu modelo de
panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao prévia desta fungo, pode usar
esta opgao.

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

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

A qualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua pro-
dugao. Rec sar apenas leite com o nivel de gordura
até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de 4gua potavel.

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

Osingredientes ndo foram devidamente tratados ou foram | *  Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de

tratados incorrectamente (mal lavados, etc). ingredientes, o modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introdugao devem
corresponder as suas recomendagaes.

Néo foram cumpridas as propor¢des de ingredientes ou | « Qs cereais integrais, a carne, o peixe e 0 marisco devem ser bem lavados até obter

foi mal escolhido o tipo de alimento, agua limpa.



RMC-M90E

0 produto forma uma espuma

Recomenda-se lavar o produto cuidadosamente, remover a valvula ou cozinhar com
atampa aberta

0 PRATO FICA PEGADO

+ Ataga nio foi bem limpa depois de cozimento de ma
refeicio anterior.
+ Revestimento da taga antiaderente est4 danificado.

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga esta bem lavada e se o

9 | Beterraba (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Legumes (congelados) 500 500 10
11 | Ovo 3 pegas 500 10

antiaderente nao tem danos.

0 volume introduzido € inferior ao recomendado pela receita.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para o modelo.

Durante fritura: esqueceu de introduzir 6leo na taga; ndo
mexeu ou tardou  virar os alimentos.

Durante a fritura normal introduza um bocadinho de 6leo para que ele cubra o fundo
da taga com uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve regularmente virar ou
mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais.

Lembre que estes sdo recomendacoes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados dependente

da qualidade do determinado alimento e das suas preferéncias e gostos.

Recomendacdes de utilizacdo de regimes de temperatura no programa “MULTICOOK”

. . Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento nao abra a tampa da panela 1 35°C Descanso de massa, preparagio de vinagre
Guisado: falta de humidade na taga. P N
eléctrica sem necessidade. . e
2 40°C Preparagao de iogurte
Durante cozedura: falta liquido na taga (as proporgdes de N P o
ingredientes n3o foram compridas). Compra a correlagao correcta de liquido e ingredientes sélidos. B 4sec Levedura
Pastelaria: ndo untou a superficie interior da taga antes de | Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taga com manteiga ou 6leo 4 so°c Fermentacio
cozimento. (ndo verte 6leo para dentro da tagal). <
0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA 5 55°C Preparagao de couverture
Andou a mexer demasiado o produto na taa. No caso da fritura normas mexe o prato no maximo a cada 5 a 7 minutos. 6 60°C Preparagao do chi verde, comida de bebé
Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado. se:‘zzae 2 tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para 7 65°C Cozedura de carne no embrulho de vacuo
8 70°C Preparacao de poncha
A PASTELARIA SAIU MOLHADA
9 75°C Pasteurizagao, preparagao de cha branco
. . . Escolhe ingredientes de acordo com a receita. Evite usar como ingredientes os
Usou rodutos com o elevado teor de liquido ou use-os, se possivel, em quantidades 10 80°C P 30 d 5
suculentas, frutos congelados, natas, etc). [yl g reparacao de quentao
N . Tente tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for necessario 11 85°C Preparacao de requeijao ou dos pratos de cozimento prolongado
Deixou ficar o produto pronto demasiado tempo na panela : 5 eldetr >
fechads, pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o -
to fechado. 12 90°C Preparacao de cha vermelho
PASTELARIA NAO SE LEVEDOU 13 95°C Preparagio de papas de leite
0Os ovos com aguicar foram mal batidos. 14 100°C Preparagao das merengas, compotas
Amassa passou demasiado tempo com levedura. Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha N
- de ingredientes, 0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introducao 15 105°C Geleia de came
Nao passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa. devem c 35 suas 5
Houve erros na colocaco de ingredientes. 16 1o Esterilizaco
Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas “STEW"e “SOUP"em casos de falta de liquido na taga v st Preparagao de xarope de agucar
fica accionado o sistema de proteccdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido 18 120°C Cozimento de pernil
e a panela passa para o regime de aquecimento automatico.
. 19 125°C Preparagao de carne guisada
Tampo recomendado para cozer os alimentos a vapor
e mme s Vemomn Twospedons e -
§ 21 135°C Fritura dos pratos prontos para obter uma crosta crispadinha
1 | Carne de porco / vitela (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 | Carneiro (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 2 140°c Fumados
3 | Frango (cubos 1,5 1,5 cm) 500 500 15 23 145°C Legumes e peixe assados em folha de aluminio
4 | Alméndegas 180 (6 p:::::)/ 450 (3 00 10/15 24 150°C Carne assada em folha de aluminio
25 155°C Fritura de bolos de massa levedada
5 | Peixe (filetes) 500 500 10
- 2 160°C Fritura de aves
6 | Camarbes (descascados, congelados) 500 500 5 !
7 | Batata (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 27 165°C Fritura de bifes
8 Cenoura (cubos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 28 170°C Fritura profunda (batatas fritas, nuggets de frango, etc.)




REDMOND

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

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE SERVIGO
| o e e ]

Sm:s:"en:‘:s;: Erro de sistema, uma possivel falha no painel de con- | Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Feche a tampa, ligue de novo
ensag trolo ou no elemento de aquecimento 3 rede elétrica.
de erro: E1-E4
0 cabo elétrico ndo estd ligado ao dispositivo e (ou) | Verifique se o cabo esta ligado a um conector removivel correspon-
tomada elétrica dente no dispositivo e ligado.
. O aparelho 30 | o 42 elétrica com defeito Ligue a ficha a uma tomada de parede
s 30 de variad ilidad 5 min - 1 hora / funciona
reparagao de variados pratos com possibilidade 1min N Verifique se tem corrente. Se nao tem, por favor, entre em contac-
MULTICOOK | de definicao de temperatura e de tempo de cozi- 15 min v v Na rede elétrica ha corrente 10 com a sua empress fornecedora de stectricidade.
mento. 1 hora - 12 horas / P .
5 min Falha de energia ou electricidade (nivel de voltagem | Verifique se a tensio da rede eléctrica é estavel. Se ¢ instavel ou
Smn—in instavel ou baixa) abaixo do normal, fale com a sua empresa fornecedora.
N . . min - 1 hora
OATMEAL Preparagdo de papas de leite. 10 min ! " v v . .
30 min /1 min . Entre o recipiente e o elemento de aquecimento, ha um ! . . .
0 alimento de- | “" # : . » "9 U™ | Desligue o aparelho, deixe-o esfriar. Remova todos os objetos
Guisados d et o omn-12h mora demasiado :l;;ecto ou cairam particulas (po, grdos, pedagos de comi- | _° D% ° *POIE 1O
. 0 contentor nao esta bem colocado na Multifuncdes. | Coloque o recipiente sem distorgdes, bem colocado e equilibrado.
Fritos de carne, peixe, legumes e pratos de multiplos i 3 min - 1 hora 0 disco de aquecimento est muito sujo. Desligue o aparelho e espere que esfrie. Limpe o disco.
FRY ingredientes. 15 min 30 min/ 1 min v q uito sujo- 1gue 0 ap pere - Limpe 0 disco.
O recipiente estd instalado na | o146 5 taga de forma uniforme sem distorcdo,
soup Cozimento de caldos, sopas de legumes e sopas L hora 20 min - 8 horas / v v taca de forma desigual. q @ a0.
frescas. 5 min Durante a coze- | Falha entre a jun- N y " N "
: N , | Verifique se ha algum objecto (lixo, cereais, pedagos de comida)
dura o vapor, es- | a0 estanque, que | Atampa ndo esta apertada ou ha s
. . . 5min -2 hora / capa doaparetho | liga o recipiente 3 | por baixo um objecto estranho, | Sire  tampa e o corpo do aparelho, elimine-os. Feche sempre a
STEAM Carne, peixe, legumes e outros alimentos a vapor. 15 min : v p: ga o recipie ) - | tampa da Multifuncdes até ouvir um clique
5 min por baixo da | tampa interior da
tampa. Multifungoes. S in-
Corimento de macarrdo de vérios tipos de trigo Ajunta de borracha na parte in- | voiq0 0 o estado da borracha de vedagao na tampa intema do
i joli ida pré-fabrica- i 2 min - 20 min/ v terior da tampa estd suja, defor | yicpocivivo, Talver precise de ser substituida
PASTA :ozedura de salsichas, ravioli e comida pré-fabrica- 8 min L min mada ou danificada, - 3
a.
Caso ndo consiga eliminar os defeitos, contacte por favor o Centro de Servico autorizado.
Preparagao de pernil, geleia de carne, carne em 1 hora - 8 horas / I . . . e - "
SLOW cook gel;a‘ ei(_ pernil 5 horas 10 min v v Utilizagdo ecologicamente inofensiva (utilizagao eléctrica e maquinaria eletrénica)
0 descarte de embalagens, manual de utilizagdo, assim como o robd, deve ser feito em conformidade
B0IL Cozedura de legumes e favas. 40 min 5 min - 2 hora / v v com os programas de reciclagem local. Preocupe-se com o meio ambiente: ndo coloque estes produtos
5 min no lixo doméstico.
BAKE Cozimento de biscoitos, bolos e tartes da massa 1 hora 20 min - 8 horas / v v LB aparelhos utilizados (antigos) nao devem ser colocados no lixo doméstico, devem ser recolhidos se-
levedada ou de massa folhada. 5min paradamente. Os proprietarios de aparelhos elétricos antigos sao obrigados a leva-los aos pontos especiais de re-
) ) o ) colha o da-los as organizagdes respectivas. Assim esta a ajudar o programa de reciclagem de matérias-primas, e
GRAIN Cozimento de cereais e guarnicoes. Cozedura de 35 min 5 min - 4 hora/ v v também a limpeza de substancias contaminantes.
papas em 4gua. 5 min
Este aparelho esta etiquetado de acordo com a Directiva 2012/19/UE do Parlamento Europeu e do Conselho, rela-
Preparaco de variados tipos de pilaf (com carne, 20 min -1 hora tiva aos residuos de equipamentos eléctricos e electronicos (REEE;
PILAF peixe, aves e legumes). Lhora 30 min / 10 min v v quip (REEE).
A directriz determina o quadro para a devolugao e a reciclagem de aparelhos usados, como aplicavel em toda a UE.
hoaiitd Preparacao de varios tipos de iogurte 8 horas Ghoras “12horas/
DOUGH parag P gurte. 10 min
PizzA Cozimento de pizza. 25 min 0 m r’“}n"“’a/ v v
Preparago de pao de trigo e de centeio (incluindo 1 hora - 6 horas /
BREAD a etapa de descanso da massa). 3 horas 10 min v
Preparagao de variadas sobremesas de frutos e 5 hora - 4 horas /
DESSERT frutos silvestres. 4 hora S min v v
cmgs
g3
. X S=5e
QUICK COOK Cozedura rapida de arroz e papas com agua. 2efs v
3828
25853
£388%




A\

For du bruger dette produkt, laes brugsanvisning omhyggeligt og hold som en reference. Den korrekte brug af enheden
forlaenger betydeligt dets levetid.

Sikkerhedsforanstaltninger og instruktioner | denne vejledning daekker ikke alle mulige situatio-
ner der kan opsta ved brug af enheden. Ved brug af enheden skal brugere vaere baseret pa sin
sunde fornuft, og vaere forsigtig og opmaerksom.

SI

KKERHEDSANVISNINGER

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

Dette apparat er en enhed kan anvendes i
boligmiljeer og kan bruges i lejligheder,
landhuse og andre lignende forhold. Indu-
striel (kommerciel) anvendelse eller ethvert
andet uegnet brug af produktet vil blive
betragtet som en ukorrekt anvendelse og
brud af apparatets brugsregler. | dette til-
feelde patager producenten sig intet ansvar
for konsekvenserne.

til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug
af forlaengerledning serg for at den ogsa
har jordforbindelse.

PAS PA! Ndr apparatet virker, bliver dets ko-
rpus, skdl og metaliske detalier varme! Vaer
fgrsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undgd skoldning af varm damp ikke laene sig
over apparatet ndr De dbner ldget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,
0gsa ved rengering og omflytning. Tag led-
ningen af med teorre haender, hold den pa
kontakten, ikke pa snoret.

Kor ikke netledningen i derabninger eller i
naerheden af varmekilder. Serg for, at strem-
kablet ikke er bgjet, snoet, og ikke kommer
i kontakt med skarpe hjerner og kanter af
mabler.

For tilslutning af apparatet til elnettet serg @ HUSK DET: tilfeeldig skade til stremkablet kan

for at nettets spandning svarer til appara-
tets nominelle spaendning (se: tekniske de-
talier eller fabrikkens tabel).

Brug forleengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet — hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til kort-
slutning eller kabelbrand.

Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse — det er et obligatorisk krav

fordrsage problemer, som ikke svarer til garan-
tiebetingelser, og kan lede til elektriske stad.
En beskadiget stromkabel kreever ajeblikkelig
udskiftning i service-center.

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

Det er forbudt at bruge apparatet i friluft—
hvis fugt eller fremmede genstander kom-



mer ind i apparatets korpus
kan det lede til alvorlige
skader.

For udstyrets rengering
serg for at det er slukket fra
elnettet og er koldet af.
Folg forsigtigt vejledningen
til rengering af apparatet.

@ Det er forbudt at nedsaenke ap-

paratets korpus i vand eller
seette det under rindende vand!

Born under 8 ar og zldre og
personer med begraensede
fysiske, sensoriske eller men-
tale evner, eller manglende
erfaring og viden, kan kun
bruge enheden under opsyn
og / eller hvis de er blevet
instrueret om sikkert brug af
enheden og er bevidst om
faren der kan veere forbundet
med dets anvendelse. Barn
bar ikke lege med apparatet.
Hold apparatet og ledningen
utilgeengeligt for bern under
8 ar. Rengering og vedlige-
holdelse af apparatet ma ikke

udferes bern uden opsyn af
en voksen.

Emballagen (film, skum, etc.)
kan vare farlige for baern.
Fare for kvaelning! Hold det
utilgeengeligt for barn.
Selvstandig udstyrets repa-
ration eller konstruktions-
&ndring er forbudt. Alle
behandlings — og reparati-
onsaktioner skal udferes af
et autoriseret service-cen-
ter. Uprofessionel behand-
ling kan lede til alvorlige
skader til apparatet, sund-
hed og ejendom.

&% OBS! Det er forbudt at bruge

enheden ved funktionsfejl.

Tekniske detaljer

Model RMC-M90E
Effekt 860-1000 W
Spaending 220-240V,50/60 Hz
El-sikkerhed. klasse |
Volume pa skalen 5L
Skalbelaegning .......msssssssssssssssnsnennennnnns NON-Stick keramisk belaegning
LED-displa ja, farvet
3D-opvarmning ja
Hoveddimensioner ............veerrsssssvsseesessssisnnnennens 377 % 285 x 240 mm
Nettovaegt 3,4 kg
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOK)
2. OATMEAL (HAVREGR@D)

10. BAKE (BAGNING)
11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF (PILAF RIS)
4. FRY (STEGNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
5. SOUP (SUPPE) DEJ)
6. STEAM (DAMPNING) 14. PIZZA
7. PASTA 15. BREAD (BR@D)
8. SLOW COOK (LANGSOM TIL-  16. DESSERT
BEREDNING) 17. QUICK COOK (HURTIG TILBE-
9. BOIL (KOGNING) REDNING)

Funktioner

Holde-varm-funktionen for tilberedte mad

(auto opvarmning) ja, op til 24 timer
Praeslukning af auto opvarmning ja

Opvarmning ja, op til 24 timer
Udskudt start ja, op til 24 timer
Udstyr

Multikoger. 1st.
Skal 1st.
Container for damptilberedning 1st.
Kurv med handtag til friturestegning 1st.
Malebaeger. 1st.
Slev. 1st.
Flad ske. 1st.
Bog “100 opskrifter” 1st.
Slev-/skeholder 1st.
Brugsanvisning 1st.
Servicebog 1st.
Stremforsyningsledning 1st.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at fore-
tage andringer i design, opszetning, funktioner og tekniske specifikationer af
produktet uden forudgaende varsel. De tekniske egenskaber tillod fejl pa £10%.

Komponentoversigt af multikoger RMC-M90E (skema A1, s. 4)

1. Lag 10. Slev

2. Flygtbart inderste lag 11. Mélebaeger

3. Skal 12. Container for damptilberedning
4. Laget abning knap 13. Kurvmed handtag til friturestegning
5. Kontrolpanel med display 14. Slev-/skeholder

6. Korpus 15. El-ledning

7. Beerehandtag 16. Beholder til opsamling af kon-
8. Flygtbar dampventil densat

9. Flad ske

Kontrolpanel (skema A2, s. 5)
Multikogeren REDMOND RMC-M90E er udstyret med bereringsfalsom kontrol-
panel med multifunktion farvet LED display.



1. “Reheat/Cancel” (‘Annuller/Opvarmning”) — aktivation/deaktivation
af genopvarmningsfunktion, afbrydning og nulstilling af tilbered-
ningsprogram.

2. “Time Delay” (“Udskudt start”) — aktivering af tidsindstilling for uds-
kudt start.

3. “Temperature” (“Temperatur”) — indstilling af temperatur i
“MULTICOOK™programmet.

4. “Hour” (“Timer") — valg af timetal der skal bruges ved regimer af
tidsindstilling og udskudt start.

5. “Min” ("Minuter”) — valg af minuttal der skal bruges ved regimer af
tidsindstilling og udskudt start.

6. “Quick cook” (“Hurtig tilberedning”) — aktivering af “QUICK-COOK™
programmet.

7. “Menu/Keep Warm” (‘Menu/Auto opvarmning”) — valg af en automatisk
tilberedningsprogram; praeslukning af auto-opvarmning.

8. “Start” — aktivering af faste madlavning regimer.

9. Display.

Udstyr af display (skema A3, s. 6)

1. Udferelsesindikator for det automatiske “QUICK COOK™program.
Udferelsesindikator for programmer af tilberedning/opvarmning.
Indikator af madlavningsfaser.

Temperatur indikator for “MULTICOOK™programmet.

Indikator for funktionen “Time Delay”.

Timerfunktionsindikator.

Timer.

Indikator for de valgte automatiske madlavningsprogrammer.

I.VED FORSTE START AF UDSTYRET

Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
mende klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.

0O NO LA LN

Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til
eftersalgsservice.

Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Tor grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden.

f Efter transportering eller bevaring under lave temperaturer skal man holde
produktet under stuetemperaturen mindst 2 timer inden man satter enhe-
den i gang.

GIVAGT! Det er forbudt at lafte anordningen med den fyldte skdl ved hdndtaget.

Ma ikke taende enheden uden indersiden af skdlen eller tom skdl — i tilfeelde af
utilsigtet start af madlavningsprogrammet vil den fore til en kritisk overophed-
ning af enheden eller ige den ikke-stil ing. For de steger
p r, haeld lidt olie eller

je i skdlen.

@ GIV AGT! Det er forbudt at lafte anordningen ved hdndtagene af skdlen!

[I.ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN

For anvendelse

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

Fer madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skdlen og varmelegemet skal der ikke
veere nogle fremmede genstander.

Indstille tilberedningstid

I multikogeren REDMOND RMC-M90E mé man selv indstille tilberedningstid
for hvert program (undtagen “QUICK COOK"). £ndring i tidskridt og tidsom-
fang afhaenger af det valgte tilberedningsprogram. Tidsaendring:

1. Efter De veelger tilberedningsprogram trykker De pa “Hour” for at
indstille timetallet. Hvis De holder knappen ned for et par sekunder,
starter der fremskyndede talendring.

2. Ved at trykke pa “Min”indstille De minuttallet. Hvis De holder knappen
ned for et par sekunder, starter der fremskyndede talaendring.

3. Hvis De skal indstille tilberedningstid til mindre end en time, tryk pa
“Hour” for at nulstille timetallet. Derefter tryk pa “Min” og indstil det
nedvendige minuttal.

4. Efter installationen af tilberedningstiden (displayet blinker), skal du
g4 til naeste skridt ifelge algoritmen af det valgte tilberedningspro-
gram. For at annullere de satte indstillinger, klikker De “Reheat/
Cancel’, og derefter indtaster programmet igen.

Under manuel mstallat/on af tilberedningstid, overvej mulige wﬁ.‘e i lndst(l—
linger og idt, der er f af det valgte tilberedning
program i overensstemmelse med tabellen af fabriksindstillinger.

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

I nogle begynder af kogetid forst efter
maskinet ndr den ang/vne driftstemperatur. For eksempel, hvis at haelde
koldt vand og satte “STEAM” pd fem minutter, aktiveres programmet og
nedtallingen starter kun efter vandet koges op og der er nor damp i skdlen.

Under programmet “PASTA” starter nedtellingen af den angivne tid ndr
vandet koges op og “Start™knappen er trykket.

Funktion “Time Delay” (“Udskudt start”)

Funktionen lader angive tidsinterval, hvorefter retten skal vare klar (under
hensyn til programmets arbejdstid). Indstillede tid kan variere fra 10 minutter
til 24 timer med indstillingstrin pa 10 minutter. Det skal erindres, at forsinkel-
senstid er storre end den indstillede tilberedningstid, ellers vil programmet
starte umiddelbart efter tryk pa “Start”. De kan oprette tiden for forsinket start,
efter De veelger et automatisk program, indstiller temperatur og tilberedningstid:

1. Ved tryk pa “Time Delay” aktiver indstillingsmodus for forsinket start.
Displayet viser overskriften “Time Delay” og timeren begynder at blinke.

2. Ved tryk p& “Hour” andrer timetallet trinvist. Den angivne tidensformat
er 24 timer. Hvis at holde knappen nede for et par sekunder, starter
der fremskyndede vaerdizendring.

3. Ved tryk pa “Min” skifte minutter trinvist. Hvis at holde knappen nede
for et par sekunder, starter der fremskyndede vaerdiendring.

4. Hvis det er nedvendigt at indstille urets til mindre end en time tilbe-
redning, tryk “Hour” for flere gange indtil timetallet bliver nulstillet.
Derefter tryk p& “Min” og indstil minutter.

5. For at annullere indstillingerne, tryk p& “Reheat/Cancel” og derefter
genindstil alt tilberedningsprogrammet.

6. Ved afslutningen af tidsindstilling tryk og hold “Start™knappen for et
par sekunder. Kontrollamperne for funktionen “Time Delay”vil taendes,
programmet aktiveres og nedtaellingen starter.

7. | tiden indstillet er maden feerdig. | slutningen af programmet akti-
veres hold-varm-funktionen for faerdigretter (auto-opvarmning) au-
tomatisk, og knappen “Reheat/Cancel” vil lyse op.

8. For auto-opvarmnings deaktivation tryk “Reheat/Cancel”. Knappens
indikator vil slukkes ned.

Udskudt-start er til ig med alle de
mer undtagen “FRY’"’PASTA” og “QUICK COOK”.
Det er ikke Anbefales at bruge funktionen “Time Delay” hvis opskriften

indeholder malkeprodukter og andre letfordzervelige fodevarer (zg, frisk
meelk, ked, ost, osv.).

Nér angivning tid i “Time Delay skal De tage i betragtning at i programmet
“STEAM’ starter kun efter l er opndet den nod-
vendige arbejdstemperatur (efter vandet kommer i kog).

Holde-varm-funktion for tilberedte mad “Keep Warm” (auto opvarmning)
Aktiveres automatisk lige efter afslutningen af tilberedelsesprogram og kan
holde temperatur i faerdig mad inden 70-75°C for 24 timer. Ved auto-opvar-
mingen lyser knappen “Reheat/Cancel” op, og displayet viser tidsoptzelling.
Hvis nedvendigt, kan auto-opvarmingen slukkes ved at trykke og holde
knappen nede “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

Praeslukning af auto-opvarmning

Aktivering af auto-opvarmning efter slutning af tilberedningsprogram er
ikke helt enskelig. Derfor giver multikogeren REDMOND RMC-M90E mulig-
hed at slukke denne funktion ved starten eller i processen af kogning under
et fast tilberedninsprogram. For at gere det, tryk “Menu/Keep Warm” og hold
knappen et par sekunder ved programmets start eller i lobbet ab udferelsen,
indtil indikatoren pa “Reheat/Cancel” slukkes ned. For at gentaender auto-
opvarmning, tryk “Menu/Keep Warm” en gang til (knappens indikator for
“Reheat/Cancel” vil teendes).

Genopvarmningsfunktion
Multikogeren REDMOND RMC-M90E kan bruges til genopvarming af kold
mad. Det er gjort sadant:

« Seet maden i skal og placer den i multikogeren.

*  Luk laget, tilslut apparatet til el-nettet.

« Tryk "Reheat/Cancel” og hold knappen for et par sekunder til De herer
et lydsignal. Displayets og knappens indikatorer vil teendes. Timeren
vil begynde at taelle opvarmningstid.

Kogeren opvarmer til 70-75°C og holder maden varmt for 24 timer. Hvis
nedvendigt, kan opvarming blive stoppet, ved at trykke knappen “Reheat/
Cancel” og holde den for et par sekunder indtil indikatorerne pa displayet
og knapperne slykkes.

Selvom multikogeren kan holde produkter varmt for 24 timer, det er ikke
Anbefales at maden bevarer opvarmet for flere end to eller tre timer, fordi
det md eéendre smag pd maden.

Raekkefolge af operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer

VIGTIGT! Hvis du bruger apparatet til at koge vand (feks.ndr du laver mad),
md du ikke satte kogetemperaturen over 100°C. dette kan fore til overop-
hedning og brud af apparatet. Af samme grund er det forbudt at bruge ko-
gende vandprogrammer "BAKE’,"FRY’, "BREAD’.

Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

2. Placer ingredienserne i multikogerens skal ifelge tilberedningspro-
gram of indstil skalen i udstyrets korpus . Pas pa at alle de ingredien-
ser (flydende ogsa) ligger under det maksimale niveaumarke inde pa
skalen. Serg for, at skalen er installeret uden skavning og ligger fast
og teet til varmeelementet.

3. Luk multikogerens g, indtil det gar i baglés. Tilslut apparatet til elnettet.

=



0 GIV AGT! Hvis du laver mad ved haje temperaturer med en stor mangde
vegetabilsk olie, sd lad altid ldget pd anordningen std dbent.

4. Tryk pa “Menu/Keep Warm” og vzlg et nedvendigt tilberedningspro-
gram (tilsvarende programsindikator vil lyse op pa displayet).

5. Hvis De er ikke tilfreds med programmets standarte tilberedningstid,
Kan De @ndre dens veerdi ved at trykke “Hour” og “Min”.

6. Hvis nedvendigt, indstil tiden for et udskudt start. Funktionen “Time Delay”
er ikke tilgaengelig under programmer “FRY”,“PASTA" og “QUICK COOK".

7. For at aktivere et tilberedningsprogram tryk og hold “Start” for et par
sekunder indtil indikatorerne af knapper “Start” og “Reheat/Cancel”
teendes. Start udferels af det indstillede program og nedtzlling til
kogning.Ved programmet “STEAM” begynder nedtaellingen efter van-
det kommer i kog og damp i skalen bliver taet nok; ved programmet
“PASTA” begynder nedtallingen efter placering af fedevarer i skalen
of tryk pa “Start”.

8. Hvis nadvendigt, det er muligt at deaktivere auto-opvarmningsfunktionen
i forhand ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm’, indtil in-
dikatoren af knappen “Reheat/Cancel” slukkes. Gentrykning af “Menu/
Keep Warm”re-aktiverer funktionen. Auto-opvarmningsfunktionen er ikke
tilgaengelig under programmer “YOGURT/DOUGH” og “BREAD”.

9. Lydsignal underretter dig om tilberedning er klar. Derefter, ifolge det
valgte program eller de aktuelle indstillinger, skifter programmet til
auto-opvarmning (knappens indikator af “Reheat/Cancel” taendes)
eller til standby (indikatoren af knappen “Start” blinker).

10. For at annullere det indtastet program , afbryde tilberedning eller
auto-opvarmning, tryk og hold pa “Reheat/Cancel” for et par sekunder.

For et best resultat anbefale vi at bruge opskrifter fra opskriftbogen, der
kommer sammen med REDMOND RMC-M90E og er forberedt specielt til
denne multikekkenens model.

I afsnittet madlavningstips kan du finde svar pd de oftest stillede spargsmdl.

Hvis De synes at De har ikke haft et enskelig resultat med standarte auto-

matiske programmer, De kan bruge det universale program “MULTICOOK™

med udvidet sortiment af manuelle indstillinger, som giver store mulighe-
der for Deres kulinariske experimenter.

Program “MULTICOOK”

Dette program er designet til nasten alle slags retter lavet ifolge bruger-
angivne parametre af temperatur og tilberedningstid. Takket vaere program-
met “MULTICOOK”, vil REDMOND RMC-M90E erstatte en raekke kokkenmas-
kiner og lade lave mad ifelge naesten enhver opskrift De blev intereseret
med fra gamle kakkenbeger til Internetet.

For Deres bekvemelighed, under tilberedning ved temperatur 80°C er auto-
opvarmningsfunktion slukket. Hvis det er nedvendigt, kan funktionen aktive-
res manuelt ved at trykke og holde knappen “Menu/Keep Warm” for et par
sekunder efter tilberedningsstarte, indtil knappens indikator “Reheat/Cancel”
taendes.

« Standard-indstillet tilberedningstid i programmet “"MULTICOOK” er 15
minutter, og temperaturen er 100°C.

« Manuel kontrol af temperaturomrade (zndret ved at trykke pa “Tem-
perature”): 35°C— 170°C med trin pa 5°C.

+ Manuel regulering af tidsintervaler: 5 minutter — 12 timer med trin
pa 1 minut for tidsintervaler under 1 time, og 5 minutter for intreva-
ler over 1 time.

@ Hvis du bruger “MULTICOOK programmet til kogning af vand (f. eks. ved
madlavning), md kogetemperaturen ikke sattes over 100 °C.

Program “OATMEAL"

Bedst til kogning af maelkegred. Programmets standarde tilberedningsstid
er 10 minutter. Manuel indstilling af tilberedningstid er muligt fra 5 minut-
ter op til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.

Programmet “OATMEAL” er beregnet til tilberedning af grod med fedtfattig
pasteuriseret maelk. For at undga maelken komme i kog og at fa den enskede
resultat, den anbefalede raekkefalge af pre-tilberednings aktioner skal vaere
sddan:

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

«  For kogning slid multikogerens skal med smer;

* Overhold proportioner, mal ingredienserne ifalge opskriftsbogen;
reducer eller foreg antal ingredienser strengt proportionelt;

+  Sedmeelk skal blive fortyndt med drikkevand i forholdet 1:1.

Egenskaber af malk og gryn kan variere pa grund af produkternes oprin-
delsessted - det kan undertiden pavirke tilberednings resultatet.

Hvis programmet “OATMEAL" har ikke givet en enskelig resultat, skal De
anvende den universelle “MULTICOOK™programmet. Den optimale kogetem-
peratur for malkegred er 95°C. Antal ingredienser og tilberedningstid indstil-
les ifelge opskriften.

Program “STEW”

Anbefales til stuvning af grentsager, kad, fjerkrae, fisk og skaldyr. Programmets
standarde tilberedningsstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 20 minutter til 12 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “FRY”

Anbefaldet til stegning af ked, grentsager, fjerkrae, skaldyr. Programmets
standarde tilberedningsstid er 15 minutter. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med tidskridt pa 1 minut.
Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under dette program.

For at undgd ingrediensernes pdbraendning, skal De folge opskriften og rare
af og til skdlens indhold. ing med dbent i ldg er mulig.

Program “SOUP”

Det anbefales til fremstilling af forskellige supper og entrees samt stuvet
frugt og drikkevarer. Programmets standarde tilberedningsstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med
tidskridt pa 5 minutter.

Program “STEAM”

Anbefales til dampning af grentsager, fisk, ked, dizetiske og vegetariske
retter, bernemenu. Programmets standarde tilberedningsstid er 15 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 2 timer, med
tidskridt pa 5 minutter.

Til kogning med dette program anvendes der et speciel container (inkluderet):

1. Fyld skalen med 600-1000 mlvand.Instaler dampningscontaineren i skalen.

2. Mal og forbered produkter ifalge opskriften, placer dem jaevnt i con-
taineren og saet skalen ind i huset pa multikogeren. Serg pa at skalen
er i taet kontakt med varmeelementet.

3. Folg instruktionerne fra afsnitter 3-10 af kapitel “Raekkefolgen af
operationer ved brug af automatiske kogeprogrammer”.

Tidens nedtelling begynder efter vandet kommer i kog og damp i skdlen
bliver taet nok.

Huvis De ikke anvender automatisk tidsindstilling i dette program, skal De bruge
tabellen med Anbefales tilberedningstid for forskellige produkter.

Program “PASTA”

Anbefales til pasta, kogt pelser, &g osv. Programmets standarde tilbered-
ningstid er 8 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 2 til
20 minutter med tidskridt pa 1 minut. Programmet startes fra vandkogning,
derefter placeres produkter ind i kogevandet for videre tilberedning. Nar
vandet kommer i kog undretter lydsignal Dem at produkterne kan placeres
i skalen. Tidens nedtaelling for programmets proces begynder efter De gen-
taste knappen “Start”.

Funktionen “Time Delay” er ikke tilgaengelig under dette program.

Under tilberedning af nogle produkter (fex. pasta, osv,) dannes der skum.
For at undgd eventuel overkogning vaek far skdlen kan man dbne ldget et
par minutter efter prod er placeret i kog

Program “SLOW COOK”

Anbefales til lavning af stuvet ked og brun ovnstaet maelk. Programmets
standarde tilberedningstid er 5 timer. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 1 til 8 timer med tidskridt pa 10 minutter.

Program “BOIL”

Anbefales til kogning af grentsager of benner. Programmets standarde til-
beredningstid er 40 minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval
fra 5 minutter til 2 timer med tidskridt pa 5 minut.

Program “BAKE”

Anbefales til lavning af plumkage, biscuit, gratin, kager af gaerdej og puff.
Programmets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er
mulig med tidsinterval fra 20 minutter til 8 timer med tidskridt pa 5 minut.

Biscuittens faerdighed kan veere tjekket ved at stikke den med et traepind
(tandstikker). Hvis tandstikkeren er taget af og den har ingen dej klebet
Pa, er biscuitten faerdig.

Til bagning af brod andefaler vi at slukker auto-opvarmningsfunktion under
hele processen.

Program “GRAIN”

Anbefales til kogning af smuldrende gred af forskellige gryn, fremstilling af
forskellige garnirer. Programmets standarde tilberedningstid er 35 minutter.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med
tidskridt pa 5 minutter.

Program “PILAF”

Programmet er Anbefales til stuvning af forskellige slags pilaf, paella. Program-
mets standarde tilberedningstid er 1 time. Manuel indstilling er mulig med
tidsinterval fra 20 minutter til 1 time 30 minutter, med tidskridt pa 10 minutter.

Program “YOGURT/DOUGH”

Med dette program kan De lave forskellige slags laekre og sunde yoghurt
derhjemme. Programmets standarde tilberedningstid er 8 timer. Manuel indstil-
ling er mulig med tidsinterval fra 6 til 12 timer med tidskridt pa 10 minuter.

Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgeengelig under dette program.
Na& De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-maerken inde i
skalen.

For tilberedning af yoghurt kan De bruge et speciel komplekt af yoghurt-
ddser REDMOND RAM-G1 (selges separat).

Program “PIZZA”

Anbefales til pizza-lavning. Programmets standarde tilberedningstid er 25
minutter. Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 20 minutter til
1 time med tidskridt pa 5 minutter.



Program “BREAD”

Anbefales til bagning af forskellige typer bred af hvedemel og rugmel tilsat. Programmet indeholder en fuld cyklus
af forberedelse fra proofing til selv bagning. Programmets standarde tilberedningstid er 3 timer. Manuel indstilling
er mulig med tidsinterval fra 1 til 6 timer med tidskridt pa 10 minutter.

Auto-opvarmningsfunktion er ikke tilgeengelig under dette program.
Na De tilfejer ingredienser, serg for at de ligger under 1/2-maerken inde i skalen.
Det bor erindres, at proofing tager programmets farste time, og derefter begynder selv bagning.
« For De bruger mel, anbefaler vi at gennemsigte det for at fylde det med ilt og fjerne urenheder.
« Vianbefaler ikke at anvende funktionen “Time Delay” ved bagning, fordi det kan pavirke bredets kvalitet.

< Abn ikke multikogerens lag for bagningen er helt sluttet! Det pavirker bagningens kvalitet.
« For at afkorte og forenkle tilberedning anbefaler vi at bruge faerdige blandinger for bagning.

Program “DESSERT”
Anbefales til lavning af forskellige desserter af frugt og bzer. Programmets standarde tilberedningstid er 1 time.
Manuel indstilling er mulig med tidsinterval fra 5 minutter til 4 timer med tidskridt pa 5 minutter.

Program “QUICK COOK”
Programmet for hurtig kogning af ris og smuldrende gred. Under dette program er tidsandring og “Time Delay™
funktion ikke tilgaengelige.
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Dej proofing
Lavning af Fondue
Friturestegning

Pasteurisering af flydende produkter
Opvarmning af barnemad
Sterilisering af personlige hygiejnemidler

« Fremstilling af kvark og ost

IV.EKSTRATILBEH@R

Du kan kebe extra tilbeher for REDMOND RMC-M90E, samt leere nyt om nye REDMOND produkter pa vores hjem-
meside www.redmond.company eller i butikkerne hos de autoriserede forhandlere

V.RENGORING OG VEDLIGEHOLDELSE

Generelle regler og henstillinger
« For den forste anvendelse af anordningen og for at fjerne lugten af mad i anordningen efter kogning anbe-
fales det at forarbejde en halv citron i den i 15 minutter i “STEAM” programmet.
« Hvis du ikke bruger enheden i lang tid, sa traek stikket ud. Arbejdskammeret, herunder varmeskive, skal, indre
lag, kondensatbeholder og dampventil, skal vare rent og tert.
« For du renser anordningen, skal du sikre dig, at den er helt kold. Til rengering, brug en bled klud og et sart
opvaskemiddel.

Brug ikke grove viskestykker, svampe eller slibende pasta ved rengering af anordningen. Det er ogsd uacceptabelt at
anvende kemisk aggressive eller andre stoffer, der ikke til til i kontakt med fodevarer.

@ Anbring ikke anordningen i vand eller anbring den under en vandstrem!

Vaer forsigtig, nar gummidele (silikone) renses: beskadigelse eller deformation kan forarsage funktionsfejl.
Enheden kan renses, nar den bliver beskidt. Skalen, det indre lag, kondensatbeholderen og den aftagelige
dampventil skal renses efter hver brug. Kondensatet, der dannes ved kogning i anordningen, fjernes efter hver
brug af anordningen. Om nedvendigt renger arbejderkammerets indvendige overflader.

Rengering af kroppen

Renger enheden med en bled, fugtig kekkenklud eller svamp. Det er muligt at bruge et folsomt rengeringsmiddel.

For at undga pletter af vand og pletter pa kroppen anbefales det at torre overfladen af.

Rengering af skalen
Skalen kan rengeres bade manuelt ved hjalp af en bled svamp og opvaskemiddel og i opvaskemaskinen (i overens-
stemmelse med producentens anbefalinger).

Hvis det er meget beskidt, sa haeld varmt vand i skalen og lad det ligge et stykke tid, og ger rent. Serg for at terre
den ydre overflade af skalen ter, for den installeres i enheden.

Med normal betjening af skalen kan farven pa dens interne ikke-stikkende belzegning helt eller delvis andre sig.
Det er ikke et tegn pa en skaldefekt.

Rengering af det indre lag
Se diagrammet A4 (side 7) for proceduren for fjernelse og montering af det indre lag. Brug en fugtig kekkenklud
eller-svamp til at rengere hovedldg og aftagelige indre lag. For det indre lag szettes pa, terres begge lag af.

Rensning af udles dampventil
Dampventilen er monteret i et szerligt sede pa anordningens everste lag. Se diagrammet A5 (side 8) for rengerings-
proceduren.

A GIV AGT! For at undgd deformation af ventilens gummiforsegling mad den ikke vrides eller traekkes ud, ndr den fjernes,
renses og monteres.

Fjernelse af kondensat

| denne model akkumuleres kondensatet i et sarligt hulrum pa anordningens krop rundt om skalen og stremmer
ind i en sarlig beholder, der er placeret bag pa anordningen. For at rengere beholderen skylles den under rindende
vand efter ovennaevnte regler. Fjern eventuel resterende kondensation i hulrummet omkring skalen med en kek-
kenklud.

Rengoring af arbejdsrummet

| noje overensstemmelse med vejledningen i denne handbog er sandsynligheden for, at der kommer vaske, madp-
artikler eller vragrester ind i apparatets arbejdskammer, minimal. Hvis der er sket betydelig kontaminering, skal
arbejderkammerets overflade rengeres for at undgé ukorrekt betjening eller beskadigelse af anordningen.

For anordningen renses, skal det sikres, at apparatet er frakoblet og helt nedkolet!

Kammerets sidevaegge, opvarmningsdiskens overflade og anbringelsen af den centrale temperatursensor (placeret
midt i varmeskalen) kan renses fugtigt (ikke vadt!) svamp eller klud. Hvis de anvender vaskemiddel, skal de omhyg-
geligt fjerne restproduktet for at undga uensket lugt ved efterfelgende kogning.

Hvis fremmede objekter kommer ind i frikvarteret omkring den centrale temperatursensor, fijern dem forsigtigt med
pincetter, uden at trykke pa sensorhuset.

Hvis varmeskivens overflade er snavset, ma den bruge en fugtet middelhard svamp eller en syntetisk pensel.

Ved ig brug af ingen over tid kan farve helt eller delvis endre sig. Dette er ikke tegn pd
funktionsfejl og pavirker ikke den korrekte funktion af anordningen.

Transport og Oplagring
For opbevaring og ny udnyttelse skal du rengere og helt torre alle dele af apparatet. Opbevares pa et tort, ventileret
omrade vaek fra varme og direkte sollys.

Under transport og opbevaring er det forbudt at apparatet udszetts for mekanisk belastning, der kan fere til skader
pa apparatet og /eller en krankelse af integriteten af emballage.

Apparatets emballage skal beskyttes fra vand og andre vasker.

VI.ANBEFALINGER TIL MADLAVNING

Madlavning fejl og mader at fjerne dem
Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige arsager og mader at overvinde dem.
RETTEN ER IKKE HELT FARDIG

Mulige drsager Losninger

Hvis det er ikke nadvendigt bor De ikke 3bne apparatets l3g under tilbered-
ningsprocessen

Luk Laget indtil det klikker pa plads. Sikre at intet forhindrer taet lukning af
1&g og at qummiforsegling pa indersiden af laget er ikke deformeret.

Du har glemt at lukke laget eller lukket det ikke tzet nok, s&
madlavnings temperatur var ikke hoj nok.

Skillen skal indstalleres jaevnt i korpset, med bunden tzet pa varmeelementet.
Sikre at der ikke er fremmede i multi i .
Undgs beskidning af varmeelementet.

Skalen og varmelementet er i darlig kontakt, s temperaturen
i madlavning ikke er hoj nok.




Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser pas-
ser ikke til madlavningmetode De bruger eller De har
valgt et forkert tilberedningsprogram.

Ingredienserne er skdret i alt for store stykker, orden af
ingrediensernes proportioner er brad. De har indstillet
ettilberedningstid forkert eller har ikke beregnet tiden.
Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne
multikoger.

Vi anbefaler at bruge gennemprovede opskrifter som er adapterede til denne
apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole pa. Valg af ingredienser, skeerings-
méde, proportioner af ingredienser, program- og tidsvalg skal svare til den valgte
opskift.

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

Haeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du er i tvivl,
kontroller vandsniveau i lebbet af tilberedning.

De har hzldt alt for meget olie i
skalen

+ Ved almindelig stegning er der nok olie na den dzekke bunden pé skalet.
+ Ved friturestegning folg instruktionerne fra et relevant opskift.

Ved stegning:
Alt for meget fugt | skalen

Ved stegning ikke daek multikogeren med Lag, ellers det ikke er stavet ud i opskrif-
ten. Frosne fedevarer skal to og vandet fra dem skal blive drzenet.

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af produk-
ter med hoj surhedsgrad.

Nogle produkter skal forst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv. Folg opskrif-
tens anbefalinger.

BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG

Der er brugt utilpassende ingredienser, som giver overskud pa

saft (saftige grontsager og frugt, frosne bzer, créme fraiche osv.).

Veelg ingredienser som svarer til bagningens opskrift. Prov ikke at vaelge ingre-
dienser der indeholder for meget fugt, eller bruge dem s meget som muligt i
minimumsmaengder.

Du har overdrevet feerdige bagninger i en lukket multikoger.

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

Dejen hzever ikke

/Eq 0g sukker blev ikke pisket nok.

Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne
apparat. Valg a skaringsmade, prop

De har ikke sigt melet og ltede dejen darligt

ogti ingstid skal svare til

Fejl ved tiljojning af ingredienser.

oner.

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

g beskyt-

telse under programmer “STEW” og “SOUP’. | denne tilfeelde stopper madlavningsprogrammet og sk{ter til auto-op-

Varen danner skum

Det anbefales at skylle produktet grundigt, fleme ventilen eller koge med laget aben

MADEN BRAENDER PA

kvalitet og Deres smagspreferencer.

Ved proofing klzber dejen til det ; varmning.
) ! Placer mindre volume dej i skalen.
Ved bagning (dejener | ndre 139 0g blokere dampventilen. o ) ) .
ikke helt bagt): T for damptilberedning af forskellige fodevarer
90 De har alt for meget dej placeret i | Tag produkten af skalen, kast den om og st tilbage, fortsat bagning. Naste gang
skalen. placer mindre volume dej i skalen. Ne Produkt Vazgt, gr. (antal) Antal vand, mL. Tilberedningstid, min
PRODUKTEN BLEV OVERKOGT 1| Flaeskefilet/ bof (skaeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 2030
2 | Lamfilet (skeeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
o dsindstil. | Brug €€ gennemprovet opskrif som er adapteret il denne apparat. Valg af ingre-
De har fejlgjort ved valg af produkitype eller ved tidsindstil- | 2% %3 P p”mpommer P o0 et oo 3| Kyllingfilet (skeeret i stykker pa 1,5 < 1,5 cm) 500 500 15
ling. Alt for sma stykker ingredienser.
til rekommendationer. 4 | Frikadeller/ koteletter 180 (6 st) /450 (3 st) 500 10/15
Efter tilberedning har retten blevet under Langti af mning er uansket. Hvis Deres model multikoger s | Fisk(iley) 500 500 0
alt for lang tid. prasslukning af denne funktion, ma De bruge denne mulighed.
6 | Salatrejer (skraellede, kogte og frosne) 500 500 H
VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER 7 | Kartofler (skeret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
Meelkens kvalitet og afhanger af dens opri 8 | Gulerode (skaret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Ved kogning af mzzlkegred koges mzzlken over. Vil anbefaler 4t bruge lum ulira-pasteLrseret miolk med fedme ps 25Hvis ; .
nodvendigt kan maelken fortyndes med lidt drikkevand. 9 | Rodbede (skieret i stykker pa 1,5 x 1,5 cm) 500 500 9
1 Frisk-f 1
. . « Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat. Valg af 0| Grontsager (fiskcfrosne) 500 500 0
+ For kogning blev ingredienserne ikke bearbejdet eller ingredienser, skaeringsmade, proportioner, programtype og tilberedningstid
behandlet forkert (ingen grundig vask osv.). 9 3 g . Prop  programtype og 9 11| Ag 3st. 500 10
! skal svare til rekommendationer.
« Proportioner or produkttyper er valgte forkert.
* Helgrynkulturer, ked, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand. Der ber erindres, at disse er g [ il ingstid kan blive @ndret og afhanger af produkternes

Anbefalinger til brug af temperaturregimer ved “MULTICOOK™programmet

Ne  Tilberedningstemperatur (ogsa
Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning. For De begynder at lave mad, serg for at skalen er vasket godt og non-stick 1 35°C Proofing af dej, fremstilling af eddike
Non-stick belaegning af skl er beskadiget. belagning ikke er beskadiget. 2 40°C Tilberedning af yoghurt
Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskriften. | Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat. 3 5 Syrning
De har indstillet alt for lang tilberedningstid. Nedbring tilberedningstid og falg opskriften som er adapteret til denne apparat. 4 s0°C Gaering
I o | Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt vegetabilsk olie — sadan at den s ss°C Lavning af Fudge-kage
L‘:E;‘:i“":fe [E’ﬁe"f\::fe”“j‘:;e’f:gfs‘ii" i skalen,rorte pro- |\ er skalens bund med et tyndt lag, For de ensartede stegning skal fodeva- . orc Tilbereding af .
. rerne rores eller vazltes efer en vis tid. itberedning af gron te, babymad
Ved stuvning: der er ikke nok vadske i skalen. Tilszet i skalen. Abn ikke laget ved hvis det ikke er 7 65°C Tilheredning af ked i vacuumpakke
PR ; ) 8 70°C Lavning af Punch
Ved kogning: der er ke nok viedske i skalen (proportioner af | oo 14 den rette forhold mellem flydende og faste ingredienser. R - -
produkter er valgte forkert). 9 75°C Pasteurisering, Tilberedning af hvid te
Ved bagning: du er ikke smurt skalens indersiden for tilbered- | For placering af dej i skilen smor skilens bund og sider med smor eller vegetabilsk 10 80°C Kogning af glag
ning. olie (haeld ikke olien p3 skalen!).
1 85°C Fremstilling af kvark eller retter der haver lang tilberedning
PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SKARING
12 90°C Tilberedning af rad te
| De rarr produkterne al or tt nar de steges. | Ved almindelig stegning ikkerorrette flere end en gang om hver 5~ minutter. | . -
13 95°C Kogning af meelkegrod
| De har indsilet al for lang tilberedningstid | Nedbring tlberedningstid og olg opskriftn som er adapteret tldenne apparat. | " 100°C Fremstilling af marens,sylteta]




RMC-M90E

15 105°C Kogning af aspik

16 110°C Sterilisation

17 115°C Fremstilling af sukkersirup

18 120°C Tilberedning af eisbein

19 125°C Stuvning af ked

20 130°C Tilberedning af gratin

21 135°C Ristning faerdigretter for at gore dem sprade
2 140°C Rogning

23 145°C Bagning af grentsager og fisk i folie

24 150°C Bagning af ked i folie

25 155°C Stegning af gaerdej produkter

2 160°C Stegning af flerkrae

27 165°C Steak-stegning

28 170°C Frif (Pommes frites, kyll osv)

Oversigt af madlavning programmer (fabriksindstillinger)

Lavning af forskellige retter med mulighed at sette tem- . 5 min - 1 time /1 min

MULTICOOK | eratur og tilberedningstid tsminutter | S imerssmin | Y 4

OATMEAL | Tilberedning af mlkegrad 10minutter | 5min-1time 30min /1min | v v
Stuvning af kod, isk, grontsager gameringer og retter med ) o )

STEW R e 1 time 20 min- 12 timer /5min | v/ v

Ry Stegning af kod, fsk, grontsager og retter med lere in- |y L in v
gredienser

soup Tilberedning af bouillon, bouillon, grontsager-og koldsupper | 1 time 20 min - 8 timer/Smin | v/ v

STEAM Dampning af ked, fisk, grontsager og andre fodevarer 15 minutter 5 min - 2 timer / 5 min v v
Kogning af pasta af forskellige sorter hvede, polser og ) e

PASTA Kogning 3 pasta @ 8minutter | 2min-20min/ 1 min v
Fremstilling af sodmaelk, kedkonserver, eisbein, aspik fisk : o )

sLow ook | (e S timer itime-8timer/10min | v/ v

BOIL Kogning af grontsager og benner 40minutter | 5 min - 2 timer / 5 min v v

BAKE Bagning af plumkager, biscuitter,gratin,kager af gaerdej og puff | 1 time 20 min - 8 timer / 5 min v v
Tilberedning af forskellige typer gryn og gameringer. . - ;

GRAIN Smuldrene yrod pa vand 35minutter | 5 min - 4timer /5 min v v

PLAF Tilberedning af orskellige typer pilaf (med kod,fisk fugl, | ;| 20 min - 1 time 30 min / |/ v
grontsager) min

OGURT/ | Tilberedning af forskellige typer yoghurter 8timer | 6timer-12timer/10min | v/

PizzA Tilberedning af pizza 25minutter | 20min-1time/5min | v v

BREAD

Bagning af brod af rug- og hvedemel (samt proofing af dej)

3 tim

er Ltime - 6timer/10min | v/

DESSERT

Tilberedning af forskellige desserter af friske frugt og baer

1time

Smin-4timer/Smin | v/ v

QuICK
COOK

Hurtig tilberedning af ris, smuldrende gred pa vand

Automatisksluk-
ning efter kog-

ning af vand

Fejlmeddelelse pa
skaermen: E1 - 4

Systemfejl, styrekortet eller varmelegemet kan vaere bes-
kadiget.

VII.F@R DE KONTAKTER SERVICECENTER
e ===

Koble apparatet af elnettet, lad det kole af. Luk laget taet, seet
spendingen pa igen.

Apparatet tandes
ikke

Netledningen er ikke tilsluttet enheden og (eller) stikkontakt

Serg for, at elledningen er sluttet til korrekt stik p4 enheden
ogersati

Defekt stikkontakt

Slut apparatet til en fungerende stikkontakt

Elnettet er stromlos

Tjek om der er netspaending i nettet. Hvis den mangler, kon-
takt dit elforsyningselskab

Retten tilberedes
for lznge

Stromafbrydelser (spaendingsniveau er ustabilt eller under
det normale)

Tjek om der er stabil netspanding i elnettet. Hvis den er
ustabil eller under den normale, kontakt dit elforsyningsels-
kab

Mellem sklen og varmelegemet findes en fremmed gen-
stand eller sma dele (krumper, ko, madrester).

Koble apparatet af elnettet, lad det kele af. Fjern fremmede
genstande.

Skélen er placeret skeevt.

Seet skalen ret og jaevnt, uden skaevheder.

Varmelegemet er meget snavset.

af lad det kole af.

Under tilberedning
siver der damp ud
fra neden af Laget.

Skalen er placeret ujzvnt inde i huset

St sklen ret og jevnt, uden skavheder.

Laget teeter ikke eller der er en frem-

Utaethed imellem | o stand under Laget

skil og det in-

Kontroller,om der er nogen genstande (rester, kom, stykker af fode-
i dem.L i til det klikker.

dvendige dzeksel | Gmmipakning pa indersiden af daek-

slet er meget snavset, deformeret eller

Kontroller tilstanden af gummipakningen pa inderdaekslet.
Den skal muligvis udskiftes

beskadiget
o Hvis p for kal du kontakte et servicecenter.
Miljovenlig bor (bor af isk og udstyr)

Bortskaffelse af emballage, manualer, samt selve enheden skal udferes i overensstemmelse med lokale
genbrugsprogrammer.Vis hensyn til miljeet: 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 genbrug-

sorganisationer. Pa denne made du med i forarbejdning af veerdifulde rastoffer, samt bekampelse af forurening.

Dette apparat er market i overensstem melse med det europaeiske direktiv 2012/19/EU — der omhandler kasserede,
elektriske og elektroniske apparater (kasseret, elektrisk og elektronisk udstyr).

Denne retningslinje fastsatter rammen for returnering og genbrug af kasserede apparater, der gzelder i hele EU.




Vennligst les naye gjennom denne bruksanvisningen og oppbevar den pd et sikkert sted. Apparatets levetid kav forlenges
ved riktig bruk.

Bruks- og sikkerhetsanvisninger i denne handboken omfatter ikke alle mulige situasjoner som
kan oppsta under drift av apparatet. Ved a drive dette apparatet md man bruke sunn fornuft og
vaere forsiktig og oppmerksom.

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

e Dette apparatet er beregnet til husholdnings-
bruk og kan brukes i leiligheter, hus pa landet
eller i andre lignende forhold der ikke-indus-
triell bruk. Industriell bruk eller noen annen
misbruk av apparatet vil bli ansett som en
overtredelse av krav til riktig bruk av produk-
tet.| dette tilfelle er produsenten ikke ansvar-
lig for mulige konsekvensene.

* For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettspenningen du ensker a
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikk-
stabellen).

» Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av
parametere kan fore til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

e Koble apparatet kun til jordstikkontakten—
dette er obligatorisk krav om beskyttelse

mot elektrisk ulykke. Ved a bruke skjotled-
ningen, vaer sikker, at den er ogsa jordet.

Gl AKT! I lapet av arbeidet apparatets kapsel,
bollen og metalldetaljer blir varmet opp! Pass
pa! Bruk kjokken votter. For d unngd forbren-
ning avvarm damp ikke bay deg over appara-
tet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er torre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.

Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Falg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, bererer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av meabler.

MERK: tilfeldig skaden av ledningen kan fore
til feil, som svarer ikke til garantibetingelser,

og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen md
erstattes i all hast pd servicesenter.

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

Det er forbudt a bruke apparatet utenders —
vaete eller fremmede ting inne i kapselen
kan fore til serigse skader av apparatet.



e Forrengjering av apparatet
vaer sikker at det er koblet
ut fra stremnettet og helt
avkjelt. Felg instrukser for
rengjering av apparatet.

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

e Dette apparatet kan brukes
av barn over 8 ar,av personer
med psyskisk og fysisk utvi-
klingshemming samt perso-
ner med manglende erfaring
og kunnskaper sa lenge de
er under oppsyn,eller har fatt
oppleering i sikker bruk av
apparatet, og er innforstatt
med farene knyttet til bruken
av det. Barn ma ikke leke
med apparatet. Hold appara-
tet og stremledning utenfor
rekkevidde for barn under 8
ar.Rengjering og vedlikehold
skal ikke utfgres av barn uten
under oppsyn.

e Oppbevar emballasjene
(plastfilm, skumplast og an-

S

net) utenfor barns rekke-
vidde da de kan risikere a
bli kvalt av dem.

Det er forbudt a reparere
apparatet selvstendig eller
a gjeore endringer i dets
konstruksjonen. Alt service
og reparasjonsarbeid ma
utferes av autorisert servi-
cesenter. Uprofesjonell re-
parasjon kan fere til skaden
av apparatet, traumer og
eiendomsskade.

FORSIKTIG! Apparatet md

ikke brukes dersom det er

Zlitt oppdaget defekter pd
et.

Tekniske data

Modell RMC-M90E
Effekt 860-1000 W
Spenning 220-240V,50/60 Hz.
Elektrisk sikkerhet klasse |
Bolles kapasitet. 51
Bolles belegg anti-stick keramisk
LED-skjerm ja, farget
3D-oppvarming ja
Dimensjoner. 377 x 285 x 240 mm
Netto vekt 3,4 kg
Programmer

1. MULTICOOK (MULTIKOKK) 10. BAKE

2. OATMEAL (MELKEGR@T) 11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUING) 12. PILAF (PILAFF)

4. FRY (STEKING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/

5. SOUP (SUPPE) DEIG)

6. STEAM (DAMPET) 14. PIZZA

7. PASTA 15. BREAD (BR@D)

8. SLOW COOK (SMAKOKING) 16. DESSERT

9. BOIL (KOKING)

Funksjoner
Temperaturbevaring

av ferdigretter (QUtOOPPVArMING) .......coeeceeeveeseseeersesessnneeeenens

17. QUICK COOK (EKSPRESSKOKING)

ja, inntil 24 timer

Sla av autooppvarming pa forhand.

Oppvarming av retten

ja
ja, inntil 24 timer

Forsinket start

ja, inntil 24 timer

Oppbygging
Multikoker.

1 stk.

Bolle

1 stk.

Beholder til dampkoking

En kurv med handtak til frityrsteking....

Et malegla

En slei

En flat skje

Ei kokebok "100 oppskrifter”

Sleiv/skjeholder

Bruksanvisning

Service bok

Kraft kabel

Produsenten forbeholder seg retten til d kunne furera tekmske endrmger/
produktets design, utstyr samt i i
vikling og forbedring uten foregdende varsel om slike endfmger Tekniske
egenskaper tillatt feil av +10%.

Beskrivelse av multikokeren RMC-M90E (skjema Al s. 4)
1. Apparatets lokk 10. En sleiv

2. Avtakbar indre lokk 11. Et maleglass

3. Bolle 12. Beholder til dampkoking

4. Knappen til & apne lokken 13. En kurv til frityrsteking

5. Styrepanel med skjermen 14. Holder til sleiv og skje

6. Kapsel 15. Stremkabel

7. Handtak til baering 16. Beholder for & samle konden-
8. Avtakbar dampventil sat

9. En flat skje

Styrepanel (skjema A2, s. 5)
Multikokeren REDMOND RMC-M90E er utstyrt med sensor styrepanel med
flerfunksjonell farget LED-skjermen.



1. "Reheat/Cancel” ("Oppvarming/Avbryte”) — sl& pa/sla av oppvarmings-
funksjonen, avbrytelse av tilberedningprogram, avbrytelse av angitt
innstillinger.

2. "Time Delay” ("Forsinket start”) — sla pa funksjonen av tidsinnstilling

for forsinket starta.

"Temperature”("Temperatur”) — innstilling av temperatur pa "MULTICOOK".

4. "Hour” ("Timer”) — valget av tidsindeks i funksjonen av innstilling av
tilberedningstid og forsinket start.

5. "Min” ("Minutter”) — valget av minuttsindekser i funksjonen av innstil-
ling av tilberedningstid og forsinket start.

6. "Quick cook” ("Ekspress”) — start av "QUICK COOK™.

7. "Menu/Keep Warm” ("Meny/Autooppvarming”) —valget av automatisk
tilberedningsprogram; sl& av autooppvarming pa forhand.

8. "Start”— sla pa angitt tilberedningsfunksjon.

9. Skjermen.

w

Oppbyggmg av skjermen (skjema A3, s. 6)
Indikator av automatisk program OUICK COOK™.
Indikator av tilberednings/oppvarmingsprogram.
Indikator av tilberedningsfaser.

Indikator av innstillt temperatur pa "MULTICOOK”.
Indikator av funksjonen "Time Delay”.

Indikator av tidsursfunksjon.

Tidsur.

Indikator av valgt automatisk tilberedningsprogram.

I.FOR BETJENING

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt innpakkingsma-
terialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.

0O NO LA LN

Mangel av serienummer pa produktet automatisk frademmer deg retten til
garantiservice.

Tork kapselen med fuktig klut.Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved ferste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke
er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet.

Multikoker skal std i romtemperatur i lopet av minst 2 timer etter transpor-
tering og oppbevaring i lav temperatur.

OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lafte enheten med bolle fylt av hdndtaket.

Ikke sld pd enheten uten innsiden av bollen eller tom bolle — i tilfelle av
utilsiktet start av matlaging programmet vil det fare til en kritisk overopp-
heting av enheten eller skade non-stick belegg. Fer steking produkter, hell
litt vegetabilsk eller solsikkeolje i bollen.

@ OPPMERKSOMHET! Det er forbudt d lofte enheten med hdndtak av bollen!

I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar
ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og andre
ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og temperatur.

For tilberedning vaer sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren
har ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av tilberedningstid

I multikokeren REDMOND RMC-M90E er det mulig & innstille tilberednings-
tid selvstendig for hver program (unntatt "QUICK COOK”). Mellomrom og
mulig periode av innstillt tid avhenger av valgt tilberedningsprogram. For

a skifte tid:

1. Ettervalg av tilberedningsprogram ved trykk pa knappen "Hour” inn-
still tid. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i noen sekunder, begyn-
ner indikator & endre forsert.

2. Trykk pa knappen "Min” og innstill minutter. Hvis du fortsetter &
trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.

3. Hvis det er nedvendig & innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Hour" til utnulling av timer. Etterpa ved & trykke pa
knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

4. Etter endt tilberedningstid (skjermen blinker fortsatt) ga til neste fase

i samsvar med algoritme av valgt tilberedningsprogram. For & av-
bryte angitt innstillinger trykk pa knappen "Reheat/Cancel’, etterpd
innfer alt tilberedningsprogram igjen.

Under manuell innstilling av tilberedningstid ta i betraktning mulig peri-
ode og mellomrom, forutsatt av tidligere velget tilberedningsprogram, i
samsvar med tabellen av fabrikksinnstillinger.

Om angitt tid blir retten ferdig. Til slutt av programmet slas pa funk-
sjonen av temperaturbevaring av ferdigretter automatisk (autoopp-
varming) og skal brenne indikator "Reheat/Cancel”.

For & sla av autooppvarming trykk pa knappen "Reheat/Cancel”. Indi-
kator skal slokne.

Funksjonen av forsinket start er tigjengeligl for alle automatiske tilbered-
ningsprogram, unntatt programmer "FRY’, "PASTA” og "QUICK COOK”.

Det anbefales ikke d bruke "Time Delay’, hvis oppskriften inneholder melke
eller andre lett bedervelige produkter (eqg, fersk melk, kjott, ost osv.).

Ved a Innst/lle tid pd "Time Delay” er det nedvendig d ta til hensyn at
"STEAM” beg bare ndr l en har
oppnadd nadvend/g arbeidstemperatur (etter vann har begynt d koke).

Funksjonen av temperaturbevaring av ferdigretter "Keep Warm”
(autooppvarming)

Slas pa automatisk straks til slutt av tilberedningsprogram og kan bevare
temperatur av ferdigretten innen 70-75°Ci 24 timer. P4 denne tiden brenner
indikator av knappen "Reheat/Cancel’, skjermen viser direkt tidstelling. Hvis
det er nedvendig kan du sla av oppvarming ved 4 trykke og holde p& knap-

pen

"Reheat/Cancel” i noen sekunder.

For letthets skyld begynner periode av angitt tid i
med minimum. Dette tillater d forlenge programsarbeid for en stund hvis
retten er ikke ferdig i hoved tid.

I noen automatiske programmer begynner telling av angitt t/[berednmgs—
tid bare etter utgang av app til angitt idsp. . For

hvis du heller kald vann og innstiller pd STEAM" 5 minutter for
tilberedningstid,begynner dette programmet og nedtelling av angitt tilbe-
redningstid @ fungere bare etter vann har begynt d koke og det blir nok
dampmengde i bollen.

I program "PASTA” begynner telling av angitt tilberedningstid etter vann
har begynt d koke og ny trykket pd knappen "Start”.

Funksjon "Time Delay” ("Forsinket start”)

Funksjonen tillater & innstille tidsmellomrom nar retten ma veere ferdig
(under hensyn til tid av programsarbeid). Du kan innstille tid fra 10 minutter
til 24 timer med mellomrom 10 minutter. Det er viktig at forsinket tid ma
vare mer enn innstillt tilberedningstid, annerledes programmet begynner
4 arbeide straks etter trykket av knappen "Start”.

Du kan innstille forsinket start etter valget av automatisk program, tempe-
raturinnstilling tilberedningstid.
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Ved a trykke pa knappen "Time Delay”sla pa funksjonen av tidsinnstil-
ling for forsinket start. Det blir innskrift "Time Delay” og tidsur begyn-
ner a blinke.

Ved & trykke pa knappen "Hour” endre tid. Innstillt tidsformat — 24
timer. Hvis du fortsetter & trykke pa knappen i noen sekunder, begyn-
ner indikator & endre forsert.

Ved & trykke pa knappen "Min” endre minutter Hvis du fortsetter &
trykke pa knappen i noen sekunder, begynner indikator & endre forsert.
Hvis det er nedvendig 4 innstille tilberedningstid mindre enn en time
trykk pa knappen "Hour" til utnulling av timer. Etterpa ved & trykke pa
knappen "Min” innstill nedvendig indikator av minutter.

For & avbryte angitt innstillinger trykk p& knappen "Reheat/Cancel”
etterpa innfer alt tilberedningsprogram igjen.

Etter endt tilberedningstid trykk og holder pa kappen "Start” i noen
sekunder. Det skal brenne indikator av funksjonen "Time Delay” og
begynner arbeidsprogram og nedtelling.

Slé av

pa forhand

Sl& pa oppvarming til slutt av tilberedningsprogram er ikke alltid godt.
Under hensyn til det, multikokeren REDMOND RMC-M90E har mulighet &
sla av denne funksjonen under starten eller arbeidet av hoved tilberednings-
program. For & gjere det, under starten eller programsarbeidet trykk og hold
pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder til indikatoren av knappen
"Reheat/Cancel” slokner. For & sla pa autooppvarming igjen, trykk knappen
"Menu/Keep Warm” en gang til (indikator "Reheat/Cancel” skal brenne).

Funksjonen av oppvarming
Multikokeren REDMOND RMC-M90E kan brukes for oppvarming av kalde
retter. For a gjere det:

Legg varer i bollen, fastsett den i kapsel.

Lukk lokket, koble apparatet til stramnett.

Trykk og hold pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til du
herer lydsignal. P& skjermen skal brenne tilsvaerende indikator og
indikator av knappen. Tidsuren skal begynne tidstelling av oppvarming.

Apparatet skal oppvarme retten til 70-75°C og skal bevare den varm inntil
24 timer. Hvis det er nedvendig kan du stoppe oppvarming ved a trykke og
holde pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder til tllsveerende indika-
torer pa skjermen og knappen slokner.

Til tross for at multikokeren kan holde retten varmt inntil 24 timer, anbefales
det ikke d la retten oppvarmt mer enn i to-tre timer, fordi av og til kan det
endre dens smak kvaliteter.

Generelle anvisninger for bruk av automatiske programmer

AN

=

VIKTIG! Hvis du bruker apparatet for d koke vann (for eksempel, ndr du lager
mat), md du IKKE angi matlaging temperatur pd over 100°C. Dette kan fore
til overoppheting og brudd pd apparatet. Av samme grunn er det FORBUDT
d bruke for kokende vann-programmer "BAKE’, "FRY’, "BREAD".

Forbered (mal) nedvendige ingredienser.

Legg ingrediensene i bollen av multikokeren i samsvar med tilbered-
ningsprogram og sett den inn i kapselen av apparatet. Pass pa at alle
ingredienser, iberegnet veaeske, er lenger nede enn maksimum merke
pa indre overflate. Veer sikker at bollen er plassert jevnt og trykker
seg tett inntil varmeapparat.



3. Lukk lokket av multikokeren til du herer smekk. Koble apparatet til
stremnettet.

OPPMERKSOMHET! Hvis du koker ved haoye temperaturer ved hjelp av en
stor mengde vegetabilsk olje, la alltid lokket av enheten dpne.

4. Ved a trykke av knappen "Menu/Keep Warm”velg nedvendig tilbered-
ningsprogram (tilsvaerende indikatoren av programmet skal brenne
pa skjermen).

5. Hvis automatisk tilberedningstid passer deg ikke, kan du endre den
ved a trykke av knappen "Hour” og "Min”.

6. Hvis det er nedvendig innstill tiden av forsinket start. Funksjonen
"Time Delay” ikke tilgjengelig ved bruk av programmer "FRY”,”"PASTA"
0g "QUICK COOK”.

7. For a starte tilberedningsprogram trykk pa knappen "Start” i noen
sekunder, til indikaroren av knapper "Start” og "Reheat/Cancel” skal
brenne. Programmet begynner & arbeide iberegnet nedtelling av tlbe-
redningstid. Pa "STEAM” begynner nedtelling etter vann har begynt &
koke og nar dampen i bollen er nok tett; pa "PASTA” — etter vann har
begynt a koke, legging av varer og annet trykket av knappen "Start”.

8. Huvis det er nedvendig kan du sla av funksjonen av autooppvarming
pa forhand, ved a trykke og holde pa knappen "Menu/Keep Warm”, til
indikatoren av knappen "Reheat/Cancel” slokner. Annet trykket av
knappen "Menu/Keep Warm” skal pa igjen denne funksjonen. Funk-
sjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig ved bruk av programmer
"YOGURT/DOUGH” 1 "BREAD”.

9. Lydsignal skal informere at tilberedningsprogram har sluttet. Etterpa,
avhengig av velget programmet eller aktuelle innstillinger, skal ap-
paratet ga til funksjonen av autooppvarming (indikatoren av knappen
"Reheat/Cancel” brenner) eller til funksjonen av venting (indikatoren
av knappen "Start” blinker).

. For & avskaffe innfort programmet, avbryte kokeprosess eller autoopp-
varming, trykk pa knappen "Reheat/Cancel” i noen sekunder.
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For d fa kvalitetsresultat foresldr vi d bruke oppskrifter fra kokeboka i tillegg
til multikokeren REDMOND RMC-M9OE, utarbeidet spesielt til denne model-
len.

Matlaging Tips-delen kan du finne svar pd de mest stilte spersmdl.

Huvis, etter din mening, du har ikke klart G oppnd gode resultater pd ordi-
naere automatiske programmer, bruk universal programmet "MULTICOOK”
med utvidet omfang av manuelle innstillinger som dpner store muligheter
for dine kokeeksperimenter.

Program "MULTICOOK”

Dette programmet er beregnet pa tilberedning av nesten alle retter etter
angitt temperatur og tilberedningstid. Takket vaere programmet "MULTICOOK™
kan multikokeren REDMOND RMC-M90E skifte ut mange kjekkenapparater
og skal tillate & tilberede en rett faktisk etter enhver oppskriften, som du er
interessert i, lest i gammel kokeboka eller tatt fra Internett. For letthets
skyld ved tilberedning ved temperatur inntill 80°C slas funksjonen av opp-
varming av. Hvis det er nedvendig kan det slas pa med handen, ved & trykke
og holde pa knappen "Menu/Keep Warm” i noen sekunder etter starten av
tilberedningsprogram, til indikatoren "Reheat/Cancel” brenner.

«  Automatisk tilberedningstid pa "MULTICOOK” er 15 minutter, automa-
tisk tilberedningstemperatur — 100°C.

«  Periode til manuell temperatursregulering (skiftes ved & trykke av
knappen "Temperature”): 35°C— 170°C med mellomrom 5°C.

+ Periode til manuell tidsregulering: 5 minutter — 12 timer med mel-
lomrom 1 minutt for intervallet til 1 time eller 5 minutter — for in-
tervallet mer enn 1 time.

Hvis du bruker "MULTICOOK” program for kokende vannet (for eksempel, ndr
matlaging produkter), er det FORBUDT d sette matlaging temperatur pd over
100°C.

Program "OATMEAL"

Anbefalt for tilberedning av melkegrot. Automatisk tilberedningstid er 10
minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra
5 minutt til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.

Programmet "OATMEAL” er anbefalt for tilberedning av gret med lett pas-
teurisert skummetmelk. For & unngé at melk koker bort og fa nedvendig
resultat, anbefales det & gjere folgende fer tilberedning:

« vaske alt kornslag gryn (ris, bokhvetegryn, hirsegryn o.L), til vann er rent;

« for tilberedning & smere bollen med smer;

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

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

Egenskaper av melk og gryn, avhengig av opprinnelig sted og produsent,
kan vaere forskjellige, og dette pavirker resultater av tilberedning.

Hvis du har ikke klart & oppna ensket resultat pa "OATMEAL’, bruk universal
program "MULTICOOK”. Optimal tilberedningtemperatur til melkegrot er
95°C. Mengde av ingredienser og tilberedningstid innstilles i samsvar med
oppskriften.

Program "STEW”

Anbefalt for stuing av grennsaker, kjott, fisk, sjpmat. Automatisk tilbered-
ningstid er 1 time. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen
periode fra 20 minutter til 12 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "FRY”

Anbefalt for steking av kjott, grennsaker, fugl, sjpmat. Automatisk tilbered-
ningstid er 15 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig
innen periode fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med mellomrom 1 minutt.

Funksjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig.

For ingredienser blir ikke svidd, falg instrukser fra kokeboka og iblant rer om
i bollen. Det er tillatt d tilberede ved dpent lokket.

Program "SOUP”

Anbefalt for tilberednings av forskjellige forste retter, buljong, ogsa kompot-
ter og drikker. Automatisk tilberedningstid er 1 time. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med
mellomrom 5 minutter.

Program "STEAM”

Anbefalt for tilberedning av dampede grennsaker, kjott, fisk, dietetiske og
vegetarretter, barnemat. Automatisk tilberedningstid er 15 minutter. Manu-
ell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til
2 timer med mellomrom 5 minutter.

For & koke i dette programmet bruk spesiell beholder (inkludert i sett):

1. Fyll bollen med 600-1000 ml av vann. Fastsett beholder i bollen for
dampkoking.

2. Mal og forbered varer i samsvar med oppskriften, legg dem likelig i
beholderen og sett inn bollen i kapsel. Veer sikker at bollen trykker
seg tett inntil varmeapparat.

3. Felg instrukser p. 3-10 av delen "Generelle anvisninger for bruk av
automatiske programmer”.

av til ingsprog starter etter vann har begynt d koke
og dampen i bollen har blitt nok tykk.

Hvis du bruker ikke automatiske tidsinnstillinger, bruk tabellen med anbe-
falt tilberednir id til forskjellige varer.

Program "PASTA”

Anbefales for tilberedning av pasta, pelser, koking av egg osv. Automatisk
tilberedningsprogram er 8 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid
er mulig innen periode fra 2 minutter til 20 minutter med mellomrom 1
minutt. Programmet forutsetter a faere vann til koking, legging av ingredien-
ser og deres videre tilberedning. Lydsignal skal informere nar vannet koker
og det er nedvendig & legge produkter. Nedtelling av tilberedningsprogram
skal starte etter annet trykket pa "Start”.

Funksjonen "Time Delay” er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Ved til ing av noen p (for pasta, osv.) pi S
skum. For & unngd at det renner ut fra bollen kan du dpne lokket om noen
minutter etter legging varer i kokt vannet.

Program "SLOW COOK”

Anbefales for tilberedning av hermetisk kjott, melk, oppvarmet og tyknet i
stekeovn. Automatisk tilberedningsprogram er 5 timer. Manuell innstilling
av tilberedningstid er mulig innen periode fra 1 til 8 timer med mellomrom
10 minutter.

Program "BOIL”

Anbefales for tilberedning av grennsaker og belgplanter. Automatisk tilbe-
redningsprogram er 40 minutter. Manuell innstilling av tilberedningstid er
mulig innen periode fra 5 minutter til 2 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "BAKE”

Anbefales for baking av sukkerbred, puddinger, kaker av gjeerdeig og but-
terdeig. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell innstilling av
tilberedningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 8 timer med
mellomrom 5 minutter.

For d sjekke ferdighet av sukkerbrod, stikk inn trekjepp i det (tannpirker).
Hvis du tar den ut og det er ikke stykker av klistret deig pd den— sukker-
brodet er ferdig.

Ved til av brad of d sld av
oppvarming av retten ved alle tilberedningsstadier.

av automatisk

Program "GRAIN”

Programmet anbefales for koking av luftige gret av forskjellige typer korn,
tilberedning av forskjellig tilbeher. Automatisk tilberedningsprogram er 35
minutt.innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter
til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "PILAF”

Programmet er anbefalt for tilberedning av forskjellige typer pilaff, paella.
Automatisk tilberedningsprogram er 1 time. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time 30 minutter med
melommrom 10 minutter.

Program "YOGURT/DOUGH”
Ved hjelp av dette programmet kan dere tilberede forskjellige velsmakende
og sunne yoghurter hjemme. Automatisk tilberedningsprogram er 8 timer.



Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 6 til 12 timer med melommrom 10 minutter.
Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 pa indre overflate av bollen.

For d tilberede yoghurter kan du bruke spesiell sett av krukker til yoghurt REDMOND RAM-G1 (skaffes saerskilt).

Program "PIZZA”
Anbefalt for tilberedning av pizza. Automatisk tilberedningsprogram er 25 minutter. Manuell innstilling av tilbered-
ningstid er mulig innen periode fra 20 minutter til 1 time med mellomrom 5 minutter.

Program "BREAD”

Anbefales for baking av forskjellige typer bred av hvetemel og med tillegg av rugmel. Programmet forutsetter full
kokeprosess fra deigheving til bake. Automatisk tilberedningsprogram er 3 timer. Manuell innstilling av tilberednings-
tid er mulig innen periode fra 1 til 6 timer med mellomrom 10 minutter.

Funksjonen av autooppvarming er ikke tilgjengelig i dette programmet.
Ved legging av ingredienser folg at de ligger under merke 1/2 p& indre overflate av bollen.
Ta i betraktning at i lepet av forste time av funksjonsarbeidet er det deigheving og etterpa er det baking.

« For & bruke mel, anbefales det & sikte det for metning av oksygen og fjerning av tilsetninger.

« Anbefales ikke & bruke funksjonen "Time Delay’, fordi det kan pévirke bakingskvalitet.

« lkke dpne multikokerslokk til slutten av baking prosess! Av dette avhenger kvalitet av bakt vare.

« For & redusere tid og forenkle tilberedning anbefaler vi & bruke ferdige blandinger for tilberedning av bred.

Program "DESSERT”
Anbefalt for tilberedning av forskjellige desserter av frukter og baer. Automatisk tilberedningsprogram er 1 time.
Manuell innstilling av tilberedningstid er mulig innen periode fra 5 minutter til 4 timer med mellomrom 5 minutter.

Program "QUICK COOK”
Programmet av rask tilberedning av ris, luftige grot av gryn.

| dette programmet er det ikke tilgjengelig regulering av tilberedningstid og funksjonen "Time Delay”.

[1l.EKSTRAMULIGHETER

« Heving av deig

« Tilberedning av fondue

«  Frityrsteking

« Tilberedning av ostemasse, ost

« Pasteurisering av flytende varer

* Oppvarming av barnemat

« Sterilisering av kjokkentey og toalettsaker

IV.EKSTRATILBEH@R

Ekstra multikokerstilbeher kan skaffes saerskilt. Hvis du har spersmal som gjelder deres sortiment, skaffelse og
forlikelighet med din modell sek rad hos offisiell selger i ditt land.

V.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD

Generelle regler og anbefalinger
« For den forste bruken av enheten, samt & fjerne lukten av mat i enheten etter matlaging, du er anbefalt &
behandle en halv sitron i det for 15 minutter i "STEAM™programmet.
* Hvis du ikke skal bruke enheten pa lang tid, koble det fra. De arbeider kammer, inkludert oppvarming plate,
bolle, indre lokk, kondensat container og damp ventilen ma vaere rene og terre.
« For rengjering av enheten, ma du kontrollere at den er koblet fra, og helt kalde. Ved rengjoering, bruk en myk
klut og delikat oppvaskmiddel.

A IKKE bruk en grov klut eller svamp eller slipende limer ndr rengjore enheten. Det er ogsd uakseptabelt d bruke noen
kjemisk aggressive eller andre stoffer som ikke er anbefalt for bruk for gjenstander i kontakt med mat.

@ IKKE senk enheten ned i vann eller legg den under en strem av vann!

*  Veer forsiktig ved rengjering av gummi (silikon) deler av enheten: de skader eller deformasjoner kan fore til
at enheten slutter a fungere.

« Enheten kroppen kan rengjeres nar den blir skitten. Bollen, indre lokk, kondensat container og flyttbare steam
ventilen ma rengjores etter hver bruk. Kondensat dannet i prosessen med matlaging i enheten, mé du fjerne
etter bruk av enheten. Rengjer indre overflater av de som arbeider kammer som er nedvendig.

Rengjering kroppen
Rengjere enheten kroppen med en myk, fuktig kjekken klut eller svamp. Det er mulig a bruke en delikat rengjerings-
middel. Slik unngar du flekker fra vann og flekker pa kroppen, du er anbefalt at du terk overflaten torke.

Rengjering bollen

Bollen kan rengjeres bade manuelt ved & bruke en myk svamp og oppvaskmiddel, og i oppvaskmaskin (i samsvar
med anbefalingene fra produsenten).

Hvis det er sveert skittent, kan du helle varmt vann i bollen og la dem suge en stund, kan du preve & rengjere. Serg
for a terke den ytre overflaten av bollen terr for du setter den i kroppen av enheten.

Med ordinzer drift av bollen, fargen av sin interne non-stick belegg kan helt eller delvis endre. Dette er ikke et tegn
pa en bolle feil.

Rengjering av indre lokk
Se diagram A4(side 7) for prosedyren for a fjerne og installere den indre lokk. Bruk en fuktig kjekken klut eller svamp
for a rengjere den viktigste og flyttbare indre lokk. Fer installere den indre lokk, terk av overflatene pa begge lokkene torr.

Rengjering av flyttbare steam ventil
Steam ventil er installert i en spesiell plass pa lokket av enheten. Se diagram A5 (side 8) for rengjeringen.

OPPMERKSOMHET! For d unngd deformasjon av ventilen gummipakning, ikke vri eller dra den ut ndr du skal fierne,
rengjoring og installere.

Kondensat fjerning

| denne modellen, kondensat akkumuleres i en spesiell hulrom pa kroppen av enheten rundt bollen og flyter inn i
en spesiell beholder plassert pa baksiden av enheten. For a rengjore beholderen, skyll den under rennende vann,
etter ovennevnte regler. Fjern eventuelle gjenvaerende kondens i hulrommet rundt bollen med et kjokken klut.

Rengjering arbeider kammer

| neye samsvar med instruksjonene i denne handboken, er sannsynligheten for vaeske, matrester eller rusk inn ar-
beider chamber of enheten er minimal. Hvis betydelig forurensning har skjedd, overflater arbeider kammeret ber
rengjeres for & unnga feil bruk eller skade pa enheten.

For du rengjor arbeider kammer av enheten, md du kontrollere at apparatet er koblet fra, og helt avkjolt!

;den veggene i arbeidet kammer, overflaten pa den varme platen og boliger i sentrale temperatur sensor (som

ligger i midten av den varme platen) kan rengjeres med fuktig (ikke vat!) svamp eller klut. Hvis du bruker vaskemid-
del du ber vaere noye med a fjerne rester for & unnga forekomsten av uensket lukt i lopet av pafelgende matlaging.

Hvis fremmedlegemer komme inn i fordypningen rundt sentrale temperatur sensor, forsiktig fijerne dem med pinsett,
uten & trykke pa sensoren bolig.

Hvis overflaten pa den varme platen er skitten, det er lov & bruke en fuktet middels hardhet svamp eller en syntetisk pensel.

Med vanlig bruk av enheten over tid, farge pd den varme platen kan helt eller delvis endre. Dette er ikke et tegn pd
funksjonsfeil, og ikke pdvirker riktig drift av enheten.

Transport og Lagring

For lagring og re-utnyttelse av enheten ren og helt torr alle deler av enheten. Lagre pa et tort, ventilert sted vekk
fra varme og direkte sollys.

Ikke utsett enheten for mekaniske belastning under transportering og lagring. Det kan fore til skader og / eller brudd
pa innpakking.

Det er nedvendig a ta hand pa at innpakking er vekk fra vann og fuktighet.



VI.TIPS FOR TILBEREDNING

Feil ved tilberedning og lesning

Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere, mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Mulig arsak

Losning

Du glemte & Lukke Lokket eller har ikke lukket det ordent-
lig, derfor var tilberedningstemperatur ikke nok hoy.

+ Under tilberedning ikke Lukk lokket hvis det er ikke nodvendig.
+ Lukk lokket til du herer smekk. Vaer sikker at ingenting forstyrrer ved & lukke
lokket av apparatet tett og tetting gummi pa indre lokket er ikke defomert.

Bollen og varmeelement er i darlig kontakt, derfor var
tilberedningstemperatur ikke nok hay.

+ Bollen mé settes jevnt inn i kapselen, ved  ligge opp tett til varme skive av bunnen.
+ Var sikker at det er ikke fremmede ting i arbeidskammer av multikokeren. Ikke
tillat at varmeskive er skitten.

Uheldig valget av ingredienser. Denne ingredien-
sene passer ikke tilberedning etter din velget méte
eller du valgte galt tilberedningsprogram.
Ingrediensene er skaret i store stykker, felles pro-
porsjoner av produkter er brutt.

+ Det er anskelig & bruke palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Bruk
oppskriftene, som du kan stole pa.
+ Valget av ingredienser, skaremate, proporsjoner av legging, valg av program og

Du satte galt (beregnet ikke)
Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar il til-
beredning i denne multikokeren.

ma svare til velget oppskrift.

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for & sikre
tilstrekkelig damps tetthet.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, siekk vann niva
under kokeprosess.

Du fylte i bollen for mye olje

+ Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med tynn belegg.
+ Ved frityrsteking folg instruksjoner av tilsveerende oppskriften.

Ved steking:
Overskudd av vete i bollen

Ikke Lukk lokket av multikokeren ved & steke, hvis det er ikke angitt i oppskriften. Du
ma tine dypfryste varer for steking og sla ut vann av dem.

Ved koking: koking abort av buljong ved & koke av varer
med forhayd surhetsgrad.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv. Falg tips av
din velget oppskrift.

Under deigheving Kistret deig til

Ved baking (deiger | e lokket og sperret dampventil

Legg deig av mindre mengde.

RMC-M90E

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser
modellen.

eller folg av adaptert til denne

Ved steking: Du glemte & fylle olje i bollen; ikke rarte
om eller snuddetilberedet varer sent.

Ved ordinzer steking fyll litt olje i bollen — for at den dekker bunnen av bollen med
tynn belegg. For Likelig steking ber du rore om varer i bollen eller snu om bestet tid.

Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen.

Tilsett mer vaeske i bollen. | Lopet av tilberedning ikke dpne lokket av multikokeren hvis
det er ikke nedvendig

Ved koking: det e for lite vaeske i bollen (proporsjoner
av ingredienser er ikke fuglt).

Folg riktig proporsjon av vaeske og faste ingredienser.

Ved baking: du smurte ikke indre overflate av bollen
med olje for tilberedning.

For legging ad deig smor bunnen og vegger av bollen med olje eller smor (du bor ikke
fylle olje i bollen).

VARE TAPTE FORMEN AV SKJARING

Du rarte produktet i bollen veldig ofte.

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

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser til
modellen.

adaptert til denne

eller folg i joner av

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta veeske
(saftige grennsaker eller frukter, frosne bzer, ramme o.L).

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

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikokeren.

Prov 4 ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nedvendig kan du la produkt
i multikokeren for en stund ved 4 sla pa autooppvarming.

BAKVERK HEVDE IKKE

Eqgg med sukker var darlig vispet.

Deig ble stdende med hevemiddel for lenge.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

mate av deres . propor-
sloner ma svare til dens tips.

Feil ved legging av ingredienser.

« Bollen var ikke vasket god etter foregaende tilbe-
redning av mat.
« Anti-stick belegg av bollen er skadet

For tilberedning, veer sikker at bollen er vasket godt anti-stick belegg har ikke skader.

Felles volum av produktlegging er mindre enn den som
anbefalt i oppskfiften.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.

ikke bakt): D ta for mye deig | bolien Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn I bollen igjen, etterpa fotsett 4 tilberede til 0 I noen multikokere REDMOND pd "STEW” og .?OUP L/ed mangel av vaske i anen virker beskyttelse system mot over-
ve deig - ferdighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig av mindre mengde. oppheting av apparatet.| dette tilfellet stopper gram og gdrtil f P
VARE VAR OVERKOKT Anbefalt tilberedningstid til forskjellige dampkokte varer
Du tok feil ved valget avtype produktet eller ved innstil- | Bruk pélitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Valget av ingredienser, o o P - 2 —
ling (telling) av tilberedningstid. Strrelse av ingredi- | skaremate, proporsjoner av legging, valg av program og tilberedningstid ma svare til g
enser e for liten. velget oppskrift. 1 | Svine/ oksefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20730
Ferdi retten var p3 oppvarming etter tilberedning for | Det er ikke onskelig 4 bruke funksjonen av oppvarming for lang tid. Hvis din multiko- 2 | Farefilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
lenge. keren har funksjonen for & sLa den av pa forhand, kan du bruke denne
3| Kyllingfilet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
VARE KOKER BORT
4| Frikadeller/ jottkaker 180 (6 stk) / 450 (3 stk) 500 10/15
Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og betingelser av prodiksjon. Vi s | Fisk (ley) 500 500 10
Ved koking av melkegrot koker melk bort . anbefaler 4 bruke kun ultrapasteurisert melk med fettinnhold til 2,5%. Hvis det er
nadvendig kan du fortynne melk med drikkevann. 6 | Salatreker (skrelte, kokende-frosne) 500 500 H
* Ingredienser var ikke bearbeidet eller varbearbei- | | g\ osiitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget av ingredienser, 7 | Potet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
det uregelmessig(vasket darlig osv) h ! P h : ;
« Proporsjoner avingredienser er ikke fulgt eller feil mte av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner ma svare til dens tips. 8 | Gulratter (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
« Gryn,kjott, fisk og sjemat ma alltid vaskes til vannet er rent. 2 b
valget av type produktet
9 | Redbet (i terninger 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Produktet danner en skum Det er anbefalt 4 skylle produktet naye, fiem ventil eller lage mat med lokket dpent
10 (dypfryste) 500 500 10
RETTEN BLIR SVIDD 1 | g . 00 o

Man ber ta i betraktning at dette er generelle tips. Reell tid kan veere forskjellig fra anbefalte forstand avhengig av

kvaliteten av hver produkt , 0gsd av deres smak.
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Tips for bruk av temperatur innstillinger i programmet "MULTICOOK”

1 35°C Heving ad deig, tilberedning av eddik
2 40°C Tilberedning av yoghurt
3 45°C Syring
4 s0°C Gjeering stew 'Sl!el:lenlg" > :il:'z,e?sk, gronnsaker, tilbehor og retter med | 4 . 20 min- 12 timer /S min | v v
5 55°C Tilberedning av flotekaramell
R Steking av Kfott fisk, gronnsaker og retter med flere ingredi- |, .| 5 min - 1 time 30 min / v
6 60°C Tilberedning av gronn te, bamemat enser L min
7 65°C Koking av kjett i vakuum emballasje Soup Ezze;’e“zig;zl?::lz?;f;g,gmnnsak—og kalde supper supper 1 time 20 min - 8 timer / 5 min ‘/ ‘/
8 70°C Tilberedning av punsj
9 75°C Pasteurisering,tilberedning av hvit te STEAM Taeredning av dampet ot fk. gromsaker og andre | 45 min smin-2timer/smin | v | vV
10 80°C Tilberedning av glogg Ti ing av i av forsiqellige typer ) ) ) )
PASTA hvete; koking av pelser og annen ferdigmat 8 min 2 min - 20 min /1 min v v
1 85°C Tilberedning av ostemasse eller retter som krever en lang tilberedningstid
Tilberedning av melk oppvarmet og tyknet i stekeovn, her- ) - ;
» oo . SO 00K | e e o ek et Stmer | 1tme-8timer/10min | v/ v
13 95°C Tilberedning av melkegrat BOIL Koking av grennsaker og belgplanter 40 min Smin-2timer/Smin | v v
14 100°C Tilberedning av marengs, syltetay ; ; i
BAKE B:::gi o rgzlnn:?;;r, sukkerbrod, puddinger, kaker av | . 20min-8timer/smin | v v
15 105°C Tilberedning av aspik gjrdeig og 9
. P Tilberedning av forsikellige gryn og tilbehr. Koking av . - ;
16 110°C Sterilisering GRAIN uftge vanngrott 35 min Smin-4timer/Smin | v/ v
v 1s°c Tilberedning av sukker sirup oA Tilberedning av forselige yper pilaff (med ot ik ugl, | ;| 20min- 1cme30min/ | s v
18 120°C Tilberedning av eisbein grennsaker) 10min
19 125°C Tilberedning av stuet kjott ;%%%’LT/ Tilberedning av forskjellige typer yoghurt 8 timer 6timer - 12timer/10min | v
20 130°C Tilberedning av pudding
PIZzA Tilberedning av pizza 25 min 20min-1time/5min | v v
21 135°C Steking av ferdige retter for & gi dem gylden overflate
2 140°C Royking BREAD Tilberedning av bred avrug og hvetemel (iberegnet fase av | 5 yimer | 1 time - 6 timer /10 min | v/
deigheving)
3 5% Baking av gronnsaker og fisk i olie pesserr | Tilberedning av forskellige desserter av ferske frukter og Ltime Smin-4timer/Smin | v v
24 150°C Baking av kjott i folie ber
25 155°C Steking av varer av gjzrdeig 38§
8%
2 160°C Steking av fugl ngK' € K| Rask tilberedning av ris, luftige vanngrot B8cc v
555
27 165°C Steking av stek R
ER -
28 170°C Frityrsteking (pommes frites, kylling nuggets o.L)
Oppsummering tabell av tilberedningsprog (fabrikkinnstillinger) VII.FOR HENSTILLING TIL SERVICESENTER
f':‘i"lmi"g °s'“kseyrsr:fe"r‘| Systemfeil. Mulig svikt av styreplaten eller var- | Koble apparatet fra stromnettet, la det bli avkjolt. Lukk lokket tett og
51-55 ) " | meelementet. koble apparat til stramnett pa nytt.
Stremledningen er ikke koblet til apparatet og | Kontroller at avtagbar stromledning er koblet til riktig kontakt pa
(ellen) il stikkontakt. apparatet og il stikkontakt.
Tilberedning av forskjellige retter med mulighet for 4 inn- X S min -1 time /1 min Apparat slas ikke pa | Feil pa stikkontakten. Koble apparatet til en fungerende stikkontakt.
MULTICOOK | (ii\e temperatur og tilberedningstid 15 min ttme-12tmer/smin | ¥ v Kontroller at det er en stabil spenning i stromnettet. Hvis spenningen
Det er ke stromtilforsel i stromnett. er ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der du bor

OATMEAL | Tilberedning av melkegrot 10min | M0 11‘:;';: S0min/ v ‘
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Mulig strombrudd (spenningsniva er ustabilt | Kontroller at det er en stabil spenning i stremnettet. Hvis spenningen
eller under det normale nivéet). er ustabil eller under normalt niva, kontakt et servicesenter der du bor.

Retten lages altfor | Det er et fremmedlegeme eller partikler (soppel, | Koble apparatet fra stremmen, la den bli avkjolt. Fjern et fremmedle-

lenge. gryn, matbiter) mellom bolen og varmeelementet. | geme eller partikler.
Bollen star ikke jevnt i apparatet. Sett bollen jevnt, uten skjevhet.
Varmeplaten er meget forurenset. Koble apparatet fra strammen, la den bli avkjolt. Rengjer varmeplaten.

Bollen star ikke jevnt I ap- | o poiien jevnt, uten skjevhet.
paratet.

Bollen og det | Lokket er ikke tett lukket el-
indre lokket er | ler det er et fremmedlegeme
ikke hermetisk | under lokket.

koblet sammen

Det gar damp fram
under lokket under
matlaging.

Sjekk at det er ikke fremmediegemer (soppel, gryn, matbiter) mellom
lokket og apparatet, fjern dem. Alltid Lukk lokket til det

Tetningsgummi pé indre lok-
ket er meget forurenset, de-
formert eller skadet.

Kontroller tilstanden av tetningsqgummi pa indre lokket av apparatet.
Kanskje den m3 erstattes.

0 Kontakt kundeservice, dersom du ikke kan finne drsaken til en feil eller ikke far rettet pa feilen.

Milj ig { ing av og isk utstyr)
Emballasjen, bruksanvisningen og selve apparatet 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.

LT (gammelt) utstyr ber ikke kastes sammen med vanlig husholdningsavfall, det skal behandles sepa-
rat. Eiere av gammelt utstyr ma bringe utstyret til spesielle innsamlingspunkter eller til relevante organisasjoner.
Saledes hjelper de programmet for gjenvinning av verdifull rastoff, sa vel som rengjering av forurensningsstoffer.

Dette apparatet er merket i overensstemmelse med EU-direktiv 2012/19/EU — vedrerende brukte elektriske og
elektroniske apparater.

Retningslinjene setter et rammeverk for returnering og resirkulering av brukte apparater i hele EU.
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Innan du bérjar anvinda denna vara, lds noga genom bruksanvisningen och behdll den for vidareanvindning. Varubruk
pd ritt sdtt forldnger varans levnadstid avsevdrt.

Sakerhetsatgdrder och anvisningar som ingar i denna bruksanvisning omfattar inte alla méjliga
situationer som kan uppsta vid apparatens bruk. Vid anvéndning av apparaten maste anviandare
utga fran eget sunt fornuft, vara forsiktig och uppmarksam.

S

AKERHETSATGARDER

Tillverkaren ar inte ansvarig for skador som
har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underlatenhet att folja sa-
kerhetsforeskrifter.

Denna elapparat kan anvandas i ldgenheter,
villor och i andra liknande forhallanden forutom
industribruk. Industrianvandning eller andra
obehoriga anvandningar av apparaten raknas
overtrada villkor for en lamplig anvandning av
apparaten. | detta fall tar tillverkaren inget an-
svar for mojliga efterfoljder av detta bruk.
Innann du kopplar varan till elnatet, kon-
trolera om natets spanning overensstammer
med den spanning som varan kraver (se
teknisk beskrivning eller fabriksannons.)
Anvand forlangningssladd beraknad for
strombrukningen hos varan - obalans kan
orsaka kortslutning eller kabelbrand.
Koppla in varan bara till jordad stickpropp -
det ar det absoluta sakerhetskrav for att
skydda dig fran elstotar. Om du anvander
forlagningssladd, se till att den ar ocksa
jordad.

@ OBS! Under arbetet vdrms varans kropp, skal

och metalliska delar! Var forsiktig! Anvind
koksvantar. For att undvika brdnnskador or-
sakade av het dnga, boj dig inte dver varan nér
du oppnar locket.

Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och aven under rensning eller flyttning. Ta
ut sladden med torra hander och hall den
vid stickhuvud och inte vid sjalva sladden.
Dra inte sladden vid dorroppningar eller
nara varmekallor. Se till att sladden inte
vrider sig, inte ror vid vassa foremal eller
mobelkanter.

KOM IHAG! Oavsiktiga skador av elsladden
kan medfora fel, som inte hamnar under ga-
rantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd
mdste omedlbart bytas i service-center.

Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.
Detta kan leda till overhettning och skador
pa varan.

Det ar forbjudet att anvanda varan ute. In-
trang av fukt eller andra amnen kan med-
fora allvarliga skador pa varan.

Innan rensning av varan, se till att den ar
bortkopplad fran natet och nedkylld. Forlj
noga rensningsinstruktioner!



& Det dr absolut forbjudet att

sdnka varan i vatten eller stal-
la den under rinnande vatten!

Denna apparat ar inte av-
sedd for anvandning av
barn 6ver 8 ar,personer som
har nedsattning av fysisk,
psykisk eller nervformaga
eller brist pa erfarenhet och
kunskaper med undantag
for fall nar en annan person
som ar ansvarig for sadana
personers sakerhet utover
tillsyn dver sadana perso-
ner eller nar en person som
ar ansvarig for sadana per-
soners sakerhet ger anvis-
ningar till dem som handlar
om hur man anvander den-
na apparat. Det ar ndodvan-
digt utova tillsyn dver barn
under 8 ar for att hindra att
de leker med apparaten,
dess tillbehdr samt med
dess fabriksforpackning.
Rengdring och underhall av
anordningen for inte utfo-

ras av barn utan tillsyn av
vuxna.
Forpackningsmaterial (plast,
frigolit m.m.) kan vara varlig
for barn. Finns risk for kvav-
ning! Forvaras oatkomligt
for barn.

Det ar forbjudet att sjalv repa-
rera varan eller andra dennes
konstruktion. Allt reparations-
och servicearbet skall utforas
av auktoriserad service center.
Oproffesionelt arbete kan leda
till varuskador, kroppsskador
och skador pa egendom.

OBSERVERA! Det dr forbjudet
att anvanda apparaten om
det foreligger ndgot fel pd
varan.

Tekniska egenskaper

Model RMC-M90E
Effekt 860-1000 W
Spanning 220-240V,50/60 Hz
Elsdkerhet klass |
Skalens volym 5L
Beldggning av SkALeNSs Yta ......cccucuevsevsessessessessessessenseneen. NON-Stick, keramisk
LED-displayen finns, farg
3D-uppvarmning finns
Matt. 377 x 285 x 240 mm
Nettvikt. 3,4 kg
Program

1. MULTICOOK (MULTI-KOCK)
2. OATMEAL (MJOLKGROT)

10. BAKE (BAKNING)
11. GRAIN (GRYN)

3. STEW (STUVNING) 12. PILAF
4. FRY (STEKNING) 13. YOGURT/DOUGH (YOGURT/
5. SOUP (SOPPA) DEG)

6. STEAM (ANGKOKNING) 14. PIZZA

7. PASTA 15. BREAD (BROD)

8. SLOW COOK (LANGSAM 16. DESSERT (EFTERRATT)

KOKNING)
9. BOIL (KOKNING)

Funktioner

Upprétthallande av varme
av fardiga ratter (autouppvarmning).............
Férhands avstdngning av autouppvarmnin
Uppvarmning
UppSKjUten Start .......c.emeerervevessnnneereens

17. QUICK COOK
(SNABBKOKNING)

..upp till 24 timmar
upp till 24 timmar

reveeenenee UPP till 24 timmar, 2 timers

Utrustning

Multikokare. 1st.
Skal RB-C512 1st.
Behallare for angkokning, 1st.
Korg med hantag fér fritering 1 st
Mattbagare 1st.
Slev. 1st.
Platt sked 1st.
Boken "100 recept” 1st.
Hallaren for sked/slev. 1st.
Bruksanvisning 1st.
Servicebok 1st.
Elsladd 1st.

Tillverkaren har ratt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor
samt teknisk varudeklaration under forbittring av sina produkter utan att
avisera om dessa fordndringar. De tekniska egenskaperna tillt fel pd +10%.

Multikokare anordning RMC-M90E (schema A1, s. 4)

1. Ettlock 10. Slev

2. Avtagbar innemlock 11. Mattbdgare

3. Skal 12. En behallare fér angkokning
4. Knapp for att 6ppna locket 13. Korg for fritering

5. LED Kontrollpanel 14. Hallaren for sked/slev

6. Kroppen 15. Elkabel

7. Bérhandtag 16. Behallare for att samla kon-
8. Avtagbar angventil densat

9. Platt sked

Kontrolpanel (schema A2, s. 5)
Multikokare REDMOND RMC-M90E &r utrustad med pekpanel med multi-
funktionel farg LED.



1. "Reheat/Cancel” ("Uppratthallande av varme/Annulering”) — anslutning
och bortkoppling av uppvdrmning, avbrytning av tillagnings program,
nollstéllning av instdllningar.

2. "Time Delay” ("Uppskjuten start”) — instéllning for uppskjuten start.

3. "Temperature” ("Temperatur”) — instdllning av tillagningstemperatur
i programmet "MULTICOOK".

4. "Hour” ("Timmar”) — tidinstdllning, val av "timmar” for instéllning av
tillagningstid och instédllnng av uppskjuten start.

5. "Min” ("Minuter”) — tidinstallning, val av "minuter” for installning av
tillagningstid och instéllnng av uppskjuten start.

6. "Quick cook” ("Snabbkokning”) - start av programmet "QUICK COOK™.

7. "Menu/Keep Warm" ("Menu/Autouppvarmning”) — val av tillagningspro-
gram; forinstallerad avstangning av autouppvarmning.

8. ’Start”- start av valt program.

9. Displayen

Dlsplayen (schema A3, s. 6)

Indikatorn av automat\ska program "QUICK COOK”.

Indikatorn av tillagningsprogram/ uppvarmning.

Indikatorn av tillagningssteg

Indikatorn av instéllerad temperatur i programmet "MULTICOOK".
Indikatorn av funktionen "Time Delay”

Indikatorn av Timer

Timern.

Indikatorn av den valda automatiska tillagningsprogram.

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

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

©NO VAN

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

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt.Vid forsta anvandning kan frimmande Lukt framtréda, vilket inte
betyder att det ar nagot fel pa varan. | detta fall utfér varans rensning.

ﬁ Efter transportering eller lagring av apparaten vid en dg temperatur ska apparaten forvaras
vid rumstemperatur minst i 2 timmar.

LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med den fyllda skdlen genom handtaget.

Sld inte pd enheten utan skdlens insida eller tom skdl — om tillagningsprogram-
met startas oavsiktligt kommer det att leda till en kritisk Gverhettning av enhe-
ten eller skada non-stick-beldggningen. Innan du steker produkter, hdll lite
vegetabilisk eller solrosolja i skdlen.

@ LYSTRING! Det dr forbjudet att lyfta enheten med skdlens handtag!

[I.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

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

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) &r skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas nagra frammande saker.

Instéllning av tillagningstid

| multikokaren REDMOND RMC-M90E kan du sjalvstandigt stdlla in tillag-
ningstiden for alla program (férutom programmet "QUICK COOK?”) . Install-
ningssteg och tidsgranser beror pa vald program. For att dndra tiden:

1. Efter programval - stéll in timvarde genom att trycka pa knappen
"Hour”. Fér en snabb &ndring av timvardet, hall knappen intryckt i
nagra sekunder.

2. Stéllin minutvarde genom att trycka pa knappen "Min”. For en snabb
andring av minutvérdet, hall knappen intryckt i ndgra sekunder.

3. Om ni behéver stalla in tillagningstid som &r kortare an en timme,
tryck pa knappen "Hour”. for att nollstélla timvérdet. Sedan stall in
onskat antla minuter med hjalp av knappen "Min”.

4. Efter att ni dr klara med instdllningen av tillagningstid (displayen
fortsatter att blinka) ga over till nasta steg i valt program. For att
annulera gjorda instdllningar tryck knappen "Reheat/Cancel’, sedan
for in valt programm en gang till.

Vid manuel instdllning av till id ta med | den méjliga
intervall och instdllningssteg som dGr fabriks inprogrammerade i valda
program.

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

Ivissa program, bérjar nedrdkning av tillagningstid bara efter den nédvin-
digf temperatur uppnds. Till exempel om man hdller in kallt vatten och
viljer programmet "STEAM., stdiller in tillagningstiden pd 5 minuter; startar
programet bara efter att vattnet borjat koka och dngan blivit tillrdckligt tatt.

I prog "PASTA” bérjar efter att vattnet bérjat koka och
man har tryckt knappen "Start” en gdng till.

Funktion "Time Delay” ("Uppskjuten start”)

Funktionen later stélla in tidsintervall efter vilken ratten skall vara fardig
(programtid inberdknad). Du kan stalla in tiden mellan 10 minuter och 24
timmar med instéllningssteg pa 10 minuter. Téank pa att den installda tiden
skall vara langre an den instdllda tillagningstid, annars startar programmet
direkt efter du tryckt pa knappen "Start”.

Du kan stalla in tid for uppskujten start efter valet av program, install-
ningen av temperatur och installningen av tillagningstid.

1. Genom att trycka knappen "Time Delay”, stall in tiden for uppskjuten
start.”"Time Delay” borjar lysa pa displayen och timern bérjar blinka.

2. Genom att trycka pa knappen "Hour” installera dnskad timvarde. For
att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.

3. Genom att tryck pa knappen "Min” installera 6nskat minutvarde. For
att snabbt kunna dndra, hall knappen intryckt.

4. Vid behov att stélla in tillagningstid for kortare an en timme, tryck pa
knappen "Hour” tills timvardet annuleras. Sedan tryck pa knappen
"Min” fér att installera onskat antal minuter.

5. Forattannulera installningarna tryck pa knappen "Reheat/Cancel” och
stall in tillagningsprogram pa nytt.

6. Efter tidsinstdllningen hall knappen "Start” intryckt i nagra sekunder.
Indikatorn "Time Delay” bérjar lysa, programmet och nedrdkning av
tiden startar.

7. Efter den instdllda tiden har gatt &r ratten fardig. Efter programmets
slut startar autouppvarmningen automatiskt och indikatorn "Reheat/
Cancel” borjar lysa.

8. For att stdnga av autouppvarmningen , tryck pa knappen "Reheat/
Cancel” Indikatorn slocknar.

Anvindning av funktion "Time Delay” dr mojligt for alla program, forutom
program "FRY’, "PASTA” och "QUICK COOK"..

Det rekomenderas icke att skjuta upp programstart om det finns mjolk
eller andra farskvaror (dgg, kétt, ost osv.) bland ingredienserna.

Vid tidinstdllningar i funktion "Time Delay” mdste man tinka pd att i
programmet "STEAM” bérjar tidnedrdkning bara efter uppnatt forinstallerat
virme (efter att vattnet borjat koka).

Uppratthallande av virme for fardiga ratter "Keep Warm” (au-
touppvarmning)

Startas automatisk direkt efter matlagningsprogrammets slut och kan upp-
ratthalla 70-75 graders vdarme i 24 timmar."Reheat/Cancel” knappens indi-
kator lyser, displayen visar tidnedrakning.

For att stdnga av hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt, indikatorn kommer
att slockna da.

Forinstallerad avstdngning av autouppvarmning

Att autouppvarmningen startar direkt efter matlagningsprogrammets slut
arinte alltid 6nskvart. Darfor finns det mojligthet for férinstallerad avstang-
ning av denna funktion i multikokaren REDMOND RMC-M90E . Tryck knappen
"Menu/Keep Warm',indikatorn "Reheat/Cancel” slocknar. For att starta auto-
uppvarmning igen, tryck knapppen "Menu/Keep Warm” en gang till (indikatorn
"Reheat/Cancel” borjar lysa).

Uppvarmning av ratter
Multikokaren REDMOND RMC-M90E kan anvéndas fér uppvarmning av
kalla ratter.

« Lagg matrétter i skilen och stall in den i multikokaren.
« Stang locket och koppla im sladden.
« Tryck och hallintryckt knappen "Reheat/Cancel” i nagra sekunder tills
du hor en ljudsignal. Indikatorn borjar lysa pa displayen och knappen
lyser. Timern bérjar rékna tiden for uppvarmning..
Multiberedaren varmer upp rétten till 70-75 grader och kan halla upp varmen
i 24 timmar. For att stanga av - tryck pa knappen "Reheat/Cancel”, och hall
den intryckt tills knappens indikatorn slocknar.

Trots att i kan upp: la vdrmen i 24 timmar, dr det

inte att rekomendera att ldta rdtten std pd vdrmen ldngre dGn 2-3 timmar,
annars dr det risken att smaken blir pdverkas.

Gemensam anordning for anvandning av autoprogram

& VIKTIGT! Om du anvéinder apparaten for att koka vatten (till exempel ndr
du lagar mat), Stdll inte in tillagningstemperaturen éver 100°C. Detta kan
leda till 6\ ing och brott pd app: . Av samma ing dr det
forbjudet att anvinda for kokande vattenprogram "BAKE’,"FRY","BREAD".

1. Forberedd (mat up) nédvandiga ingredienser.

2. Placeraingredienserna i skalen (enligt matlagnings program) och fast
skalen i multikokaren. Se till att alla ingredienser inklusive vatska e]
overskrider "MAX" markeringen i skalen. Se till att skalen ar fixerad
ratt och star ordentlig pa varmeplattan.

3. Stang locket tills du hor ett klick. Koppla in sladden.

o LYSTRING! Om du lagar mat vid hoga temperaturer med en stor mingd
vegetabilisk olja, ldmna alltid locket pd enheten Oppet.

4. Med hjélp av "Menu/Keep Warm" knappen valj 6nskat program (Pro-
gram indikatorn kommer att lysa pa displayen)

5. Dukan dndra den instéllda standardtid genom att trycka pa knappar
"Hour” och "Min”.

6. Vid behov installer tid fér uppskjuten start. Detta dr inte tillganlig for
program "FRY”,"PASTA" och "QUICK COOK”.

7. For programstart tryck pa knappen "Start” och hall den intryckt i nagra
sekunder. Indikatorerna fér knapparna "Start” och "Reheat/Cancel” borjar
lysa . Programmet startar och nedrakningen borjar. | program "STEAM”



borjar nedrakningen efter att vattnet borjat koka och angan blivit till-
rackligt tatt; i program "PASTA” — efter att vattnet bérjat koka i skalen,
insattning av matvaror och tryckning pa "Start” knappen en gang till.

8. Vid behov kan du stdnga av autouppvarmning i forvdg genom att
halla knappen "Menu/Keep Warm" intryckt, tills indikatorn "Reheat/
Cancel” slocknar. Tryck pa knappen "Menu/Keep Warm"en gang till om
du vill sétta pa funktionen igen. Autouppvéarmning &r ej tillganglig i
program "YOGURT/DOUGH" och "BREAD”

9. Nar det valda matlagningsprogram &r slut, hérs ljudsignal. Vidare
kommer multikokaren att koppla in det automatiska uppratthallande
av varme(knappen "Reheat/Cancel” lyser).

. For att stdnga av programmet, avbryta det eller avbryta upprathal-
lande av vdrme, hall knappen "Reheat/Cancel” intryckt.

1

o

For att uppnd ett bra resultat, rekomenderas att du ldser igenom receptbok,
som vi utarbetade specielt for multikokaren REDMOND RMC-M90E.

I avsnittet matlagningstips hittar du svar pd de vanligaste fragorna.

Om ni tycker; att ni ej upndr ett bra resultat med vanliga program, anvind
programmet "MULTICOOK”som har utékade majligeter for dina mest krea-
tiva matlagningsexperiment.

Program "MULTICOOK”

Detta program &r berdknad for tillagning av praktisk taget alla ratter med
sjalvinstdllda tillagningstid och temperatur. Tack vare program "MULTICOOK”,
kan multikokaren REDMOND RMC-M90E ersdtta mangder av koksapparater
och tillater dig att laga rétter, enligt vilka som helst recept. Oavsett om de
ar tagna fran Internet eller star skrivna i en gammal kokbok.

Om tillagningstemperaturen ar lagre an 80 grader, &r autouppvarmningen
avstdngt.Vid behov kan man satta pa den manuellt. Efter programstart, tryck
"Menu/Keep Warm" knappen, hall intryckt i nagra sekunder, sa borjar indi-
katorn "Reheat/Cancel” lysa.

« Forvalsinstallerad tillagningstid i "MULTICOOK” &r 15 minuter. For-
valsinstallerad temperatur ar 100 grader.

+ Manuel justering av tillagningstemperatur (dndras med hjalp av knappen
"Temperature”) r mj6ligt mellan 35°C och 170°C, installningssteg 5°C.

« Mojlighet att programera tiden frdn 5 minuter till 12 timmar. Install-
ningssteg = 1 minut for tiden upp till 1 timme och for tiden upp til
12 timmar installningssteg dr 5 minuter.

@ Om du anvinder "MULTICOOK “programmet for att koka vattnet (till exem-
pel vid tillagning av produkter) dr det forbjudet att stdlla in tillagnings-
temperaturen éver 100°C.

Program "OATMEAL”

Rekommenderas for tillagning av mjolkgrot. Inprogrammerad tillagningstid
ar 10 minuter. Det ar mojligt att programmera in tiden fran 5 minuter till 1
timmer 30 minuter. Installningssteg dr 1 minut.

Programmet "OATMEAL” &r gjort for att laga grot med lagfett mjolk. For att
undvika att mjolken kokar dver och uppna onskat resultat, gér féljande:

« Skolj ordentligt all gryn (ris, bovete etc)
«  Smorj skalen med smor;
« Ta exact den mangd mjolk och gryn som star i receptet. Skall man
minska/ utdka mangden, skall man gora det proportionellt.
« Vid anvdndning av 3-6% mjolk, skall man spada den med vatten i
proportion 1:1.
Mijdlkens och grynens kvalite kan variera, vilket ibland kan paverka resulta-
tet.

Om 6nskat resultat har inte blivit uppnatt med hjélp av programmet "OAT-
MEAL’, anvdnd det universiella program "MULTICOOK”. Det optimala tempe-

ratur for tillagning av mjolkgrét ar 95 grader. Tillagningstid och ingredienser
skall vara enligt receptet.

Program "STEW”

Rekommenderas for stuvning av grénsaker, kott, fisk, sjofrukter. Inprogram-
merad tid &r 1 timme. Mojlighet att programera in tiden fran 20 minuter till
12 timmar. Installningssteg - 5 minuter.

Program "FRY”

Rekommenderas for stekning av gronsaker, kott, fisk, sjéfrukter etc. Inprogram-
merad tillagningstid &r 15 minuter. Méjlighet att programera in tiden fran
5 minuter till 1 timme 30 minuter. Instdllningssteg - 1 minut.

Funktionen "Time Delay” ar inte tillgdnglig i detta program.

For att ingridienserna inte fastnade brdndes vid botten, félj anvisningarna
i recep och ror om ingredi dd och dd. Det dr tilldtet att laga
med locket dppet.

Program "SOUP”

Rekomendera for tillagningen av olika soppor och buljong och dven kompott
och frukdrycker. Inprogrammerad tid &r 1 timme. Méjlighet att programera
in tiden frdn 20 minuter till 8 timmar. Installningssteg - 5 minuter.

Program "STEAM”

Rekommenderas for angkokning av grénsaker, kétt, fisk, diet-och vegeta-
riska ratter, barnmat. Inprogrammerad tid &r 15 minuter. Méjlighet att
programera in tiden fran 5 minuter till 2 timmar. Instéllningssteg - 5 mi-
nuter.

For tillagning i detta program finns en speciel behallare (ingar i setet).

1. Fyll skilen med 600-1000 ml av vatten. Stall behallaren i skalen.

2. Mat och forberedd matvaror enligt receptet. Légg matvarorna i behal-
laren (fordela dem jamnt) och installera skalen i multikokaren. Se till
att skalen ar fastfixerad vid varmeplattan.

3. Féljanvisningar skrivna i punkt 3-10 i kapitlet "Gemensam anordning
fér anvanding av autoprogram”.

Tidnedrdkningen bdrjar efter att vattnet bérjat koka och dngan blir tillrik-
ligt kompakt. Om du inte vill ha automatiska installeringar, se den rekom-
menderade tiden for dngkokning av olika matvaror i tabellen.

Program "PASTA”

Rekomenderas for tillagning av pasta, ravioli, korv, 4gg etc. Inprogrammerad
tillagningstid &r 8 minuter. Det & mdjligt att programera in tiden fran 2 mi-
nuter till 20 minuter. Installningssteg ar 1 minut. Programmet forutsatter
kokning av vatten, inldggning av ingredienserna och tillagningen. Nar vattnet
borjar koka, hors ljudsignal. Nedrakning av tiden borjar efter att knappen "Start”
trycks en gang till. Funktionen "Time Delay” &r inte tillgénglig i detta program.

Vid tillagning av vissa matvaror (pasta, ravioli) kan skummet tilkomma. For
att gardera sig fran utflodet kan man ta bort locket ndgra minuter efter
inldggningen av ingredienser.

Program "SLOW COOK”

Rekomenderas for tillagning av koéttstuvning och ugnsmjélk. Inprogram-
merad tillagningstid &r 5 timmar. Det & méjligt att programera in tiden fran
1 timme till 8 timmar. Instéllningssteg &r 10 minuter.

Program "BOIL”

Rekomenderas att tillaga gronsaker och bénor. Inprogrammerad tillagnings-
tid ar 40 minuter. Det &r mgjligt att programera in tiden fran 5 minuter till
2 timmar. Instéllningssteg ar 5 minuter.

Program "BAKE”

Rekomenderas for baknig av sockerkakor, ostkakor, piroger (bade av sur och
smdordeg). Inprogrammerad tillagningstid &r 1 timme. Det & méjligt att pro-
gramera in tiden fran 20 minuter till 8 timmar. Instéllningssteg ar 5 minuter.

Du kan kontrollera att sockerkakan dr fdrdig, genom att sticka in en tand-
petare. Om ingenting fastnar pd den - dr sockerkakan klar. Vid tillagning
av brod att stdnga av. i "Keep Warm’.

Program "GRAIN”

Programmet rekomenderas for att tillaga olika gryn och garneringar. Inpro-
grammerad tillagningstid dr 35 minuter. Det & mdjligt att programera in
tiden fran 5 minuter till 4 timmar. Instdllningssteg ar 5 minuter.

Program "PILAF”

Programmet rekomenderas for tillagning av olika slags pilaf, paella. Inpro-
grammerad tillagningstid dr 1 timme. Det & méjligt att programera in tiden
fran 20 minuter till 1 timme 30 minuter. Installningssteg ar 10 minuter.

Program "YOGURT/DOUGH”

Med hjalp av detta program kan du laga olika goda och nytiga yogurtar
hemma hos sig. Inprogrammerad tillagningstid ar 8 timmar. Det ar méjligt
att programera in tiden fran 6 till 12 timmar. Installningssteg ar 10 minuter.

Funktionen autouppvarmning ar ej tillgénglig har.

Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall overskrida mar-
keringen %2 pa innersta ytan av skalen.

Fér tillagning av yogurtar kan ni anvinda det speciella set av burkar
REDMOND RAM-G1 (kdpes separat).

Program "PIZZA”

Rekomenderas for tillagning av pizza. Inprogrammerad tillagningstid ar 25
minuter. Det dr mojligt att programmera in tiden fran 20 minuter till 1
timme. Instdllningssteg dr 5 minuter.

Program "BREAD”

Rekomenderas for bakning av olika vetebrod med tillsats av ragmjol. Program-
met inberdknar hela processen, fran jasning till bakning. Inprogrammerad
tillagningstid ar 3 timmar. Det &r mojligt att programmera in tiden fran 1
till 6 timmar med instéllningssteg 10 minuter.

Funktionen autouppvarmning &r inte tillganglig i detta program.

Nar du ldgger in ingredienserna, se till att att de inte skall overskrida mar-
keringen %2 pa innersta ytan av skalen. Tank pa att under 1 timmen sa &r det
jasningen och sedan bérjar bakningen.

* Innan du lagger in mjélen, ar det rekommenderat att salla den for att
berika den med oxygen och ta bort fororeningar.

« Det ar icke att rekomendera att anvanda funktionen "Time Delay’,
eftersom det kan paverka bakningskvalitet.

« Oppna inte multikokarens lock tills bakningsprocessen ar klar! Bak-
ningskvalitet beror pa det!

« Foratt spara tiden och férenkla processen rekomenderas att anvinda
speciella blandningar for brodbakning!

Program "DESSERT”

Rekomenderas for tillagning av frukt och bar-efterratter. Inprogrammerad
tid ar 1 timme. Det &r mojligt att programmera in tiden fran 5 minuter till 4
timmar med installningssteg 5 minuter.

Program "QUICK COOK”
Programmet for snabb tillagning av ris, gryn och grot pa vatten.
Tidinstallnings funktion och "Time Delay” &r inte tillgdngliga i detta program.



[11.EXTRAMOJLIGHETER

« Jasning av det « Pastorisering av flyttande matvaror
+ Fondu « Uppvdrmning av barnmat
« Fritering « Sterilisering

« Tillagning av keso och ost

IV.EXTRATILLBEHOR

Du kan kdpa tilldggsaccessoarer till REDMOND RMC-M90E, och fa veta om nyheter i REDMOND produkter pa var
hemsida: www.redmond.company, eller hos vara officiella partner.

V.RENSNING OCH UNDERHALL

regler och rek 1dationer
Fore den forsta anvandningen av enheten, liksom att ta bort lukten av mat i enheten efter tillagning, rekom-
menderas att du bearbetar en halv citron i den i 15 minuter i "STEAM” programmet.
Om du inte anvander enheten under en langre tid, koppla ur den. Arbet
skalen, innerlocket, kondensatbehallaren och angventilen, maste vara ren och torr.
Innan du rengdr apparaten ska du se till att den &r urkopplad och helt kall. Fér rengdring, anvand en mjuk
trasa och delikat diskmedel.

1, inklusive var ivan,

Anvind inte grova vatservetter eller svampar eller slipande pastor vid rengdring av enheten. Det dr ocksd oacceptabelt att
anvidnda kemiskt aggressiva eller andra Gmnen som inte rekommenderas for anvindning for foremdl i kontakt med mat.

Doppa inte apparaten i vatten eller placera den under en strém av vatten!

Var férsiktig vid rengéring av gummi (silikon) delar av enheten: deras skador eller deformation kan orsaka att
enheten inte fungerar.

Apparatens kropp kan rengdras nar den blir smutsig. Skalen, innerlocket, kondensatbehallaren och den avtag-
bara angventilen maste rengdras efter varje anvandning. Kondensatet som bildas i matlagningsprocessen i
enheten, ta bort efter varje anvandning av enheten. Rengér arbetskammarens inre ytor efter behov.

.99...;

Rengoring av kroppen
Rengor enhetens kropp med en mjuk, fuktig koksduk eller svamp. Det &r mojligt att anvanda ett kdnsligt rengdrings-
medel. For att undvika eventuella fldckar fran vatten och fldckar pa kroppen rekommenderas att du torkar ytan torr.

Rengoring skal

Skalen kan rengdras bade manuellt med en mjuk svamp och diskmedel och i diskmaskinen (i enlighet med tillver-
karens rekommendationer).

Om det ar mycket smutsigt, hall varmt vatten i skalen och [t suga ett tag och rengdr sedan. Var noga med att torka
skélens yttre yta torr innan du installerar den i enhetens kropp.

Med regelbunden anvandning av skalen kan firgen pa dess inre non-stick beldggning helt eller delvis férandras.
Detta ar inte ett tecken pa en skalfel.

Rengdring av innerlocket
Se diagrammet A4 (sidan 7) for hur du tar bort och installerar det inre locket. Anvand en fuktig koksduk eller svamp for att
rengdra de viktigaste och avtagbara inre locken. Innan du installerar det inre locket, torka ytorna pa bada locken torra.

Rengdring av den lostagbara angventilen
Angventilen &r installerad i ett speciellt sate pa enhetens dvre lock. Se diagrammet A5 (sidan 8) for rengéringsproceduren.

LYSTRING! For att undvika deformation av ventilgummitdtningen, vrid inte eller dra ut den ndr du tar bort, rengér
och installerar.

Kondensat borttagning

| denna modell ackumuleras kondensatet i ett speciellt halrum pa enhetens kropp runt skalen och strémmar in i en
speciell behallare som ligger pa baksidan av enheten. For att rengora behallaren, skolj den under rinnande vatten,
enligt ovanstaende regler. Ta bort eventuell kvarvarande kondens i kaviteten runt skalen med en koksduk.

Rengoring av arbetskammaren
| strikt dverensstimmelse med instruktionerna i denna handbok &r sannolikheten fér vatska, matpartiklar eller skrap
som kommer in i enhetens arbetskammare minimal. Om betydande kontaminering har intréffat ska arbetskammarens
ytor rengdras for att undvika felaktig anvandning eller skada pa enheten.

Innan du rengor app a , se till att app ar pplad och helt nedkyld!

Arbetskammarens sidovaggar, varmeskivans yta och centraltemperatursensorns hélje (placerad i mitten av varme-

skivan) kan rengéras fuktad (inte vat!) svamp eller trasa. Om du anvédnder tvattmedel bor du forsiktigt ta bort rester
for att undvika utseende av oonskad lukt under efterfoljande tillagning.

Om frammande féremal kommer in i urtaget runt centraltemperatursensorn, ta forsiktigt bort dem med pincett utan
att trycka pa sensorhuset.

Om varmeskivans yta dr smutsig far man anvanda en fuktad medelhardhetssvamp eller en syntetisk borste.

Med regelbunden anvindning av enheten éver tiden kan virmeskivans firg helt eller delvis dndras. Detta dr inte ett
tecken pd funktionsfel och pdverkar inte enhetens korrekta funktion.

Transport och Lagring

Fére férvaring och nya bruk rengdr och torka fullstandigt alla detaljer i apparaten. Forvara apparaten i ett torrt valven-
tilerat stélle bortom kallor for varme och direkt solljus. Vid transport och forvaring av apparaten ar det forbjudet att
apparaten utsatts for mekanisk verkan som kan orsaka skador pa apparaten och/eller forpackningens helhet.

Det &r nodvandigt att skydda apparatens forpackning fran vatten och andra vatskor.

VI.MATLAGNINGSTIPS

Misstag vid matlagning och rad hur man undviker dem
| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Vi gar igenom mojliga orsak
och ger rad hur man kan undvika dem.

RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Méjliga orsaker Vad skall man géra

Oppna inte locket under tillagningen om det inte &r absolut nddvindigt.
Nér du stanger locket, maste det horas ett klick. Se till att inget str ordent-
lig stangning av locket. Se till att gummibandet pa innersta locket inte &r
deformerat.

Ni glémde att siitta pa locket eller satte inte p4 det ordentligt.
Tillagningstemperaturen var inte tillrckligt hogt.

Skélen skall vara installerad ordentligt. Dens botten méste ligga tétt pa vérme-
plattan. Se till att det inte finns frimmande saker mellan skalen och varmeplat-
tan. Varmeplattan skall vara ren och fri frén smutspartiklar.

Skdlen och varmeplattan &r inte i tat kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillréckligt hdgt.

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

Ingredienserna &r skurna i for stora bitar. Ingredienserna
éir fel inlagda i skalen.

Ni har felberakanat och felinstillt tillagningstid.
Receptet valt av dig passar inte for tillagnng i denna mul-
tikokare.

Det &r Gnskvirt att anvéinda recept, anpassade till denna model.

Anvénd recept som du kan lita pa.

Val avingredienser, sittet att skra dem, inliggnig i skalen, val av program
och tillagningstid méste éverensstamma med valt recept.

Vid angkokning: det finns for lite vatten i skdlen for att ombe- | Hall i rétt (rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivlar, kontrol-
séija tillrckligt tétthet av ngan. lera vattennivan under tillagningen.

DU hillde f6r mycket olia | skélen + Vid vanlig stekning ricker om det finns tunt skikt av olja pa skilens botten.
¥ ) « Vid fritering, falj anvisningar i valda recept.
Vid stekning:

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte star i receptet. Djup-

Fér mycket fukt i skalen frysta varor skall tinas upp och tdvatten skall hallas bort innan tillagningen.

Vid kokning: utflédet av buljong vid kokning av matvaror med | Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skaljning, Litt stekning
forhojd syrahalt. etc. Folj anvisningar i valda recept.

Under jésningen, har smeten tappt till

angventillen Légg smeten i skalen | mindre mangder.

Vid bakning (smeten
ar fuktig): Ta ut bakvaran ur skalen, vand pa den, sitt tillbaka. Och laga tills den blir klar.

Nilla in for mycket smet i skalen Néista gang ldgg in smeten i mindre méngder.



RMC-M90E

MATVARAN BLEV OVERKOKT

« Du valde fel typ av matvaran. Eller felberéknade du instill-
ning av tillagningstid.
« Ingredienserna ar skurna | for sma bitar.

Val av ingredienser, séittet att skira dem, inlaggnig i skélen, val av program
och tillagningstid maste dverensstamma med valt recept

Den fardiga réitten har statt for linge pa

Det érinte bra att ha ritten for Lange pa autouppvérmning.Om i varans model finns

funktion for i d di den.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagningen av mjslkgrét, fladar mjslken ut.

Mjélkens kvalite och egenskaper kan bero pa plats och férhallanden av
produktionen. Det &r rekommenderat att anvinda bara ultra oris

1 flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd virmeskyddsfunktion. Om det
dr for lite vitska i skdlen stdngs programmen av och gdr over till autouppvirmning.

LiJ

mjdlk, med fett halt inte hdgre &n 2,5%.Vid behov kan du spada ut mjdlken
med vatten.

Ingredienserna var inte ratt behandlade infér kokningen
(dalig skoljni

Antigen valde du fel typ av matvaran eller de rétta propor-
tioner av ingredienserna ar inte uppfyllda.

+ Det ar nskvart att anvinda recept, anpassade till denna model. Val av
ingredienser,sattet att skra dem, inlaggnig i skalen,val av program och
tillagningstid méste Gverensstamma med valt recept.

Gryn, kdt, fisk och sjofrukter skall alltid skljas ordentligt tills vatten
rinner rent

Produkten bildar ett skum

Det rekommenderas att skdlja produkten noggrant, ta bort ventilen eller laga
mat med locket Gppet

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

« Skdlen var daligt rensad efter férgaende matlagning.
« Skdlens non-stick belaggning &r skadad.

Innan du bérjar laga mat, se till att skélen
ning &r inte skadad.

lrensad och non-stick beligg-

Det gemensamma méngd for inlggning i skalen &r mindre &n
det as i receptet.

Det &r 6nskvart att anvdnda recept, anpassade till denna model.

Rel derad tillagni angkol av olika matvaror
el e[ kg | v | Tl
1| Grisfile / oxfile (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2| Lammfile(skuren i térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3| Kycklingfile (skuren i tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
4| Kottbullar / biffar 180 (6 5t) / 450 (3 st) 500 10/15
5 | Fisk (file) 500 500 10
6 | Salladsrékor (rensade) 500 500 5
7 | Potatis (skuren i térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Morbtter (skuren i térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 SWE
9 | Rodbettor (skuren i taringar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Gronsaker (djupfrysta) 500 500 10
11 | Agg 3st 500 10
o Obs! Detta dr de allmdna rekomendationer. Tillagningstiden kan skilja sig frdn rekomenderad pd grund av matvaran-
skvalite och dina smakpreferenser.

Ni stallde in for Lang tillagningstid.

Férkorta tillagningstid eller fol] anvisningarna i valt recept, som &r anpassat
till denna model.

+ Vidvanlig stekning hall i lite olja, s3 att det skall finnas tunt skikt av olja

ner om hur man anvénder olika temperaturldge i program "MULTICOOK”

Vid stekning: du glémde att hilla i olja i skilen; glomde att réra avar 1 35°C Jasning, tillagning av vinéiger
om eller vanda pa matvaror under tillagningen. pé skalens botten.
P ‘gningen. « For jamn stekning, ror om eller viind p4 matvaror da och da. 2 40°C Tillagning av yogurt
- o I ) B s surd
Vi stuvring:det r inte tillrckligt fuktigt | skdlen, Tilsitt mer vitska i skilen. Under tillagningen  Gppna inte locket, om det i urdeg
inte absolut nédvandigt. -
4 50°C Jisning
Vid kokning: det ar for lite vatska i skalen. Eller de rétta propor- | c. iy ot vitskan och harda ingredienserna r i de ritta proportioner. 5 55°C Tillagning av sétsaker
tioner av ingredienserna ar inte uppfylida.
6 60°C Tillagning av grént te, tillagning av barnmat
Vid bakning: du alomde att smria in sklen Innan du haller in smeten, smérj in skalen med smor eller olja (hill inte olja 1fagning av gre 11agning av barnma
9: du gl A i skalen) 7 65°C Tillagning av kétt i vakuum férpackning
8 70°C Tillagning av punch
MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN N R . -
9 75°C Pastorisering, tillagning av vitt te
Du rérde om for ofta Vid vanlig stekning, rér om ritten inte oftare & varje 57 minut. 10 80°C Tillagning av glégg

Férkorta tillagningstid eller f6l] anvisningarna i receptet, anpassat till denna

Du stillde in alldeles for lang tillagningstid. el 11 85°C Tillagning av keso eller andra riitter som kréver en lang tillagning
12 90°C Tillagning av réd te
BAKET BLEV FUKTIGT 13 95ec
Du anvénde fel ingredienserna, de som ger ut for mycket fukt | Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Férstk att inte ta matvaror som 14 100°C Tillagning av maréingen, syltning
(saftiga gronsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfil). innehaller for mycket fukt eller anvand dem valdigt lite. .
15 105°C Tillagning av aladab
. L o ) - Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats fardigt. Vid . P
Ni har haft det fardiga baket i stangd multikokaren for tange. 2R BEE SR FER T O Toren kort i pé g 16 110°C Sterilisering
17 115°C Tillagning av sockersyrap
BAKET HAR INTE STIGIT UPP
18 120°C Tillagning av rulle
Agg med socker var daligt vispade 19 125°C Tillagning av stuvat kstt
Smeten har sttt for lange med bakpulver i. « Det &r nskvirt att anvéinda recept, anpassade till denna model. 2 130°C Tillagning av ostkaka
I i « Valavingredienser, sittet att skira dem, inlaggnig i sklen,val av program
Du har siktat mjglen daligt eller blandat smeten fel och tillagningstid méste Gverensstamma med valt recept. 21 135°C Rokning, stekning av fardiga riitter for att skapa en knaprig skorpa
Fel inléggning av ingredienserna. 2 140°C Rokning
23 145°C Tillagning av fisk och grénsaker i folje
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2 150°C Tillagning av kbt i folie
25 155°C Stekning av smrdegsritter
2 160°C Stekning av fagel
27 165°C Stekning av stejkar
28 170°C Fritering (pomme fritt, kyckling nuggets, etc)
tabell for ogram (fabriksinstallningar)

VII.INNAN DU VANDER DIG TILL SERVICE CENTER
I =

Ett meddelande
om fel pa dis-
playen: E1-E4

Systemfel, det finns méjlighet att kontrollanord-
ning eller uppvarmingselement gick sonder.

Avkoppla apparaten frén elné, Lét den kallna. Stéing locket titt, koppla in
apparaten till elnat en gang till

Apparaten fung-
erar inte

Elférsorjningssladden &r inte kopplad till ap-
paraten och (ellen) till ett eluttag

Kontrollera att Lstagbara elsladden r kopplad till motsvarande delen av
apparaten och & ocksé kopplad in till ett eluttag

Det &r nagot fel med ett eluttag

Koppla in apparaten til ett fungerande eluttag

Det finns ingen spanning i elnét

Kontrollera att det finns spanning i elnt. Kontakta servicebolaget som
skéter ditt hus om spanning i elnt saknas

Tillagning av en
en matrtt tar for
mycket tid

Avbrott i forso niva ar

jning i elnat
ostabil eller mindre dn normal)

att det finns stabil spanning i elnat. Om den ar ostabil eller ar
mindre dn normal kontakta servicebolaget som skoter ditt hus

Det finns en frammande sak eller saker mellan
skalen och uppvérmningselement (skrap, gryn,
matbitar)

Avkoppla apparaten frén elnat, 4t den kallna. Ta bort den frammande
saken eller partiklar

Skélen i apparatens kropp placerad inte rakt

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Uppvirmningselement &r véldigt smutsig

Avkoppla apparaten fran elnat, 13t den kallna. Rengdr uppvarmingselement

Under matlag-
ning kan man se
anga som kom-
mer underifran

Skilen i apparatens
kropp placerad inte rakt

Placera skalen rakt sa att den inte kroknar

Locket sitter inte tatt
eller det finns en fram-
mande partikel under
locket

Det finns luft pa
platsernamellan
skallen och multi-
kokarens innerlock

att det inte finns saker (skrép, gryn, matbitar)
mellan locket och apparatens kropp, ta bort dem. Sténg alltid multikoka-
rens lock tills du hor ett klickande jud

dar de maste sam-

manfogas titt Tatningsqummi som

finns pa ar
valdigt smutsig, defor-
merad eller skadad

skicka it pa innerlock. Antagli
det behovs att ersiitta den med en ny

o | fall ett fel har inte

inlig atervinning (atervinning av elektrisk och d

kontakta ett

servicecenter.

al anordning)

Tillagning av olika ritter med mojlighet av instill- ) S min- 1 timme / 1 min
MULTICOOK | i av olika temperaturlige och tillagningstid. 15 min 1 timme- 12 timmar / 5 min v v
OATMEAL | Tillagning av mjslkgrét 10 min 5 min -1 Jmine omin/ v
Stuvning av kitt, fisk, gronsaker, garneringar och . o .
STEW g 2 1 timme 20 min - 12 timmar /S min | v/ v
FRY Stekning av kétt, isk, grénsaker och multiritter 15 min 5 min -1 ;"r“"'i'r'f 30min/ v
soup Tillagning av buljong, grénsaks och reddsoppor. 1 timme 20 min - 8 timmar /5 min | v/ v
STEAM é:i';""“'"g avkott fisk gronsaker ochandramat- | g i o S min-2timmar/Smin | v/ v
PASTA Tillagning av pasta, kokning av kory ravioli etc. | 8 minuter 2 min - 20 min /1 min v
SLOW COOK 1\‘}5‘5{""9 avkottgrytor, rulle, aladab och "ugn- | g yimar | 4 timme- 8 timmar/ 10 min | v v
BOIL Fér kokning av grénsaker och bonor 40 minuter 5 min - 2 timmar /5 min v v
Bakning av muffins, sockerkakor, piroger av smér- ) - .
BAKE o 1 timme 20 min- 8 timmar /5 min | v/ v
GRAIN rouaningin av olka gyn. KOkNING 2V GOt PAVAL: | 55 iter S min-4timmar/Smin | v v
Tillagning av olika slags pilaff (med kt, fisk, ! 20 min - 1 timme 30 min /
PILAF fagel och gronsaker) 1timme 10 min v v
YOGURT/ - ' ) 6 timmar - 12 timmar /
b Tillagning av olika sorter yogurt 8 timmar o min v
PIZZA Tillagning av pizza 25 minuter 20 min - L timme /5 min | v/ v
BREAD Bakning av rag och vetebrdd (inklusive jsning) | 3timmar | 1timme - 6 timmar/10min | v’
DESSERT Tillagning av efterratter av firska frukter och bar 1 timme Smin-4timmar/Smin | v v
so:o
2252
SEf8E
Snabb tillagning av ris och annan gryn, koktapi | ® 52 £ §
Quick cook | S1abb £gzese v
ER-F-04
232833

Kasseringen av forpackningen, bruksanvisningen och sjdlva varan skall ske i enlighet med det lokala
miljéprogrammet for atervinnigen. Visa omtanke om naturen: kasta inte bort sddana varor i vanliga hus-
hallssopor.

— De begagnade (gamla) apparaterna ska inte kastas bort med 6vriga hushallssopor, endast separat. Agare
av de begagnade apparaterna maste lamna dem i speciella mottagningspunkter eller i vissa organisationer. P&
detta satt kan du bidra till programmet av bearbetning av vérdefulla ravaror, och rengéring av fororenande dmnen.

Denna apparat ar markt i enlighet med EU-direktivet 2012/19/EU om avfall som utgdrs av eller innehaller elek-
triska eller elektroniska produkter.

Foreskrifterna utgor ett ramverk for insamling och atervinning av anvénda apparater och de tilldmpas inom EU).




Ennen kdyttyd tdtd tuotetta, lue kdyttoohjeetta huolellisesti ja sdilytd se myéhempdd tarvetta varten. Oikea kdyttd laitteen
merkittdvdsti pidentdd sen kdyttoikdd.

Tdssd ohjeessa olevat turvallisuustoimenpiteet ja kdyttoohjeet eivat koske kaikkia mahdollisia
tilanteita, jotka voivat tapahtua laitteen kdyton aikana. Laitetta kdyttdessa kdyttdjan on oltava
jarkevana, varovaisena ja huolellisena.

-

URVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttosaannot.

Tama sahkolaite on keittiokone, jota voi
kayttada asunnoissa, lomamaokeissa ja vas-
taavissa tiloissa. Laite ei ole tarkoitettu kay-
tettavaksi suurkeittidissa. Laitteen kayttoa
suurkeittiossa tai vastaavissa olosuhteissa
pidetdan laitteen kayttona vaarin. Tassa ta-
pauksessa valmistaja ei vastaa mahdollisis-
ta seuraamuksista.

Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan
tarkista, onko akku jannite nimellinen syot-
tojannite laitteen (katso tekniset tiedot tai
tuotteen tyyppikilvessa).

Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus
laitteen — Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pis-
torasiaan, — tama on pakollinen vaatimus
suojaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatko-
johtoa, varmista, etta se on myds maadoitus.

@ VAROITUS!Kdytén aikana hédnen runkoonsa,

kulhonsa ja metalliosansa ovat lammitettyja!
Ole varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttaa
tulikuuma hoyry el kumarru laitteesta, kun
kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen
ja ennen puhdistusta tai liikkuvia. Poista
sahkojohtoa marilla kasilla, pitamalla aina
pistokkeesta, ala johdosta.

Ala veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lam-
monlahteita lahelle. Varmista, etta sahko-
kaapeli ei vaanna tai taivuta, eivat joudu
kosketuksiin teravien esineiden ja reunat
huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa on-
gelmia, jotka eivdt vastaa takuun seka sahko-
Iskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttada kii-
reellisia palvelukeskuksessa.

Ala aseta laitetta pehmealle alustalle, ala
peita sita tyon aikana — se voi johtaa yli-
kuumenemiseen ja toimintahairioita.

Ala kayta laitetta ulkona — kosteutta tai
vieraita esineita laitteeseen voi aiheuttaa
vakavia vammoja.

Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta
se on irrotettu ja taysin jaahtynyt. Noudattaa
tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen.



& ALA upota laitetta veteen tai

aseta sitd juoksevan veden
alla!

8-vuotiaat ja vanhemmat
lapset seka fyysisesti, toi-
minnallisesti tai psyykki-
sesti rajoittuneet ihmiset
tai henkilot, joilla ei ole
riittavaa kokemusta tai tie-
toa voivat kayttaa laitetta
ainoastaan valvonnassa ja/
tai silloin, jos he ovat saa-
net ohjausta laitteen turval-
lisesta kaytosta ja jos he
tajuavat vaarat, jotka Liitty-
vat laitteen kayttoon. Lap-
set eivat saa leikkia laitteen
kanssa. Sailyta laite ja vir-
tajohto poissa alle 8-vuoti-
aiden laasten ulottuvilta.
Lapset eivat saa puhdistaa
eika kayttaa laitetta ilman
aikuisten valvontaa.

Pakkausmateriaalit (muovi,
vaahtomuovi tms) voivat
olla vaarallista lapsille. Tu-
kehtumisvaara! Sailyta pak-

kausmateriaalit pienilta
lapsilta ulottumattomissa
olevassa paikassa.

Ala koskaan yrita korjata tai
tehda muutoksia sen raken-
teeseen. Kaikki huolto-ja
korjaustyot saa suorittaa
valtuutetussa palvelukes-
kuksessa. Epaammattimais-
ta tyota voi johtaa laitevika,
ja vaurioittaa omaisuutta.

HUOMIO! Viallisen laitteen
kaytto on kiellettya.

Tekniset ominaisuudet

Malli RMC-M90E
Teho 860-1000 W
Janitte 220-240 U, 50/60 Hz
Kupin tilavuus 5L
Séhkoturvallisuus Luokka |
Kupin paillyste keraami non-stick
Nayttélaite LED on, varikds
3D-ldmmit on
Mitat 377 x 285 x 240 mm
Nettopaino 3,4 kg
Ohjelmat

1. MULTICOOK (MULTIKEITTAJA) 10. BAKE (LEIPOMINEN)

2. OATMEAL (MAITOPUURO) 11. GRAIN (MUROT)

3. STEW (HAUTUMINEN) 12. PILAF (PILAHVIRIISI)

4. FRY (PAISTUMINEN) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURTTI/

5. SOUP (KEITTO) TAIKINA)

6. STEAM (HOYRYSSA) 14. PIZZA

7. PASTA (MAKARONI) 15. BREAD (LEIPA)

8. SLOWCOOK (HIDAS HAUTUMINEN)
9. BOIL (KEITTAMINEN)

Tarkoitukset
Valmisruokajen lampétilan

ylldpidon toiminto (autoldMmMItys) .....c.cccveweeemncerervcessennnnee

Autoldmmityksen esikatlaistaminen

16. DESSERT (JALKIRUOKA)
17. QUICK COOK (EXPRESS)

coeneen ON, 24 tuntiin
on

Ruoan lammitys

on, 24 tuntiin

Siirretty alku

on, 24 tuntiin

Sarja

Hidas liesi 1 kpl.
Kuppi 1kpl.
Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia 1 kpl.
Uppopaistossapaistamista varten kahvakori ... 1 KPL
Mittalasi. 1 kpl.
Kauha 1 kpl.
Litted lusikka. 1 kpl.
Kirja "100 reseptia”. 1 kpl.
Kauha- ja lusikkahaltija 1 kpl.
Kayttdoheet 1 kpl.
Huoltokirja 1 kpl.
Virtajohto 1 kpl.

Valmistajalla on oikeus tehdd muutoksia suunnittelun, hakinnat sekd tek-
niset tiedot tuotteen kuluessa tuotteen parantamiseksi ilman ennakkoil-

moitusta

Tekniset omil

sallivat +10% virheen.

Hitaan lieden RMC-M90E rakenne (kaavio Al s. 4)
1

. Laitteen kansi

. Irrotettava kansi

Kuppi

Kannen avaava paineke
Ohjauspaneeli ndytén kanssa
Runko

. Kantokahva

. Irrotettava hoyryventtiili

9. Litted lusikka

©NO AW

Ohjauspaneeli (kaavio A2, s. 5)

10. Kauha

11. Mittalasi

12. Hoyryssa ruoanlaittoa varten astia

13. Uppopaistossapaistamista
varten kahvakori

14. Kauha- ja lusikkahaltija

15. Sahkovirtajohto

16. Kondensaatin keradamiseen
tarkoitettu sailio

Hitaalla liedelld REDMOND RMC-M90E on ohjauslevy monitoimisen LED-

varindyton kanssa.



1. "Reheat/Cancel” ("Peruuttaa/Lammif — ldmmityksen toiminnon sytyt-
tdminen/samuttaminen, kypsyohjelman kesketys, nollaaminen astukset.

2. "Time Delay” ("Siirretty alku”) — siiretyn alkun ajan sytyttdminen.

"Temperature” ("Lampotila”) — ldmpétilan sytyttdminen "MULTICOOK”

ohjelmassa.

"Hour” ("Tuntia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua tuntia.

"Min” ("Minuuttia”) — valinta laiton aikaa ja siirretty alkua minuuttia.

"Quick cook” ("Express”) —"QUICK COOK” ohjelman kéynnistdminen.

"Menu/Keep Warm” ("Menu/Autoldmmitys”) — auttomatisten ruoan-

laitoohjelmien valinta; autoldmmityksen alustava sammutaminen.

"Start” ("Alku”) — ruoanlaitotilan sytyttdminen.

9. Monitori.

No v

bl

Monitorin rakenne (kaavio A3, s. 6)

Auttomatisen ohjelman "QUICK COOK” tayttdmisen indikaatori.
Ruoanlaiton/ldmmityksen ohjekman indikaaori.

Ruoanlaiton vaiheiden indikaatori.

"MULTICOOK” ohjelmassa ldmpétilan indikaatori.

"Time Delay” toiminnon indikaatori.

Ajastimen indikaatori.

Ajastin.

. Valitetun ruoanlaiton ohjelman indikaatori.

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

N UA NN

Sarjanumeron puute automaattisesti paattaa sen takuutta.

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho ldmpimalla vedelld. Kuivaa huo-
lellisesti. Ensimmdiselld kdyttokerralla ndytto6n saattaa tulla vieraita hajuja,
ettd ei johdu yksikon toimintahdirio. Tassa tapauksessa puhdista valineetta.

é Jos laitetta on kuljetettu tai sdilytetty matalassa ldmpétilassa, sitd tulee
pitdd huoneldmpétilassa vahintddn 2 tuntia ennen sen kdynnistdmistd.

HUOMIO! On kiellettyd nostaa laitetta tdyteen astiaan kahvasta.

Ald kytke laitetta pddlle ilman, sisdlld kulhoon tai tyhjé kulho — jos valmistetta
on vahingossa aloittaa ruoanlaitto ohjelma, se johtaa kriittinen ylikuumenemi-
sen laitteen tai vahingoittaa tarttumaton pinnoite. Ennen paistamista, kaada
vadhdn kasvis-tai auringonkukkaéljyd kulhoon.

@ HUOMIO! Laitetta ei saa nostaa kulhon kahvoista!

[1.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmadista kayttoa
Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, etta venttiilista ulos tuleva
kuumaa hoyryd ei lyo taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja lampétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset
osat eivdt omistuu ehjaa, siruja ja muita vikoja. Kupin ja limmityselementin
valilla ei pitdisi olla esteita.

iton ajan aset

Hitaalla liedelld REDMOND RMC-M90E voi itsendisesti asettaa ruoanlaito-
najan kunkin ohjelman (ilman ohjelmaa "QUICK COOK"). Muutoksia ja aika
riippuu ruokaohjelmasta. Ajan muuttamaseksi:

1. Kun olet valinnut ruokaohjelman klikkaa painiketta "Hour” ja aseta tunti.
Jos pidatte painiketta muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.

2. Painamalla painiketta "Min” asettaa minuutin. Jos pidatte painiketta
muutaman sekunnin, aloittaa nopea arvonmuutos.

3. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan
tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.

4. Kypsennysajan asennuksen jélkeen, siirry seuraavaan vaiheeseen
ruokaohjelman valittamista varten. Peruuttamaksi asetukset, paina
"Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

harkitse erilaisia
asetuksia ja askeleelta, jotka ovat valitettu tehdasasetuksien taulukon
mukaisesti.

Avuksesi, ajanjakso mddritelty alkaa pienimmistd arvoista. Ndin voit pidentdd

lyhyen ajan jos ruoka ei ole ajassa.

Joissakin isissa ohjelmi: alkaa vasta sen jilkeen,
kun lampodtila on julkaistu. Esimerkiksi, jos kylmdd vettd alkua ja asettaa
"STEAM” ohj 5 mir i ajan, k ika alkaa vas-

ta sen jilkeen, kun vettd kiehuu a ja kuppissa on riittdvd madrd hoyryd.

"PASTA” ohjelmassa asetettu kypsennysaika alkaa, kun vesi kiehuu ja pai-
neke "Start” painetaan uudelleen.

"Time Delay” toiminto ("Siirretty alku”)

Taman toiminnon avulla asettaa ajan, jonka kuluttua ruoan tulee olla valmis
(ajan suhteen ohjelman). Aika voi asettaa vaihdella 10 minuutista 24 tuntiin
vaiheessa kanta 10 minuuttia. On muistettava, ettd viive on oltava suurem-
pi kuin asetettu aika, muuten ohjelma alkaa laittaa heti painamalla "Start”.

Voitte asettaa aikaa kun valitsette automaattisen ohjelman, asetatte ldm-
pétila ja paistoaika:

1. Painamalla painikketta "Time Delay” aseta "Siirretty alku” toiminnon.
Naytossa nakyy "Time Delay’, ja ajastin alkaa vilkkua.

2. Painamalla painikketta "Hour” muuta tuntien merkityksen. Ajan muo-
to on 24 tuntia.Jos pidat painiketta muutama sekundia aloittaa nopea
tuntiarvon muutos.

3. Painamalla painikketta "Min” muuta minuuttien merkityksen.Jos pidat
painiketta muutama sekundia aloittaa nopea tuntiarvon muutos.

4. Jos ruoanlaiton aika on alle tunnin paina "Hour” painiketta nollaamaan
tuntia. Sitten paina "Min” arvomaan minuuttia.

5. Peruuttamaksi asetukset, paina” Reheat/Cancel” ja alka kaikki uudelleen.

6. Ajan asetuksen jalkeen paina ja pida "Start” painiketta muutama se-
kundia. "Time Delay” toiminnon indikaaori palaa, alkaa ohjelman
toiminto ja alkaa ajan ldhtélaskenta.

7. Kun aika tulee, astia on valmis. Ohjelman paatyttyd automaattisesti
valmisruokia ldmpétilan sdilyttdman toiminto (autoldmmitys) ja "Re-
heat/Cancel” indikaatori palaa.

8. Autolammityksen poistamiseksi paina "Reheat/Cancel” painikeetta.
Indikaatori sammuu.

On kdytettdvissd kaikissa automaattiohjelmissa, lukuun ottamatta
"FRY’’PASTA” ja "QUICK COOK” ohjelmien. Se ei ole suositeltavaa kdyttdd
"Time Delay’, jos resepti sisdltdd maitoa tai muita pilaantuvia elintarvik-
keita (munat, tuore maito, liha, juusto, jne.). "Time Delay” ohjelmassa laitta-
misessa huomaa ettd "STEAM” toiminnossa ajoitus alkaa vain hidas lieden
tarvittavan ldmpdtilan saavuttamisen jalkeen.

Valmisruokajen lampdtilan ylldpidon toiminto "Keep Warm”
(autolammitys)

Se kdynnistyy automaattisesti heti ruoanlaittoohjelman kdyton jilkeen ja
voi sdilyttdd valmiin lautasen lampo6tilan sisalld St 70-75°C 24 tunnissa.

Autoldmmityksen toiminnassa indikaatori "Reheat/Cancel” palaa , ndytossa
on ajan suora lukeminen. Tarvittaessa autolammityksen voidaan sammuttaa
painamalla painikkeetta muutaman sekunnin "Reheat/Cancel”.

alustava
Autoldmmityksen ei ole aina toivottavaa. Tassa mielessd, hidas liesi RED-
MOND RMC-M90E tarjoaa alustava sammutamisen.Alun aikana tai ohjelman
toiminossa paina muutamaa sekundia painikeetta "Menu/Keep Warm’, sen
asti ettd "Reheat/Cancel” sammutuu. Autolammityksen kytkemiseksi paina
"Menu/Keep Warm” uudelleen.

Ruoan lammityksen toiminto
Hidas liesi REDMOND RMC-M90E voi lammittdd kylmaa ruokaa. Sitd varten:

« Laita ruoka kulhoon, aseta se hataan lieden runkoon.

* Sulje kansi, kytke sen virkavirtaan.

* Paina muutama sekuundia painekketta "Reheat/Cancel” ddnteen. In-
dikaatori palaa ndytdssa. Ajastin alkaa ldmmityksen aikalaskenta.

Hidas liesi lammittdd ruokaa 70-75°C asti ja ylldpitda sitd ldmpimana 24
tuntia. Tarvittaessa ldmmitys on sammutettava painaamalla muutama sekuun-
dia paineketta "Reheat/Cancel’, siihen asti ettd indikaatorit eivat palaa.

Vaikka se voi sdilyttdd ruokaa ldmmitettynd 24 tuntia, ld jdtd lGmmityksen
yli kaksi tai kolme tuntia, koska se voi joskus aiheuttaa sen makuun.

Yhteisid menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia

d! Jos et kdytd laitetta, keittdd vettd (esimerkiksi, kun ruoanlaitto

Tiirke:
@ ruokaa), dld aseta ruoanlaitto ldmpdtila on yli 100°C. Tamd voi aiheuttaa

ylikuumenemisen ja rikkoutumisen laitteen. Samasta syystd on kiellettyd
kdyttad kiehuviin vesiohjelmiin "BAKE’,"FRY’, "BREAD”.

1. Mitaa tarvittavat ainekset.

2. Laita ainekset hidas lieden kulhossa ohjelman mukaisesti ja aseta se
runkoon. Varmista, ettd kaikki ainesosat, kuten neste on alle kulhon
suurimman merkin.Varmista, ettd kulho asennetaan vaaristymia ilman,
ja se on ldmmityselementin yhteydessa.

3. Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Kytke sen verkkovirtaan.

o HUOMIO!Jos keitéit korkeassa Léi
laitteen kansi aina auki.

suuren mddrdn kasvioljyd, jatd

4. Painamalla "Menu/Keep Warm” valitse tarvitettu ruoanlaitoohjelman
(ndytossa palaa indikatoori).

5. Jos ette pidd kypsennysaikaa, voitte muuttaa tdtd arvoa painamalla
paineketta "Hour” ja "Min”.

6. Tarvittaessa perustaa siirretty aikaa. Toiminto "Time Delay” ei ole
kaytettavissi ohjelmia "FRY","PASTA" ja "QUICK COOK".

7. Aloitamaan ruoanlaittoohjelman, pidd muutaman sekunnin painiketta
"Start”, sen asti ettd palaa indikaatorit "Start” ja "Reheat/Cancel”. Aloit-
taa ohjelman toiminto ja kypsennysajan ldhtolaskenta.”STEAM” ohjel-
massa laht6laskenta alkaa veden kiehuvan jélkeen ja riittavan héyryn
kulhoon saavuttamisen jdlkeen, ohjelman "PASTA” — veden keittamisen,
tuottamisen ruokaa ja painamisen painiketta "Start” jélkeen.

8. Tarvittaessa voidaan sammuttaa autoldmmitysohjelman painamalla
"Menu/Keep Warm” paineketta. "Menu/Keep Warm” paineken paina-
minen uudelleen kytkee tdmédn ohjelman. Autolammitys ei ole kdy-
tettdvissd "YOGURT/DOUGH” ja "BREAD” ohjelmissa.

9. Paétyttyd ruoanlaiton ohjelma ilmoittaa sinulle &@nen. Sitten, ohjelman
tai nykyisien asetuksien riippuen, laite siirtyy autolammitysohjelmaan
("Reheat/Cancel” painekkeen indikaatori palaa) tai valmiustilassa
("Start” painikkeen indikaatori palaa).



10. Ohjelman peruuttamaksi, ruoanlaittamisen tai autolammityksen kes-
keyttdmaksi paina muutama sekuundia "Reheat/Cancel” painikkeetta.

Parhaalle tulokselle tarjoamme ruoanlaiton reseptejd hitaan lieden REDMOND
RMC-MOOE kirja kehitetty erityisesti tdtd mallia varten.

ihjeistd oytyy
Jos mielestdsi, et voi saavuttaa haluttua tulosta tavanomaisilla automaattisl-

la ohjelmlla, kaytd yleisen ohjelman "MULTICOOK” laajennetuin manuaalisten
asetuksien kanssa, joka tarjoaa suuria mahdollisuuksia kulinaarisia kokeiluja.

"MULTICOOK” ohjelma

Tama ohjelma on suunniteltu melkein kaikki ruoka kdyttdjamalle maarittdman
parametrit lampatilan ja kypsennysajan. Ohjelman ansiosta "MULTICOOK” hidas
liesi REDMOND RMC-M90E voi korvata keittickoneita ja laittaa ruokaa lihes
minka tahansa reseptin mukana sekd vanhasta keittokirjasta etta Internetista.

esitettyihin

Avuksesi ruoanlaittossa lampétiloissa jopa 80°C, autoldmmityksen toiminto
on peruuttanut. Tarvittaessa se voidaan aktivoida manuaalisesti pitimalla
painiketta muutaman sekunnin "Menu/Keep Warm” ruokalaittoohjelman
kytkemisen jdlkeen,ennen kuin "Reheat/Cancel” indikaatori palaa.

+ Oletuksena "MULTICOOK” ohjelmassa paistoaika on 15 minuuttia,
ruoanlaiton ldmpéatila on 100°C.

+ Manuaalinen lampétilan laajuus (muuttaa painamalla "Temperature”
painiketta) on 35°C-170°C: n 5°C muutosaskelen kanssa.

*  Manuaalisen saadon laajuus on 5 minuuttia —12 tuntia 1 minuutin muu-
tosaskelen kanssa jopa 1 tunti tai 5 minuuttia intervallijaksolle yli 1 tunti.

@ Jos kéytiit "MULTICOOK™
essd ita), dld aseta

veteen
yli 100°C.

is, keitettd-

"OATMEAL’ ohjelma

Suositellaan maitopuuroiden laittamista varten. Oletuksena ohjelman ruo-
anlaitoaika on 10 minuuttia. Manuaalinen ruoanlaittoajan sdité on myos
mahdollista ja se vaihtelee 5 minuutista 1 tunti 30 minuuttia 1 minuutti
muutosaskeen kansa.

"OATMEAL” ohjelma on suunniteltu puuroa laittoa varten pastoroitua maitoa
kayttden. Maidon kiehumisen valttamiseksi ja saamiseksi toivottua tulosta,
on suositeltavaa tekemdédn seuraavaa ennen valmistautuu:

«  pestad kaikki taysjyvaviljaa (riisi, hirssi,y.m.), kunnes vesi on puhdasta;
« ruoanlaittoa ennen rasvata kuppia voilla;
da osuusta, mittaamalla aineista kirjan reseptien mukaan, vahentaa
4 maaraa ainesosien tiukasti suhteessa;

« kdyttdessd tdysmaitoa laimentaa sitd juomaveden kanssa 1:1.

Maidon ja viljan ominaisuudet, alkuperdn riippuen voivat vaihdella,mitd
joskus vaikuttaa laiton tuloksiin.

Jos toivottuja tuloksia "OATMEAL” ohjelmassa ei ole saavutettu, kdyta yleis-
ta "MULTICOOK” ohjelmaa. Optimaalinen maitopuuron ldmpétila on 95°C.
Ainesosiden maarad ja valmistusaika on sdadetty reseptin mukaan.

"STEW” ohjelma

Suositellaan laittaa hoyryssa kasviksia, lihaa, siipikarjaa ja dyridisia. Oletuk-
sena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen sdaté kypsennys-
aika on mahdollista valilla 20 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin muutosas-
kelen kanssa.

"FRY” ohjelma
Suositellaan paistamaksi lihaa, vihanneksia, siipikarjaa, ayridisia.

Oletuksena paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen sdato kypsennysaika
on mahdollista valilld 5 minuutista 1 tunti ja 30 minuuttiin 1 minuutin

muutosaskelen kanssa. Time Delay” toiminto tdssd ohjelmassa ei ole kdy-
tettdvissa.

Ettd aineet eivit pala, noudata keittokirjoja ja joskus sekoita kupin sisdltod.
Sallittu ruoanlaitto auki hitaan lieden kannen kanssa.

"SOUP” ohjelma

On suositeltavaa valmistaa erilaisia keittoja ja paaruokia seka hedelmahil-
lokkeita ja juomia. Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manu-
aalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 mi-
nuutin muutosaskelen kanssa.

"STEAM” ohjelma

Suositellaan laittaa kasviksia, kalaa, lihaa, kasvisruokia, lasten menua. Oletuk-
sena ohjelma paistoaika on 15 minuuttia. Manuaalinen sdito kypsennysaika
on mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin vaiheessa 5 minuutin muutosaskelen
kanssa.

Valmistelua varten ohjelmassa kayta erityista astiaa:

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd.Aseta kulhoon Hyryssa ruoanlait-
toa varten astian.

2. Mittaa ja valmistaa ruokaa reseptin mukaan, laita ne tasaisesti asti-
alla ja aseta kuppi kulhoon. Varmista, ettd kulho on kosketuksessa
ldmmityselementin kanssa.

3. Seuraa 3-10 "Yhteisid menettelyja kdyttden automaattisia ohjelmia”.

alkaa veteen jdlkeen ja
riittdvd hoyryn tiheys kulhossa saavuttamisen jdlkeen. Jos et kdytd auto-
maattista kellonajan asetusta tdssd ohjelmassa, kiytd suositellun kypsen-
nysajan taulukkoa.

"PASTA” ohjelma

On suositeltavaa pasta ruoanlaittoa, makkaroita, keittdmalld munia y.m. Ole-
tuksena ohjelma paistoaika on 8 minuuttia. Manuaalinen saato kypsennysai-
ka on mahdollista 2-20 minuuttia 1 minuutin muutosaskelen kanssa. Ohjelman
mukaan tuo vettd kiehuvaksi, ainesosoiden lastaus ja niiden jatkovalmistelua.
Vedenveden kiehumispistesta merkkidani ilmoittaa. Ohjelman valmistusaika
alkaa, jos painaa Start-nappia toisen painamisen jilkeen.

"Time Delay” toiminto ei ole saatavilla tdssa ohjelmassa.

Elintarvikkeiden valmistaessa (kuten pasta, ravioli y.m, muodostuu vaahto. Voit-
te avata kulhon kannen laittamisen tuotteita kiehuvaan veteen minuutin jélkeen.

"SLOW COOK” ohjelma

On suositeltu laittaa suolaliha, sulatettu maito. Oletuksena ohjelman val-
mistelun aika on 5 tuntia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollis-
ta 1-8 tuntia 10 minuutin muutosaskelen kanssa.

"BOIL” ohjelma

On suositeltu laittaa vihanneksia ja palkokasveja. Oletuksena ohjelman
valmistelun aika on 40 minuuttia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin muutosaskelen kanssa.

"BAKE” ohjelma

On suositeltu leaipoa keksit, padat, kakut hiivataikinasta ja Voitaiki
Oletuksena ohjelman valmistelun aika on 1 tunti. Manuaalinen s3 kyp-
sennysaika on mahdollista 20 minuutista 8 tuntiin 5 minuuttia muutosas-
kelen kanssa.

Halukkuus keksi voi tarkistaa pistdmdlld puutikun (hammastikulla). Jos otat
sen pois ja siihen ei jdd kiinni taikinapalaa — sokerikakku on valmis.
Leivdn leif aktivoi isen [dmmityksen on

keskeyttdd.

"GRAIN” ohjelma

On suositeltu laittaa ruokaa murenevia puuroita erilaisista muroista, ruoan-
laitto erilaisia tdytteitd. Oletuksena ohjelman paistoaika on 35 minuuttia.
Manuaalinen sddtd kypsennysaika on mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5
minuuttia muutosaskelen kanssa.

"PILAF” ohjelma

On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia lajia. Oletuksena ohjelman pais-
toaika on 1 tunti. Manuaalinen saat6 kypsennysaika on mahdollista 20 mi-
nuutista 1 tuntiin ja 30 minuuttiin 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

”"YOGURT/DOUGH” ohjelma
On suositeltu laittaa pilahviriisin erilaisia makuisia ja hy6dyllisia jogurtia ko-
tona. Oletuksena ohjelman paistoaika on 8 tuntia. Manuaalinen saato kypsen-
nysaika on mahdollista 6-12 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla. Ainesosoitien laittaamisessa var-
mista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

Jogurtin Valmistelemassa voit kdyttdd erityinen joukko purkit jogurtia var-
ten REDMOND RAM-G1 (myydddn erikseen).

"PIZZA’ ohjelma

On suositeltu laittaa pizzaa. Oletuksena ohjelman paistoaika on 25 minuut-
tia. Manuaalinen sdato kypsennysaika on mahdollista 20 minuutistaista ja
1 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

”BREAD” ohjelma

On suositeltu leipoa erilaisia leipatyppia joita ovat valmistettu vehndjauhosta ja
ruisjauhosta. Ohjelma tarjoaa taydellisen syklin taikinan valmistelusta varautumi-
sesta paistamiseen Oletuksena ohjelman paistoaika on 3 tuntia. Manuaalinen saato
kypsennysaika on mahdollista 1-6 tuntia 10 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"Autoldmmitys” toiminto ei ole saatavilla.
Ainesosoitien laittaamisessa varmista, ettd ne ovat kulhon puolen alle.

On muistettava, ettd ohjelman ensimmadisessa tunnissa taikina on osoittau-
tumassa ja vain sitten paista.

« Jauhoa ennen kdyttdmistd, on suositeltavaa siivil6ida ja poistaa

a ksia.

Time Delay’, koska se voi vaikuttaa leivan laatuun.

« Al avaa hitaan lieden kattoa ennen leivontaohjelman loppuun! Se
vaikuttaa leivéan laatuun.

« Voit sddstdd aikaa ja yksinkertaistaa valmistelun suosittelemme
kayttda valmiksia sekoituksia leipoamista varten.

"DESSERT” ohjelma

On suositeltu laittaa erilaisia jalkiruokia hedelmistd ja marjoista. Oletukse-
na ohjelman paistoaika on 1 tunti. Manuaalinen saato kypsennysaika on
mahdollista 5 minuutista 4 tuntiin 5 minuuttia muutosaskelen kanssa.

"QUICK COOK” ohjelma

Tassa ohjelmassa on mahdollista laittaa riisia ja murenevista viljoista puu-
roita nopeasti. Tdssa ohjelmassa ruoanlaiton ajan saato ja "Time Delay”
toiminto ei ole saatavilla.

1. LISATILAISUUDET

Fondue
* Uppopaistossapaistaminen
* Raejuuston ja juuston valmistelu



« Nestemdisten tuotteiden pastorointi
« Lasten tuotteiden lammitetty
« Lasiesineiden ja henkilkohtaisia hygieniatuotteita sterilointi

IV. LISATARVIKKEET

Voit ostaa lisdvarusteita REDMOND RMC-M90E ja tutustua REDMOND-uutuuksiin yhtion kotisivuilla www.redmond.
company tai virallisten jalleenmyyjien liikkeissa.

V.LAITTEEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Yleiset sd@nnot ja suositukset
« Ennen laitteen ensimmadistd kdyttda sekd ruoan hajun poistamiseksi laitteesta keittdmisen jdlkeen suositellaan
puolikkaan sitruunan kasittelyd "STEAM” ohjelmassa 15 minuuttia.
Jos et kdytd laitetta pitkddn aikaan, irrota se. Ty6kammion, mukaan lukien kuumennuslevy, kulho, sisékansi,
lauhdutussailio ja hdyryventtiili, on oltava puhdas ja kuiva.
Varmista ennen laitteen puhdistamista, ettd se on kytketty irti ja tdysin kylma. Puhdistukseen kéytetaan
pehmedéd kangasta ja herkkda astianpesuainetta.

é Laitetta puhdistettaessa ei saa kdyttdd karkeita pyyhkeitd, ienid tai h ja. Ei mydskadn voida hyviksyd

gressiivisten tai muiden aineiden kdyttod, joita ei suositella kdytettdviksi elintarvikkeen
kanssa kosketukseen joutuvissa esineissd.

Ald upota laitetta veteen tai aseta sitd vesivirran alle!

Ole varovainen, kun puhdistat kuminen (silikoni) laitteen osat: niiden vaurioita tai muodonmuutos voi aihe-
uttaa laitteen toimintahdirién.
Laitteen keho voidaan puhdistaa, kun se likaantuu. Kulho, sisempi kansi, lauhteen s&ilioon ja irrotettava
hoyryventtiili on puhdistettava jokaisen kayton jalkeen. Laitteen valmistuksessa muodostunut kondensaatti
poistetaan laitteen jokaisen kdyttokerran jalkeen. Puhdista tarvittaessa tydkammion sisapinnat.
Ruumiin puhdistaminen
Puhdista laitteen runko pehmedlld, kostealla keittiokankaalla tai sienelld. On mahdollista kdyttda herkkda puh-
distusainetta. Jotta véltetddn mahdolliset tahrat vedestd ja tahrat kehossa, suositellaan, ettd pyyhit pinnan kui-
vaksi.

Kulhon puhdistaminen

Kulho voidaan pestd seka kdsin pehmedlld sienelld ja astianpesuaineella, ja astianpesukone (suositusten mukaises-
ti sen valmistaja).

Jos se on erittdin likaista, kaada ldmmintd vetta kulhoon ja se likoamaan vahaksi aikaa, sitten se on puhdas.
Pyyhi kulhon ulkopinta kuivaksi ennen kuin se asennetaan laitteen runkoon.

Kulhon sdanndllisessd toiminnassa sen sisapinnoitteen vari voi muuttua kokonaan tai osittain. Tima ei ole merkki
kulhon viasta.

Sisdkannen puhdistaminen

Katso kaavio A4 (sivu 7) sisakansi poistetaan ja asennetaan. Puhdista padkansi kostealla keittiokankaalla tai sie-
nelld. Pyyhi molempien kansien pinnat kuiviksi ennen sisdkansien asentamista.

Irrotettavan hdyryventtiilin puhdistus

Hoyryventtiili on asennettu erityiselle istuimelle laitteen kannelle. Katso puhdistusta koskeva kaavio A5 (sivu 8).

Huomio! Venttiilin p dlttdmiseksi sitd ei saa védntdd tai vetdd ulos poistettaessa,
puhdistettaessa ja asennettaessa.

Kondensaatin poisto
Tassé mallissa konde

'mpdrilléd olevan laitteen kehoon ja virtaa laitteen takaosa:
n huuhtele se juoksevan veden alla edelld mainittujen
mukaisesti. Poistetaan kaikki jaljelld olevat kondensaatiot kulhon ymparilld keittiokankaalla.

Tydtilan puhdistaminen
Tiukasti noudattaen ohjeita timan oppaan, todenndkéisyys neste, ruoka hiukkasia tai roskia tultaessa toimi jaoston
laite on minimaalinen.

Jos on tapahtunut merkittava kontaminaatio, tydkammion pinnat on puhdistettava, jotta estetdan laitteen virheelli-
nen toiminta tai vahingoittuminen.

@ Ennen laitteen tyd

Sivuseindt tydskentely jaosto, pinnan ldmmitys levy ja kotelo keski-lampétila-anturi (sijaitsee keskelld [dmmitys-
levy) voidaan puhdistaa kostealla (ei marka!) sieni tai kangas.Jos kdytdt pesuainetta, sinun olisi huolellisesti poistaa
jaannos valttaa ei-toivottuja haju mydhemmissa ruoanlaitto.

ettd laite on kytketty irti ja tdysin jadhtynyt!

Jos vieraita esineitd saada syvennykseen ympari keski ldmpétila-anturi, varovasti poistaa ne pinseteilld, ilman pai-
namalla anturin kotelo.

Jos kuumennuslevyn pinta on likainen, voidaan kéyttda kostutettua keskikovaista tyynya tai synteettistd harjaa.

Kun laitetta kdytetdd
ole merkki toimintahdii

innéllisesti ajan mittaan, kuumennuslevyn vdri voi muuttua kokonaan tai osittain. Tamd ei
td eikd vaikuta laitteen oikeaan toimintaan.

Kuljetus ja Varastointi

Puhdista ja tdysin kuivata laitteen kaikki osat ennen sdilytysta ja jalleenkdyttod. Sdilyta laite kuivassa tuulettuvassa
paikassa kaukana ldmmityslaitteista ja suorista auringonsateista.

Kuljetuksen ja sdilyttdmisen aikana ei saa joutumaan laitetta mekaanisiin rasituksiin, jotka voivat aiheuttaa vahinkoa
laitteelle ja/tai hairidita pakkauksen eheyden suhteen.

Sailyttdmisen aikana on tarkastettava, jottei vesi ja muita nesteita padse laitteen pakkaukseen.

VI.RUOANLAITTO NEUVOA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut
Tama osio sisaltaa tyypillisia virheitd tehdadn ruoanlaittossa hitaassa liedessa, pohditaan mahdollisia syitd ja kei-
noja niiden ratkaisemiseksi.

RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

Mahdollisia ongelman syits Ratkaisut

Kypsennyksen aikana, i3 avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, etté mikian hairitsee kannen tiukka
suljinjarjestelma ja elastinen kannen sisdpuolella ei ole vaurioitunut.

Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen
tiukasti, joten ruoanlaitto lampatila ei ollut riittavan korkea.

Kulho ja i olevat huonossa
joten ruoanlaitto Limpétila ei ollut riittavan korkea.

Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni lammitys-levyn pohjaan.
/armista, etté hitaan Li eraita esineita. AL i

. Vali valinta elintarvikkeiden ai ta. Namé
aineet eivit sovellu ruoanlaittoon valitsemallasi mene-
telmalls, tai olet valinnut vééran ohjelman valmistelussa.
Aineet leikataan liian suuri, rikkonut yleista mittasuh-
teet kirjanmerkkej3 tuotteita.

Vaarin asennettu (e laskettu) kypsennysaika.

Resepti ei sovellu ruoanlaittoon tiss3 hitaan lieden malliin.

Kéyttaa todistettu

td reseptejs, joita voi todella luottaa.
Valinta ainesosia, 4 leikkaus, osuudet kirj
valinta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

i laitteen kanssa)

ohjelman

Hoyryssi laittaminen: kulhossa vetta on liian vihan varmis-

Kaada vesi kulhoon vlttamattd suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet epévarma,
taa riittava hoyryn tiheys.

tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

+ Normaalissa paistamisessa ritt34 kattamaan kulhon pohjaan voita ohuesti.

Kaadetaan kupin liikaa dljya « Uppopaistettaessa noudata asianmukaista resepti.

Paistamisessa:

Alé peité hitaan lieden kannen paistamisessa, jos se ei ole tismennetty reseptissa.

v kosteus kulh
limézrainen kosteus kulhossa | oy acieet ennen paistamista valttmitt sula ja valuta vesi pois niista.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvik-

Jotkut tuotteet vaativat erityist kasittelyd ennen keittamisti: pesu passerovaniya
keita korkea happamuus. i

jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

Kestamissa taikinan kiinni kan-
nen sisipuolelle ja estdd hoyryn
tyhjennysventtiilin.

Tayta kulhoon taikinaa pienemmassa mittakaavassa.

Leipomassa:

« Poista leivontaa kulhosta, kdnna uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka
ruoanlaitto kypsiksi

. i laita taikinaa pi

Asetit kulhoon liikaa taikinaan.




REDMOND

TUOTE ON SULUTTANUT I3 iteltu L6ylyssa r I aika
sennysajan. Litan pieni ainesosien koko. telmi leikkaus, osuudet, ohjs inta a paistoail uosituksia
1 | Sianlihan / Naudanlihan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 20/30
Valmistuksen jalkeen valmis ruoka seisoi liian pitké auto- | Autolammityksen pitké kyttd ei ole toivottu. Jos hitaan lieden malli on
Lammityksessa. ominaisuus poistetaan k: ta toimintoa. 2 | Lampaan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 25
TUOTE LIIAN HAIHTUU 3| Kanan filee (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
N o ST 4 | Lihapullat 180 (6 kpl) / 450 (3 kpl) 500 10/15
Maidon laatu ja ominaisuudet voi n Kéyta vain
Maitopuuroa keittamisessd maito haihtuu. ltra-pastdroitu maito, jonka 4n 2,5%. Tarvittaessa maito 5 | Kala (filee) 500 500 10
voidaan laimentaa hieman juomavetta.
6 | Salaattikatkarapu (kuoritut, keitetyt ja jaddytetty) 500 500 5
« Ainekset ennen keittamistd ei ole kasiteltytai jalostet- |« Katso tarkastettujen (mukautettu tit mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia, -
tu varin (huono pesty jne.). 3 esikasil osuus Kirj: iton sen suosituksi: 7 | Peruna (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 15
. i . jyvikuidut, liha, kala ja dyridiset ovat aina puhdastanut ahkerasti. ;
8 | Porkkana (kappaleita 1,5 x 1,5 sm) 500 500 35
Tuote muodostaa vashtoa E;:‘ sslu:j:iellavaa huuhdella valmiste huolellisesti, poistaa venttiili tai keittia 9 | tuurikas (kappaleita 15 x 15 sm) 500 500 o
10 | Vihannekset (tuoredadytetty) 500 500 10
RUOKA PALAA
11 | Muna 3kpl. 500 10
* Bowl oli huonosti puhdistettu edellisen laittamisen | ¢ 1 okalaittoa tarkista, ettd kulho on hivin puhdistettu ja tarttumatomalla
Jalkeen. ulkokuorilla ei ole vahingoja. o istett ttd ndma ovat yleisid Aika voi poikett i ki f
« Kulho tarttumaton pinnoite oli vahingoittunut. 'goja. n muistettavaa, etta nama ovat yleisia /ka vol poiketa voista, seka mausta.
i i i i3 kuin suosi tojen kayttdjen suositukset "MULTICOOK” ohjelmassa
::;';f:;" kokonaismaard on pienempi kuin suositellaan | ., yaricastettujen (mukautettu tits mallia varten) reseptin. ) YHoj )
Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa. x‘a;[ﬁ:]‘“ paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu tahn hitaan lieden 1 35°C Taikinanvalmistus, etikan keittio
- — st oyt kuthoon i PR ——— 2 40°C Jogurtin valmistus
R . s .| Tavanomaisissa paistamisessa, tayti kulhoon hieman kasvidljy — niin, etté se
:f‘;fe",‘,:ﬁf:iu‘:"\‘ggd\:;L':i‘:;ﬁ?{:okt‘l’elﬁ:"" etsekoitatal | i3 kulhon pohjaa ohuella kerroksella, Yhtendista paistamista varten elintar- 3 45°C Hapatus
v - vikkeiden kulhossa taytyy saannollisesti sekoita tai kiann tietyn ajan kuluttua. :
4 50°C Fermentaatio
Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vettd. 5 ssec Mehevin valmistus
Keittamisessa: kulhossa on vahan nestetta (ef Ravaittu |y o oikea nestemisien Kinteiden ainesosien suhde. 6 60°C Vihred teetd, vauvanruokaa valmistus
osuudet ainesosia).
7 65°C Tyhjidpakatun lihan valmistus
Leipoamisessa: et sotkee kulhon reunoihin 8ljyllé ennen | Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasvioljya (4l . - -
kypsentimista. kaada 6ljyd kulhoon!). 8 70°C Boolin valmistus
9 75°C Pastorointi, valkoista teets valmistus
TUOTE HAVITSI MUOTOA
10 80°C Glégin valmistus
‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa. Tavanomaisissa paistamissa astia ei hirité enemman kuin joka 5-7 minuuttia. ‘
11 85°C Rahkan tai astiallisten, jotka vaativat pitkan kypsennysajanvalmistus
‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa. Vahents3 paistoaika tai seurata resepti, joka on sovitettu tahin malli yksikko. ‘
o 12 90°C Punaisen teen valmistus
LEIPOMINEN ON MARKA y - 5
13 95°C Maitopuuroiden valmistus
Kéytettiin vadrin ainesosia, jolloin yliji&ma kosteutta (me- | Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrita valita ainesosina elintarvikkeisiin, 14 100°C Marenin ja hillon valmistus
hevid, vihanneksia tai hedelmis, pakastetut marjat, kerma | jotka sisaltavat liian paljon kosteutta, tai kiyttia niita niin paljon kuin i
jne). vahimmaistaso. 15 105°C Hyyteln valmistus
Vlikypsétte valmiin kypsentamisen suljetussa hitaassa lie- | Yritd poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit j uotteen lyhyen 16 110°C Sterilointi
dessi. aikaa auldmmitys ohjelmassa. " 11seC Sokeriliemen valmistus
LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT 18 120°C Eisbeinin valmistus
Munat ja sokeri olivat lysty pahasti. 19 125°C Muhennoksen valmistus
Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitkia aikaa Katso tarkastettujen (mukautettu tété mallia varten) resepti. Valinta 20 130°C Laatikon valmistus
o ’ alnesosa, osuus on noudatet- 21 135°C Valmisteluiden astioiden
Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono. tava sen suosituksia.
I P 2 140°C Kuumaa
Tehdéiéin virheita tekemdsa ainesosia.
23 145°C Kalan ja vihanneksien paistaminen folioon
Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP” ohjelmissa jossa on voi olla nestettd puute kulhossa . " - .
. y L . y L 24 150°C Lihan paistaminen folioon
laukaisee ylikuumenemissuoja. Talldin ohjelma pysdhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen.
25 155°C Hiivataikinasta tuotteiden paistaminen




RMC-M90E

VII.ENNEN YHTEYDENOTTOA HUOLTOKESKUKSELLE

27 165°C Pihven paistaminen
2 170°C Uppopaistossa paistaminen Virheilmoitus | Jarj vika, ohj i, Limpotil iri tai paine- | Irrota laitteen pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteelle jadhtya.
naytolla: EL-E4 | anturi on mahdollisesti rikki. Sulje kansi tiiviisti ja kytke laite sahkoverkkoon uudestaan.
R laiton ohjel yh taulukko (tehd. ukset)
Johto ei ole kytketty keittimeen tai (2) pistorasiaan. Tarkista ettd irrotettava johto on kytketty keittimen Liitantaan ja
pistorasiaan.
Ef;'[‘y'" el kiyn- | pictorasia on viallinen Kytke keitin toimivaan pistorasiaan.
Sahkbatkos Tarkista jannite verkossa. Jos jannitettd ei ole, kaanny isannditsijési
puoleen.
Virta on viallinen (jannite verkossa ei ole tasainen tai on | Tarkista jannite verkossa.Jos jannite on puutteellinen, kianny isén-
Eri ruokia valmistelu lmpstilan kypsennysajan . 5 min - 1 tinti / 1 min tavallista matalampi) néitsijasi puoleen.
MULTICOOK | sertamisen kanssa 15 min Lami-12timia/smn | Y v X .
uoan valmis- |, 1hon ja lsmmityselementin vélissa on joku vieras - . [ .
. . X X . o . tus kestda liian | oo H Irrota keitin verkosta ja anna jaahtya. Poista vieras esine.
OATMEAL Maitopuoroiden valmistelu 10min | 5min-1tunti 30min/1min | v v (aan esine (roska, suurimo, ruokaa, yms.)
stew Lihan, kalan, vihannekseiden, lisukkeiden ja muiden Lt 20min - 12 inia /5 min ‘/ ‘/ Kulho on vinosti keittimen rungossa Asenna kulho suoraan
ruokalajin hauduttaminen Lammityselementti on likainen Irrota keitin verkosta ja anna jahtya. Puhdista smmityselementti
Lihan, kalan, vihannekseiden ja usean ruokalajin . L 20 i . Kulho on vinosti keittimen
FRY il 15min | 5min-1tunti 30 min/ 1 min v i Asenna kulho suoraan
Keitojen, vihannekseisen ja kylmien keittojen . . . . Ruoan valmis- i it i slissd joku Vit "
soup ruoanlaitto L tunti 20 min - 8 tuntia / 5 min 4 v tamisen aikana | Kulho ja keittimen si- | Kansi eiole tiivisti suljettutai | =15 onko keittimen kannen ja rungon valissa joku vieras esine
e " o Ny ° (roska, suurimo, ruokaa, yms) ja poista se. Sulje keittimen kansi aina
keittimen kan- | sainen kansi eivt ole | vieras esine on kannen alla N
6 iat linasta, kalasta, vi nen alta tulee | tiviisti kiinni toisiinne naksahduksen asti.
Hoy 3 3 . . . . X
STEAM il apieinig 15 min 5 min - 2 tuntia /5 min v v Royry Sieskanen Kumitiviste on i
T . kainen, viallinen tai epamuo- | Tarkista sisikannen kumitiivisteen kunto ja tarpeen mukaan vaihda.
Pastaa eri vehnalajikkeista ruoanlaitto, distuntt
PASTA makkaroiden ja muiden puolivalmiiden tuotteiden 8 min 2 min - 20 min /1 min v
valmistelu P " h el
0 Siind tapauksessa, jos vikaa ei saada ota yhteys
SLOW COOK t;;"tg{;aca’l“’:;g;’l‘hp“’k"e‘”" {ihan, eibeisin, S tuntia 1tunti-8tuntia/10min | v v Sihkolaittei ystavillinen
yti irjan ja laitteen hyddyksikdytén tulee suorittaa jatteiden jalostuksen
BOIL i ja 40 min 5 min - 2 tuntia / 5 min v v paikallisen ohjelman mukaisest Pidd huolta ympdristostd: dld heitd sellaiset tuotteet tavanomaisten ko-
titalousroskien kanssa.
Kakkuiden, keksien, laattikoiden, hiivataikinasta ja ) . y .
BAKE pullistatakinasta leipomo 1 tunei 20 min - 8 tuntia / 5 min v v L Kéytettyjd (vanhoja) laitteita ei saa havittdd muun kotitalousjatteen mukana, vaan ne tulee kierrattda
Eriviljoen ja lisukkeiden valmistelu, Ruoantaitto erikseen. Vanhan laitteiston omistaja on velvollinen tuomaan laitteet erikoistt 1 kierrd i 1 ja luo-
GRAIN murenevapuuroa vedessa 35 min 5 min - 4 tuntia / 5 min v v vuttamaan n:d\'/astaawlle jarjestoille. Ndin edistat ja autat arvokkaiden raaka-aineiden kasittelyd, sekd epapuhtaiden
puhdistusta.
PILAF Erilaisten pilahvirisin ajien valmistelu (lihan, Lanti 20 min - 1 tunti 30 min / v v o ; ) o X )
kalan,linnunlihan, vihanneksien kanssa) 10 min Tama laite tayttdd sahko- ja elektroniikkalaiteromua koskevan EU-direktiivin 2012/19/EU vaatimukset ja omaa
YOGURT/ v vastaavan merkin.
Erikaisten jogurttilajien valmistelu 8 tuntia 6 tuntia - 12 tuntia / 10 min - R . L P
DOUGH o9 g Yleisohjeet maarittavat kaytettyjen laitteiden rakenteet palautusta ja kierratysta varten koko EU-alueella.
PIZzA Pizzan valmistelu 25 min 20 min - 1 tunti / 5 min v v
BREAD Leiviin rukiista ja vehnajauhosta valmistelu 3 tuntia 1 tunti- 6 tuntia / 10 min v
DESSERT Eri jéilkiruokien hedelmists ja marjoistaa valmistelu | 1 tunti 5 min - 4 tuntia / 5 min v v
28
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Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de utilizare a acestui produs si tineti aceste instructiuni la indemind. Uti-
lizarea corectd a aparatului va prelungi in mod esential durata lui de exploatare.

Masurile de siguranta si instructiunile, cuprinse in acest manual,nu acopera toate situatiile po-
sibile, care pot aparea in procesul de exploatare a dispozitivului. Atunci cand se utilizeaza dis-
pozitivul utilizatorul trebuie sa fie ghidat de bunul simt, sa fie atent si grijuliu.

MASURI DE SECURITATE

e Producatorul nu este responsabil pentru nici
o defectiune provocata de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a nor-
melor de exploatare a produsului.

» Prezentul dispozitiv electric este prevazut
pentru utilizare in conditii de trai si poate
fi utilizat in apartamente, casute de vacan-
ta sau in alte conditii similare de utilizare
nonindustriale. Utilizarea industriala sau
orice altd nespeciala a dispozitivului va fi
considerata ca incdlcarea conditiilor de uti-
lizare corespunzatoare a dlspozmvulw in
acest caz producatorul nu isi asuma respon-
sabilitatea pentru consecmtele posibile.

o Tnainte de a conecta aparatul la reteaua
electricd asigurati-va dacd tensiunea de re-
tea corespunde cu tensiunea nominald a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

» Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat — ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.

o Conectati aparatul doar la prize cu legdtura

la pamint — aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va cd acesta la fel are legaturd la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul
sau, vasul ’f—' | piesele de metal se incdlzesc! Fiti
precau;/’ olositi manusile de bucdtdrie. Nu
vd aplecati deasupra aparatului atunci cand
deschideti capacul pentru a preveni arsurile
prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de pla-
sati Tntr-un alt loc. Scoateti cablul de ali-
mentare cu mainile uscate, tinandu-1 de fisa
si nu de cablu.

Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-
le de sub usi sau in apropierea surselor de
caldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

NU UITATI: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garan;/e
precum poate provoca electrocutare. Cablul de
alimentare deteriorat trebuie sa fie schimbat
la termen la un centru de service.



Nu amplasati aparatul pe o suprafata moale,nu-l
acoperiti niciodata atunci cand functioneaza, de-

oarece el se poate supraincalzi si ulterior defecta.

Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

Inainte de a curata aparatul asigurati-va ca
este deconectat de la reteaua electrica si
s-a racit complet. Respectati cu strictete
instructiunile de curdtare a aparatului.

Este interzis sd scufundati corpul aparatului €3

in apd sau sd-l plasati sub un jet de apd!
Copiilor in varstd de 8 ani si mai mult, pre-
cum si persoanele cu handicap, senzoriale
sau psihice, sau lipsa de experienta si
cunostinte, pot utiliza dispozitivul numai
sub supravegherea si/sau in acel caz, daca
au fost instruiti cu privire la utilizarea in
conditii de sigurantd a dispozitivului si sunt
constienti de pericolul, legat de utilizarea
acestuia. Copiii nu trebuie sa se joace cu
aparatul. Pastrati aparatul si cablul de ali-
mentare in locuri neaccesibile copiilor sub
8 ani. Curatarea si intretinerea dispozitivu-
lui nu trebuie sa fie efectuate de copii fara
supravegherea unui adult.

Materialul de ambalare (pelicula, polistiren
si a.s.m.d.) poate fi periculos pentru copii.
Pericol de sufocare! Pastrati-L intr-un loc
neaccesibil pentru copii.

Este interzisa repararea independenta a apara-
tului sau introducerea modificarilor in construc-
tia acestuia. Toate lucrarile de deservire si repa-
ratie trebuie sa fie efectuate de catre un centru
de service autorizat.Repararea efectuata in mod
neprofesionist poate provoca defectarea apa-
ratului, traume si deteriorare a bunurilor.

ATENTIE! Este interzisd utilizarea aparatului
cu orice defectiuni.



Caracteristici tehnice

Model RMC-M90E
Putere 860-1000 Wt
Tensiune 220-240V,50/60 Hz
Protectia impotriva electrocutarii clasa |
Volumul vasului 51

antiadeziva ceramica

Acoperirea vasului

Ecran LED. prezent, color
Tncilzire 3D prezentd
D iuni de gabarit 377 x 285 x 240 mm
Masa neta 3,4 kg
Programe

1. MULTICOOK (MULTI-BUCATAR) 10. BAKE (COACERE)

2. OATMEAL (TERCI DE LAPTE) 11. GRAIN (CRUPE)

3. STEW (CALIRE) 12. PILAF

4. FRY (PRAJIRE) 13. YOGURT/DOUGH (IAURT/

5. SOUP (SUPA) ALUAT)

6. STEAM (LA ABURI) 14. PIZZA

7. PASTA (PASTE) 15. BREAD (PTINE)

8. SLOW COOK (PREGATIRE LENTA) 16. DESSERT (DESERT)

9. BOIL (FIERBERE) 17. QUICK COOK (EXPRES)

Functii

Mentinerea temperaturii a felurilor de mancare gata preparata
(autoincalzire) prezentd, pand la 24 ore
Deconectare prealabild a autoincalzi rezenta
ncélzirea mancérii prezentd, pand la 24 ore
Start amanat prezentd, pana la 24 ore

Configurare

Multi-cooker 1 buc.
Va: 1 buc.
Container pentru pregatire la aburi .. ..1 buc.

Cos cu maner pentru prajire in friteuza 1 buc.
Pahar de masurd 1 buc.
Ispol 1 buc.

Lingura platd 1 buc.
Carte ,100 retete” 1 buc.
Fixator pentru ispol/lingurd 1 buc.
Instructiuni de exploatare 1 buc.
Carte de service. 1 buc.
Cablu de alimentare 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de introducere a modificdrilor in design,
configurare, precum si in caracteristicile tehnice ale produsului in cursul
perfectiondrii productiei sale fdrd notificare prealabild cu privire la aceste
modificdri. In specificatiile tehnice se admite o eroare de £10%.

Structura multi-cooker RMC-M90E (schema A1, p. 4)

1. Capacul aparatului 10. Ispol

2. Capac interior demontabil 11. Pahar de masura

3. Vas 12. Container pentru pregdtire la aburi
4. Buton de deschidere a capacului 13. Cos pentru prajire in friteuza
5. Panou de comanda cu ecran 14. Fixator pentru ispol si lingura
6. Corp 15. Cablu alimentare

7. Maner de transportare 16. Recipient pentru colectarea
8. Supapa de aburi demontabila condensului

9. Lingurd plata

Panou de comanda (schema A2, p. 5)
Multi-cooker REDMONDRMC-M90E este dotata cu panou de comanda sen-
zorial cu ecran cu cristale lichide color multifunctional.

1. ,Reheat/Cancel” (,incilzire/Anulare”) — conectare/deconectare a
functiei de incalzire, suspendarea lucrului programului de gatit, ster-
gerea setarilor efectuate.

2. ,Time Delay” (,Start amanat”) — conectarea regimului de setare a
timpului de start amanat.

3. . Temperature” (,Temperatura”) — setarea valorii temperaturii in pro-
gramul ,MULTICOOK".

4. ,Hour” (,0re”) — alegerea valorii orelor in regimurile de setare a tim-
pului de gatit si start amanat.

5. .Min”(,Minute”) — alegerea valorii minutelor in regimurile de setare
a timpului de gatit si start amanat

6. .Quick cook” (,Expres”) — lansarea programului ,QUICK COOK".

7. ,Menu/Keep Warm” (,Meniu/Autoincalzire”) — alegerea programului
de gatit automat; deconectarea prealabild a functiei de autoincalzire.

8. ,Start” — conectarea regimului setat de gatit.

9. Ecran.

Structura ecranului (schema A3, p. 6)

Indicator de efectuare a programului automat ,QUICK COOK".
Indicator de functionare a programului de gatit/incalzire.
Indicator de etape de pregatire.

Indicator de temperatura setatd in programul ,MULTICOOK".
Indicator de functionare a functiei ,Time Delay”.

Indicator a regimului de indicatori a timerului.

Timer.

Indicator de program de gatit automat ales.

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-1 din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numarul de serie.

O NO LA

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul
la deservire de garantie.

Stergeti corpul aparatului cu o tesaturad umeda. Spalati vasul cu apa calda
cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui
miros strdin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. Tn acest caz se
recomanda curdtarea aparatului.

A Dupa transportarea sau pdstrarea la temperaturi joase este necesar sd
mentineti dispozitivul la temperatura camerei nu mai putin doud ore
inainte de conectare.

ATENTIE! Este interzis sd se ridice dispozitivul cu bolul umplut de mdner.

Nu porniti dispozitivul fard interiorul recipientului sau fard bol - in caz de
pornire accidentald a programului de gdtit, acesta va duce la o supraincdlzire
criticd a dispozitivului sau va deteriora invelisul non-stick. Inainte de a prdji
produse, se toarnd un pic de ulei de lequme sau de floarea-soarelui in castron.

@ ATENTIE! Este interzis sd ridici dispozitivul de mdnerele castronului!

II.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Inainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafatd dreapta orizontald astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sd nu patrund sub tapete, acoperiri de-
corative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in
urma umiditatii si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gitit asigurati-va ca partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte straine intre vas si elementul de incalzire.

Setarea timpului de gatit

Tn multi-cooker REDMOND RMC-M90E timpul de gétit pentru fiecare program
poate fi setat in mod independent (cu exceptia programului ,QUICK COOK”). Pasul
de modificare si diapazonul posibil de timp setat depinde de programul de gatit
ales. Pentru a modifica timpul:

1. Dupa alegerea programului de gatit apasand butonul ,Hour” setati
valoarea de ore. In cazul in care butonul apasat este mentinut cateva
secunde, incepe modificarea accelerata a valorii.

2. Apasand butonul ,Min” setati valoarea de minute. In cazul in care
butonul apasat este mentinut cateva secunde, incepe modificarea
acceleratd a valorii.

3. Tn cazul in care apare necesitatea de a seta timpul de gatit mai putin

de o ord apasati butonul ,Hour” pana la repunerea valorii de ore la
zero. Apoi apasand butonul ,Min” setati valoarea necesara de minute.
4. Laterminarea setarii timpului de gatit (ecranul continua sd clipeascd)
treceti in etapa urmatoare in conformitate cu algoritmul programului
de gatit ales. Pentru anularea setdrilor efectuate apasati butonul ,Re-
heat/Cancel’,dupa care din nou introduceti programul de gatit complet.

La setarea manuald a timpului de gdtit tineti cont de diapazonul posibil
de setdri si pasul de setare prevazut de un program de gatit ales in prea-
labil, in conformitate cu tabelul de setdri de fabricd.

Pentru comoditate diapazonul de timp setat in programele de gatit incepe
de la valori minii Aceasta permite prelungirea pentru un termen scurt
a functiondrii programului, in cazul in care mdncarea nu a reusit sd se
pregdteascd in timpul de bazd.

In unele programe automate contorizarea timpului de gdtit setat incepe
numai dupd atingere de aparat a temperaturii de lucru setate. Spre exem-
plu, dacd in programul ,STEAM” se toarnd apd rece si este setat timpul de
gatit de 5 minute, atunci lansarea programului si contorizarea inversd a
timpului de gdtit setat incepe numai dupd fierberea apei si formarea can-
titdtii necesare de aburi in vas.

In programul ,PASTA” contorizarea timpului de gdtit setat incepe dupd
fierberea apei si apdsarea repetatd a butonului ,Start”.

Functia ,Time Delay” (,,Start amanat”)

Functia permite setarea unui interval de timp la sfarsitul carui mancarea
trebuie sa fie gata (tinand cont de timpul de functionare al programului).
Timpul poate fi setat intr-un diapazon de la 10 minute pana la 24 ore cu
pasul de setare de 10 minute. Trebuie de tinut cont ca timpul de suspenda-
re trebuie sa fie mai mare decat timpul de gatit setat, altfel programul va
incepe sa lucreze imediat dupa apasarea butonului ,Start”.

Puteti seta timpul de start amanat dupd alegerea programului automat,
setarea valorilor de temperatura si timp de gatit:

1. Apdsand butonul ,Time Delay” conectati regimul de setare a timpului
de start amanat. Pe ecran apare inscriptia ,Time Delay’, iar timerul
incepe sa clipeasca.

2. Apasand butonul ,Hour” treptat modificati valoarea de ore. Formatul
de timp stabilit — 24 ore. Atunci cand tineti butonul apasat cateva
secunde, incepe modificarea acceleratd a valorii.

3. Apdsand butonul ,Min” modificati treptat valoarea de minute. Atunci
cand tineti butonul apasat cateva secunde, incepe modificarea acce-
leratd a valorii.



4. Tn caz de necesitate in setarea timpului de gétit mai putin de o ord
in regimul de setare de ore apasati consecutiv butonul ,Hour” pana
la repunere a valorii de ore la zero. Apoi apasand butonul ,Min” setati
valoarea necesara de minute.

5. Pentru a anula setarile efectuate apasati butonul ,Reheat/Cancel” dupa
care din nou introduceti programul de gatit complet.

6. La sfarsitul setarii de timp apasati si tineti butonul ,Start” apasat timp
de cateva secunde. Se va aprinde indicatorul de lucru a functiei ,Time
Delay’,incepe efectuarea programului si contorizarea inversa de timp.

7. Mancarea va fi gata la timpul stabilit. La finisarea programului in mod
automat se va conecta functia de mentinere a temperaturii felurilor
de mancare gata (autoincalzire) si se aprinde indicatorul butonului
,Reheat/Cancel”.

8. Pentru a deconecta functia de autoincalzire apasati butonul ,Reheat/
Cancel”. Indicatorul butonului se stinge.

Functia de start amdnat este accesibild pentru toate programele de gatit
automate, cu exceptia programelor ,FRY’, ,PASTA” si ,QUICK COOK”.

Nu este recomandat de a utiliza functia ,Time Delay’, in cazul in care rete-
ta contine produse lactate sau alte produse usor alterabile (oud, lapte
proaspdt, carne, cascaval etc.).

La setarea timpului in functia ,Time Delay” este necesar de tinut cont cd con-
torizarea timpului in programul ,STEAM”se incepe numai la atingerea de cdtre
multi-cooker a temperaturii de lucru necesard (dupd fierberea apei).

Functia de mentinere a temperaturii felurilor de mancare gata
preparata ,Keep Warm” (autoincalzire)

Se include automat imediat dupa finisarea functiondrii programului de gatit
si poate mentine temperatura felului de mancare gata in limitele 70-75°C
timp de 24 ore. Cu regimul de autoincalzire in actiune se afiseaza indicato-
rul butonuluiReheat/Cancel’, pe ecran se afiseaza contorizarea timpului de
lucru in regimul dat. Tn caz de necesitate autoincalzirea poate fi deconecta-
td,apasand si tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel”.

Deconectarea prealabila a functiei de autoincalzire

Nu este doritd intotdeauna ca functia de autoincalzire la sfarsitul lucrului
3. Tinand cont de aceasta, multi-cooker
REDMOND RMC-M90E prevede posibilitatea de deconectare prealabila a
functiei date in timpul lansarii sau a functionarii programului de gatit de
baza. Pentru aceasta in timpul startului sau a functionarii programului
apasati si tineti apasat cateva secunde butonul ,Menu/Keep Warm’, pana
cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Pentru a conec-
ta din nou functia de autoincilzire, apasati butonul ,Menu/Keep Warm”inca
o datd (indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” se va aprinde).

Functia de incalzire a felurilor de mancare
Multi-cooker REDMOND RMC-M90E poate fi utilizatd pentru incalzirea fe-
lurilor de mancare reci. Pentru aceasta:

« Transpuneti produsele in vas, introduceti acest vas in corpul oalei sub
presiune.

« Inchideti capacul, conectati aparatul la reteaua electrica.

« Apasati si tineti apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/
Cancel” pana ce se va auzi un semnal sonor. Se vor aprinde indicato-
rul corespunzator pe ecran si indicatorul butonului. Timerul incepe
contorizarea timpului de incalzire.

Aparatul va incalzi mancarea pana la 70-75°C si o va mentine in stare
fierbinte timp de 24 ore. Le necesitate incalzirea poate fi oprita, apasand si
tinand apasat timp de cateva secunde butonul ,Reheat/Cancel’, pana cand
indicatoarele corespunzatoare pe ecran si buton nu se vor stinge.

Necdtind la faptul cd multi-cooker poate pdstra produsul in stare incdlzitd
pand la 24 ore, nu se recomandd sd ldsati mdncarea incdlzitd mai mult
decdt doud-trei ore, deoarece uneori aceasta poate provoca modificarea
calitdtilor sale gustative.

Ordinea generala de actiuni in timpul utilizarii programelor
automate

CONTEAZA! Dacé utilizati un dispozitiv de fierbere a apei (de exemplu,
atunci cdnd gdtiti produse), este interzisd setarea temperaturii de gatit
peste 100°C. Acest lucru poate duce la supraincdlzirea si ruperea aparatu-
lui. Din acelasi motiv, este interzisd utilizarea programului ,BAKE, ,FRY",
.BREAD” pentru fierberea apei.

1. Pregatiti (masurati) ingredientele necesare.

2. Plasati ingredientele in vasul oalei sub presiune in corespundere cu
programul de gatit si introduceti acest vas in corpul aparatului. Urmariti
ca toate ingredientele, inclusiv lichidul, sa fie mai jos de cota maxi-
mald de pe suprafata interioard a vasului. Asigurati-va ca vasul este
instalat fard devieri si adera la elementul de incélzire.

3. Inchideti capacul oalei sub presiune pani ce se aude un click.
Conectati aparatul la reteaua electrica.

0 ATENTIE! Daca gdtiti la temperaturi ridicate folosind o cantitate mare de
ulei vegetal, ldsati intotdeauna capacul dispozitivului deschis.

4. Cu ajutorul butonului ,Menu/Keep Warm” selectati programul de g&-
tit necesar (pe ecran se va afisa indicatorul de program).

5. Tn cazul in care nu va aranjeaza timpul de gatit setat implicit,
puteti modifica valoarea data prin apasarea butoanelor ,Hour” si
LMin”.

6. Tn caz de necesitate setati timpul de start amanat. Functia ,Time
Delay” nu este accesibila la utilizarea programelor ,FRY", ,PASTA" si
,QUICK COOK”.

7. Pentru a lansa programul de gatit apdsati si tineti apasat timp de
cateva secunde butonul ,Start”, pana cand nu se vor aprinde indica-
torii butoanelor ,Start” si ,Reheat/Cancel”. Se incepe efectuarea pro-
gramului setat si contorizarea inversa a timpului de gatit. n progra-
mele ,STEAM” contorizarea inversa incepe dupa fierberea apei si
atingerea densitatii necesare de aburi in vas; in programul ,PASTA" —
dupa fierberea apei in vas, plasarea produselor si apasare repetatd a
butonului,Start”.

8. n caz de necesitate functia de autoincilzire poate fi deconectats in
prealabil, apasand si tinand apasat butonul ,Menu/Keep Warm”, pana
cand indicatorul butonului ,Reheat/Cancel” nu se va stinge. Apasarea
repetata a butonului ,Menu/Keep Warm” va conecta din nou functia
data. Functia de autoincalzire este inaccesibila atunci cand utilizati
programele ,YOGURT/DOUGH" si ,BREAD".

9. Un semnal sonor informeaza despre finisarea programului de gatit.

Tn continuare, in dependenta de programul ales sau setdrile curente,

aparatul trece in regim de autoincalzire (arde indicatorul butonului

.Reheat/Cancel”) sau in regim de asteptare (clipeste indicatorul bu-

tonului ,Start”).

Pentru a anula programul introdus, a suspenda procesul de gatit sau

de autoincalzire, apasati si tineti apasat timp de cateva secunde bu-

tonul Reheat/Cancel”.

1
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Pentru a obtine un rezultat calitativ Vd propunem sd folositi retetele de
pregdtire a bucatelor din cartea care acompaniazd multi-cooker REDMOND
RMC-MS0E - elaboratd special pentru acest model.

In sectiunea Sfaturi de gétit puteti gdsi raspunsuri la cele mai frecvente
intrebdri.

In cazul in care dupd pdrerea voastrd nu ati reusit sd atingeti rezultatul
scontat in programe ordinare automate, folositi programul universal ,MUL-
TICOOK” cu diapazon ldrgit de setdri manuale care oferd posibilitdti vaste
pentru experimentele voastre culinare.

Program ,MULTICOOK”

Acest program este destinat pentru a pregati practic toate felurile de méan-
care conform parametrilor de temperatura si timp de gatit setati de catre
utilizator. Gratie programului ,MULTICOOK” multi-cooker REDMOND RMC-
MO90E poate inlocui o serie intreaga de dispozitive de bucatarie si permite
a pregati mancarea practic dupa orice retetd care v-a prezentat interes ga-
sitd intr-o carte de culindrie veche sau luata din Internet.

Pentru comoditate atunci cand se pregdtesc bucatele la o temperaturd pana
la 80°C functia de autoincilzire este deconectatd. In caz de necesitate ea
poate fi conectata manual,apdsand si tinand apdsat timp de cateva secunde
butonul ,Menu/Keep Warm” dupa lansarea programului de gatit, pana cand
se aprinde indicatorul ,Reheat/Cancel”.

« Timpul de gatit implicit in programul ,MULTICOOK” constituie 15
minute, temperatura de gatit implicitd — 100°C.

« Diapazonul regldrii manuale de temperatura (se modifica prin apasarea
butonului ,Temperature”): 35°C— 170°C cu pasul de modificare de 5°C.

« Diapazonul regldrii manuale de timp: 5 minute — 12 ore cu pasul de
modificare de 1 minut pentru un interval pana la 1 ord sau 5 minute —
pentru un interval mai mult de 1 ora.

@ Daca utilizati programul ,MULTICOOK” pentru apd clocotitd (de exemplu,

atunci cdnd preparati produse de gatit), nu setati temperatura de fierbere
peste 100°C.

Program ,0ATMEAL”

Este recomandat pentru pregatirea terciurilor de lapte. Timpul de gatit im-
plicit in program constituie 10 minute. Se prevede setarea manuald a tim-
pului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 1 ord 30 minute cu
pasul de setare de 1 minut.

Programul ,OATMEAL” este prevazut pentru pregatirea terciului utilizand
lapte pasteurizat cu grasime redusa. Pentru a evita scurgerea laptelui si a
obtine rezultatul scontat este necesar inainte de gatit de a intreprinde ur-
matoarele actiuni:

« Spalati minutios toate crupele integrale (orezul, hrisca, arpacasul de
grau etc.), pand cand apa devine limpede;

« Tnainte de pregatire ungeti cu unt vasul oalei sub presiune;

* Respectati cu strictete proportiile, masurand ingredientele conform
indicatiilor din cartea cu retete; micsorati sau mariti strict proportional
cantitatea ingredientelor;

*  Atunci cand folositi laptele integral diluati-L cu apa potabild in raport 1:1.

Proprietdtile laptelui si crupelor in dependenta de originea si producatorul
lor pot fi diferite, ceea ce se reflecta uneori asupra rezultatelor de gatit.

Tn cazul in care rezultatul scontat in programul ,OATMEAL” nu a fost atins,
folositi programul universal ,MULTICOOK”. Temperatura optima de pregati-
re a terciului de lapte constituie 95°C. Cantitatea ingredientelor si timpul
de gatit setati conform retetei.

Program ,STEW”

Este recomandat pentru calirea legumelor, carnii, carnii de pasare, produse-
lor de mare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ord. Se prevede
setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pana
la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.



Program ,FRY”

Este recomandat pentru prdjirea legumelor, carnii, carnii de pasare, produ-
selor de mare. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se
prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minu-
te pana la 1 ord 30 minute cu pasul de setare de 1 minut.

Functia ,Time Delay” in acest program este inaccesibila.

Pentru ca ingredientele sd nu ardd, urmati instructiunile din cartea cu re-
tete si amestecati periodic continutul vasului. Se admite pregdtirea cu ca-
pacul deschis al oalei sub presiune.

Program ,SOUP”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor bulionuri si feluri intai, precum
si compoturi si bauturi. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora.
Se prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20
minute pand la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,STEAM”

Este recomandat pentru pregatire la aburi a legumelor, carnii, pestelui, fe-
lurilor de mancare dietetice si vegetariene, alimentatie din meniul pentru
copii. Timpul de gatit implicit in program constituie 15 minute. Se prevede
setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana
la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Pentru a pregati in programul dat utilizati un container special (care intra in set):

1. Turnati in vas 600-1000 ml apa. Introduceti in vas containerul de
gatit la aburi.

2. Masurati si pregatiti produsele conform retetei, plasati-le uniform in
container si introduceti vasul in corpul aparatului. Asigurati-va ca
vasul aderd la elementul de incélzire.

3. Urmati indicatiile p. 3-10 din compartimentul ,Ordinea generala de
actiuni in timpul utilizarii programelor automate”.

Contorizarea inversd a timpului de functionare a programului de gdtit in-
cepe dupd fierberea apei si atingerea densitdtii necesare de aburi in vas.

In cazul in care nu utilizati setdrile automate de timp in programul dat,
utilizati tabelul de timp de gdtit la aburi recomandat pentru diferite pro-
duse.

Program ,PASTA”

Este recomandat pentru pregatirea pastelor, etc., fierberea oudlor si
crenvurstilor. Timpul de gatit implicit in program constituie 8 minute. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 2 pana
la 20 minute cu pasul de setare de 1 minut. Programul prevede aducerea apei
la fierbere, introducerea ingredientelor si pregatirea lor ulterioard. Un semnal
sonor informeaza despre momentul de fierbere a apei si necesitatea de in-
troducere a produselor. Contorizarea inversa a timpului de lucru a programu-
lui de gatit incepe dupa apasare repetata a butonului ,Start”.

Functia ,Time Delay” in acest program este inaccesibila.

Atunci cdnd pregdtiti unele produse (paste, etc.) se formeazd spumd. Pentru
a evita scurgerea eventuald a acesteia dupd limitele vasului se poate de
gatit cu capacul deschis peste cdteva minute dupd introducerea produselor
in apd fiartd.

Program ,SLOW COOK”

Este recomandat pentru pregatirea carnii inabusite, a laptelui topit. Timpul
de gatit implicit in program constituie 5 ore. Se prevede setarea manuald a
timpului de gatit intr-un diapazon de la 1 pana la 8 ore cu pasul de setare
de 10 minute.

Program ,,BOIL”

Este recomandat pentru pregdtirea legumelor si a leguminoaselor. Timpul
de gatit implicit in program constituie 40 minute. Se prevede setarea ma-
nuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 2 ore cu
pasul de setare de 5 minute.

Program ,BAKE”

Este recomandat pentru coacerea biscuitilor, budincilor, turtelor din aluat
de levuri si foitaj. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se
prevede setarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 mi-
nute pana la 8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Puteti verifica gradul de finisare a biscuitului infigdnd in acesta o scobitoa-
re. Dacd o scoateti si ea contine bucdti de aluat lipit — biscuitul este gata.

Atunci cand pregatiti pdinea se recomandd de a deconecta functia de in-
cdlzire automatd a felului de méncare la toate etapele de gatit.

Program ,GRAIN”

Programul este recomandat pentru fierberea terciurilor friabile din diferite
tipuri de crupe, pregatirea diferitor garnituri. Timpul de gatit implicit in
program constituie 35 minute. Se prevede setarea manuald a timpului de
gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la 4 ore cu pasul de setare de 5
minute.

Program ,,PILAF”

Programul este recomandat pentru pregatirea diferitor tipuri de pilaf, paella.
Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se prevede setarea
manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 20 minute pand la 1 ora
30 minute cu pasul de setare de 10 minute.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Cu ajutorul acestui program puteti pregati diferite iaurturi gustoase si sa-
natoase la domiciliu. Timpul de gatit implicit in program constituie 8 ore.
Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un diapazon de la 6
pand la 12 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Functia de autoincalzire in acest program este inaccesibila. La introducerea
ingredientelor urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia % de pe suprafata
interioara a vasului.

Pentru a pregdti iaurturi puteti utiliza un set special de borcdnase pentru
iaurt REDMOND RAM-G1 (se procurd separat).

Program ,PIZZA”

Este recomandat pentru pregatire pizza. Timpul de gatit implicit in program
constituie 25 minute. Se prevede setarea manuala a timpului de gatit intr-un
diapazon de la 20 minute pana la 1 ord cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,BREAD”

Este recomandat pentru coacerea diferitor tipuri de paine de faina de grau
si cu addugarea fdinii de secara. Programul prevede un ciclu complet de
pregatire de la dospirea aluatului pana la coacere. Timpul de gatit implicit
in program constituie 3 ore. Se prevede setarea manuald a timpului de gatit
intr-un diapazon de la 1 pana la 6 ore cu pasul de setare de 10 minute.

Tn acest program functia de autoincilzire este inaccesibild. Atunci cand in-
troduceti ingredientele urmariti ca ele sa fie mai jos de cotatia 1/2 pe su-
prafata interioara a vasului.

Trebuie de tinut cont cd in decursul primei ore de functionare a programu-
Lui are loc dospirea aluatului, apoi nemijlocit coacerea.

« Tnainte de a folosi fiina, se recomanda de cernut pentru a o imboga-
ti cu oxigen si a inldtura impuritatile.

* Nueste recomandata utilizarea functiei ,Time Delay”, deoarece aceas-
ta poate influenta calitatea copturii.

« Nu deschideti capacul oalei sub presiune pana la finisarea completa
a procesului de coacere! De aceasta depinde calitatea produsului copt.

« Pentru a reduce timpul si a simplifica gatirea se recomanda de a
utiliza amestecuri gata pentru pregatirea painii.

Program ,DESSERT”

Este recomandat pentru pregatirea diferitor deserturi din fructe si pomu-
soare. Timpul de gatit implicit in program constituie 1 ora. Se prevede se-
tarea manuald a timpului de gatit intr-un diapazon de la 5 minute pana la
4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Program ,QUICK COOK”

Program de gatire rapida a orezului, terciurilor friabile din crupe.

Regldrile timpului de gatit si functia ,Time Delay” in acest program sunt
inaccesibile.

[11. POSIBILITATI SUPLIMENTARE

« Dospirea aluatului

* Pregatirea fondue .
e« Prajire in friteuza .
«  Pregatirea branzei, cascavalului

Pasteurizarea produselor lichide
Tincélzirea alimentatiei pentru copii
Sterilizarea veselei si obiecte-
lor de igiend personala

IV.ACCESORII ADITIONALE

Accesoriile suplimentare pentru REDMOND RMC-MY0E si mai multe informatii
despre noutatile REDMOND pot fi achizitionate sau vizionate pe siteul www.
redmond.company sau in magazinele distribuitorului oficial.

V.CURATAREA SI INTRETINEREA APA-
RATULUI

Norme si recomandari generale

« Tnainte de prima utilizare a dispozitivului, precum si pentru a elimina
mirosul de alimente in dispozitiv dupa gatit, se recomanda sa se
prelucreze o jumatate de l[amaie in el timp de 15 minute in ,STEAM”
programul.

« Daca nu utilizati dispozitivul pentru o lunga perioada de timp,
deconectati-L. Camera de lucru, inclusiv discul de incalzire, bolul,
capacul interior, recipientul de condensare si supapa de abur trebuie
sa fie curate si uscate.

« Tnainte de a curata dispozitivul, asigurati-va ca este deconectat si
complet rece. Pentru curatare, utilizati o carpa moale si detergent
delicat de spdlat vase.

A Nu utilizati servetele grosiere, bureti sau paste abrazive la curdtarea
dispozitivului. De asemenea, este inacceptabil sd se utilizeze orice
substante agresive din punct de vedere chimic sau alte substante care nu
sunt recomandate pentru utilizarea obiectelor care vin in contact cu
alimentele.

@ Nu scufundati dispozitivul in apd sau puneti-l sub un flux de apd!

* Aveti grija la curatarea partilor din cauciuc (silicon) ale dispozitivului:
deteriorarea sau deformarea acestora poate provoca functionarea
defectuoasa a dispozitivului.

«  Corpul dispozitivului poate fi curdtat pe masura ce devine murdar.
Bolul, capacul interior, containerul condensat si valva detasabila cu
abur trebuie curatate dupa fiecare utilizare. Condensul format in



procesul de gatit in dispozitiv, se indeparteaza dupa fiecare utilizare a dispozitivului. Curatati suprafetele
interioare ale camerei de lucru, daca este necesar.
Curatarea corpului
Curatati corpul dispozitivului cu o carpd moale, umedd de bucatdrie sau burete. E posibil sa folosesti un agent
de curdtenie delicat. Pentru a evita posibile pete de apd si pete pe corp, se recomanda sa stergeti suprafata
uscata.

Curatarea castron
Vasul poate fi curatat atat manual, folosind un burete moale si detergent de spalat vase, cat si in masina de spalat
vase (in conformitate cu recomandarile producatorului).

Daca este foarte murdar, se toarna apa calda in castron si se lasa sa se inmoaie pentru o vreme, apoi curat.
Asigurati-va ca stergeti suprafata exterioara a castronului cu uscare fnainte de a o instala in corpul dispoziti-
vului.

Cu functionarea regulata a vasului, culoarea invelisului sau intern ne-stick se poate schimba complet sau partial.
Acesta nu este un semn de defect castron.

Curatarea capacului interior

Consultati diagrama - (pagina 7) pentru procedura de indepartare si instalare a capacului interior. Utilizati o
carpa umeda de bucatarie sau un burete pentru a curata capacele interioare principale si detasabile. Tnainte de in-
stalarea capacului interior, stergeti suprafetele ambelor capace uscate.

Curatarea valvei demontabile cu abur
Supapa de abur este instalatd intr-un scaun special pe capacul de sus al dispozitivului. Consultati diagrama -
(pagina 8) pentru procedura de curatare.

ATENTIE! Pentru a evita deformarea garniturii de cauciuc a supapei, nu o rdsuciti si nu o trageti cdnd o scoateti, 0
curdtati si o instalati.

Indepértarea condensatului

Tn acest model, condensatul se acumuleaz3 intr-o cavitate speciali pe corpul dispozitivului din jurul bolului si se varsa intr-

un container special situat in partea din spate a dispozitivului. Pentru a curata containerul, clatiti-1 sub apa curentd, urmand
regulile de mai sus. Se indeparteaza orice condensare ramasa in cavitatea din jurul bolului cu o carpa de bucatarie.

Curatarea camerei de lucru

In strictd conformitate cu instructiunile acestui manual, probabilitatea ca lichidul, particulele alimentare sau restu-
rile sd intre in camera de lucru a dispozitivului este minima.

Daca s-a produs o contaminare semnificativa, suprafetele camerei de lucru trebuie curdtate pentru a se evita
functionarea incorectd sau deteriorarea dispozitivului.

@ Inainte de a curdta camera de lucru a dispozitivului, asigurati-vé cd aparatul este deconectat si complet récit!

Peretii laterali ai Camerei de lucru, suprafata discului de incalzire si carcasa senzorului de temperaturd centrala (situat
n mijlocul discului de incalzire) pot fi umeziti (nu umezi!) burete sau carpa. Daca utilizati detergent, ar trebui sa eliminati
cu atentie reziduul pentru a evita aparitia mirosului nedorit in timpul gatitului ulterior.

Daca obiectele straine intrd in nisa in jurul senzorului de temperatura centrald, scoateti-le cu grija cu pensetd, fara
a apasa pe carcasa senzorului.

Daca suprafata discului de incalzire este murdard, se permite utilizarea unui burete umezit cu duritate medie sau a
unei perii sintetice.

Cu utilizarea regulatd a dispozitivului in timp, culoarea discului de incdlzire se poate schimba complet sau partial.
Acesta nu este un semn de defectiune si nu afecteazd functionarea corectd a dispozitivului.

Transport si Depozitare
La utilizarea repetata sau pastrare uscati in totalitate toate partile dispozitivului. Pastrati dispozitivul intr-un loc
uscat ventilat departe de razele solare si dispozitivelor incalzitoare.

La transportarea si pastrarea dispozitivului se interzice si-1 expuneti la socuri mecanice, care pot duce la deteriora-
rea aparatului si/sau incalcarea integritatii pachetului.

Este necesar sa aveti grijd de ambalajul dispozitivului s nu patrunda apa si alte lichide.
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VI.SFATURI DE GATIT

Erorile de gatit si cile de inlaturare a acestora
Tn acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gitirea mincarii in oale sub presiune, sunt examina-
te cauzele posibile si cdile de inlaturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Cauzele posibile ale problemei Solutia

« Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fira necesitate.
At uitat s3 inchideti capacul aparatului sau nu L-ati inchis |+ Tnchideti capacul pind ce se aude un click. Asigurati-va c nimic nu impiedica
bine, deaceea temperatura de gatit nu a fost destul e inaltd. pentru a inchide bine capacul aparatului 5i 3 nu este deformat cauciucul de
etansare pe capacul interior.

« Vasul trebuie sa fie instalat drept in interiorul corpului aparatului, aderind cu
Vasul si elementul de incélzire intrau greu in contact, dea- fundul de discul de incalzire.

ceea temperatura de gatit nu a fost destul de nalta. « Asigurati-va ca in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte strdine.
Nu admiteti contaminarea discului de incalzire.

Alegerea nepotrivits a ingredientelor de mincare. Aces-
te ingrediente nu se potrivesc pentru gatire prin meto-
da aleass de dumneavoastra sau ati ales un program |« Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate pentru acest model de

de gatit incorect. aparat). Folositi retetele verificate.

« Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat |+ Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
proportiile generale de plasare a produselor. tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie s3 corespunds cu

« A setat incorect (nu ati calculat) timpul de gtit. reteta aleass

Retets aleasa de dumneavoastrd nu se potriveste pen-
tru gatire in aceastd multi-cooker.

La gatire cu aburi: prea pufind apé in vas pentru a asigura | Turnafi apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in refets. Daca aveti
densitatea necesard de abur. dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de apa.

« Atundi cind are loc prajirea obisnuita este suficient ca fundul vasului s3 fie
acoperit cu un strat subtire de ule
« La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzitoare.

Ati turnat in vas prea mult ulei de floarea
soarelui

La prajire:

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta nu preve-
Exces de umiditate in vas de aceasta. Produsele congelate in stare proaspta indinte de préjire trebuie s& fie
decongelate si apa i fie scursa.

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor | Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare, calire etc.
cu aciditate inalta. Urmati arile retetei alese de 3

Tn procesul de predospire aluatul s-a lipit
de capacul interior i orificiul de elimi- | Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

L coacere (aly- | N3 3 aburului este blocat.

atul nu s-a copt):

Scoateti coptura din vas, Intoarceti-o si introduceti din nou in vas, dupé care
Exces de aluat introdus in vas. continuati gatirea pin va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti, introduceti un volum
mai mic de aluat in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Folositi o retetd verificatd (adaptat pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a aces-
tora, alegerea programului si a timpului de gatit trebuie s& corespund cu
recomandirile din retets.

Ati comis greseal atundi cind ati ales tipul de produs sau
cind ati setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de di-
mensiuni prea mici.

Nu este dorita utilizarea in timp indelungat a functiei de autoincalzire. In cazul in
care modelul dumneavoastra de oald sub presiune prevede deconectarea preala-
bil a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

Dup3 gitire mincarea gata preparatd a stat prea mult la
autoincalzire.

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

Calitatea si proprietétile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii sale. Se
La fierbere a terciului laptele scade. recomand folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de grsime pind la 2,5%. La
necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu apa potabils (petru detalii vezi p. 91).

+ Folositi o retet verificata (adaptatd pentru acest model de aparat). Alegerea
ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de introducere a aces-
tora trebuie 3 corespunda cu recomandarile din retets.

Permanent spalati foarte bine crupele integrale, camea, pestele si produsele
de mare pind cind apa devine limpede.

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau
au fost tratate incorect (spalate rau etc).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul
de produs este ales incorect.
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Produsul formeaza o spuma

Se recomands s se cliteasca bine produsul, si se indeparteze valva sau s3 se ‘

steasca \ deschis.
gateasca cu capacul deschis. 7 | Cartofi (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
MINCAREA ARDE 8 | Morcov (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
. ot v duns ot PR 9 | Sfecta (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
\r/i?s‘“ fost curdtat rau dupa gatirea prealabila a minca- | 1.nve ge gatit, asiqurati-va ca vasul este splat bine si acoperirea ]
+ Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat. nu este defectats. 10| Legume (proaspat congelate) 500 50 10
11 | ou 3 buc. 500 10

Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel
recomandat in refeta.

Folositi o refetd verificatd (adaptat pentru acest model de aparat).

Afi setat timpul de gatire prea mare.

Reduceti timpul de gitire sau urmati indicatiile din refeta adaptata pentru acest
model de aparat.

La prajire: ati uitat sd turnati ulei in vas; nu ati amestecat
sau ati amestecat tirziu produsele preaparate.

La prajire ordinard tumati in vas putin ulei de floarea soarelui - astfel ca s3 aco-
pere fundul vasului cu un strat subtire. Pentru prajire uniforma produsele trebuie
53 fie amestecate periodic sau ntoarse dupa un timp anumit.

Recomandari de utilizare a regimurilor de temperatura in programul ,MULTICOOK”

Este necesar sd tineti cont cd acestea sunt recomanddri generale. Timpul real poate fi diferit de valorile recomandate
in dependentd de calitatea produsului anumit, precum si de preferintele voastre gustative.

L calire: umiditate nsufient in vas, Adsugati mai mult lichid in vas. In timpul de gatire nu deschideti capacul oalei 1 35°C Predospirea aluatului, pregtirea ofetului
sub presiune fard necesitate.
2 40°C Pregitirea iaurturilor
La fierbere: putin lichid in vas (nu sunt respectate proportiile ) S, '
de ingredients). Respectati raportul corect de lichide i ingrediente solide. 3 45°C Dospire
La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioara a vasului | Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau ulei de 4 50°C Fermentare
inainte de gatit. floarea soarelui (nu turnati uleiul in vas!).
5 55°C Pregitirea bomboanei fondante
PRODUSUL $1-A PIERDUT FORMA DE FELIERE 6 60°C Pregatirea ceaiului verde, a alimentatiei pentru copii
Ati amestecat prea des produsul in vas. La prjire ordinard amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare 5-7 minute. 7 65°C Pregtirea camil in ambalaj de vacuum
At setat timpul de g3tit prea mare. Reduceti timpul de gatit sau urmati indicatiile din retetd adaptata pentru acest 3 70°C Pregitirea punclului
model de aparat.
9 75°C Pasteurizare, pregitirea ceaiului alb
COPTURA ESTE UMEDA
10 80°C Pregatirea glintwein
Ati utilizat ingredientele nepotrivite care elimina exces de | Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de coacere. nu
umiditate (legume si fructe suculente, pomusoase congelate, | alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de umiditate sau dupa posl- 1 85°C Pregatirea branzei sau a felurilor de mancare care necesits timp de gatit indelungat
smintind etc). bilitate utilizati-le in cantitati minime.
Straduiti-va s3 scoateti coptura din multi-cooker imediat dupa ce s-a pregatit.Tn 12 90°C Pregétirea ceaiului rosi
Ati tinut prea mult coptura in multi-cooker inchis. caz de necesitate puteti L&sa produsul in oal sub presiune pentru un timp scurt N ) -
U functia de autoincaaire incluss, 13 95°C Pregatirea terciurilor de lapte
14 100°C Pregatirea bezelelor, a dulcetei
COPTURA NU S-A RIDICAT 9 H
15 105°C Pregatirea riciturii
Ouale cu zahdr au fost batute rau. Folositi o refeta verificata (adaptati 1 10C st
N pentru acest model de aparat). Ale- terilizare
Aluatul cu agentul de crestere au stat prea mult timp. ger modul de trata-
) 17 115°C Pregatirea siropului de zahar
Nu ati cernut faina sau ati framintat rau aluatul. repreventa, proportile de introdu
' ' cere a acestora trebuie 53 corespunda 18 120°C Pregtire halca
Sunt comise erori la introducerea ingredientelor. cu recomandirile din refeta.
19 125°C Pregatirea camil indbusite
o Intr-o serie de modele de multi-cooker REDMOND in programele ,STEW” si ,SOUP” in cazul de insuficientd de lichid 2 130°C pregatires budincii
P . o ; o : regatirea budincii
in vas declanseazé sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gtire se opreste si 9
multi-cooker trece in regimul de autoincdlzire. 21 135°C Rumenirea felurilor de mancare gata preparate pentru a le atribui o scoarta crocanta
Timp recomandat de gatit la aburi a diferitor produse 2 140°C Afumare
1 | Fileu de came de porc/ de vita (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 2 150°C Coacerea carnii in staniol
2| Fileu de came de berbec (cuburi 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 25 155°¢ Prajirea produselor din aluat de levuri
3| Fileu de gaina (cuburi 1,5 x 1,5 500 500 15 I N
ileu de gaind (cuburi cm) 2 160°C Prajirea camii de pasre
4 | Fricadele/ parjoale 180 (6 buc) /450 (3 buc) 500 10/15
27 165°C Prajire steakuri
5 | Peste (fileu) 500 500 10
28 170°C e in friteuza (cartofi fri, nuggets de pui etc)
6 | Crevete de salats (curdfate, fierte-congelate) 500 500 5 ¢ 9gets de pui etc)
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Tabel rezumativ de programe de gatit (setari de fabrica)

VII.TINAINTE DE ADRESARE LA UN CENTRU DE SERVICE

Pe display a aparut un mesaj
de eroare: E1-E4

Eroare de sistem, este posibils supraincalzirea dispozitivului,
esecul panoului de control sau a elementului de inclzire

Deconectati dispozitivul de la sursa de alimentare,
Lasafi-l si se raceascaVerificati bolul si un volum
suficient de produs in acesta. Conectati aparatul la
sursa de alimentare si iarasi lansafi programul.
Daci problema persists, contactati un centru de
servicil autorizat

Pregitiea diferitor feluri de mancare cu posibilitate : 5min-1ora/1min
MULTICOOK | ge setare a temperaturii i a timpului de gétit 15 min 1 oré- 12 ore /5 min v v ) o Asigurati-va,ci cablul de alimentare detasabil este
Cablul de alimentare nu este conectat la dispozitiv si (sau) ' 2 DL et
{2 priza electrich ? conectat la conectorul corepunzator pe dispozitiv
OATMEAL Pregitirea terciurilor pe lapte 10min | Smin-lora30min/imin v v si la priza
) - ) I S . . . . Conectati dispozitivul la priza electrica in stare de
STEW C_éhrea carnii, pestelui, legumelor, garniturilor si felu- 1ors 20 min - 12 ore / 5 min v v Dispozitivul nu se conecteazd | Priza electricd nu este in stare de functionare funcgionare
rilor de mancare complexe
- - - o Verificati prezenta tensiunii in reteaua electr
Ry Prajirea camil, a pestelui, legumelor si felurilor de | ¢ | g Ly g Ly v Lipseste energia electricé in reteaua electrics Daca aceasta lipseste, adresafi-va la ogranizatia
mancare complexe de deservire a casei Dvs
soup ;rigiteirre:c biloanlor, supe de baza, supe de legume |1 5 20 min - 8 ore /5 min v v Tntreruperi in alimentarea de La reteaua electrics (nivelul | Yeriicall Prezenta tensiunil stabie Tn :a‘,efo‘f
;i?i;‘;’;; curentului nu este stabil sau mai jos de valoarea | (5 4o valoarea normals, adresati-va la ogranizatia
ati ia camii i i de deservire a casei Dvs
STEAM z:gitsl;ea aaburi a camil, pestelu, legumelor sialtor | ¢ S min -2 ore /5 min v v i i
Tntre vasul si elementul de incalzire  nimerit un obiect sau Ei::l"f:i‘e‘ r‘:'cse";’:‘:‘]’::ﬁr;; [eteaua electrcs,
PASTA Pregatirea pastelor din diferite specil de grau; fierberea | ¢ . 2 min - 20 min /1 min v Bucatele se prepari prea | particule strdine (murdarie, crupe, reziduuri de alimente) | “ER° 0 .
crenvurstilor si altor semipreparate mult timp
SLOW COOK 1::3::::_; ul[aﬁptelu\ topit, carnil inabusite, halca de | ¢ 1 or8 - 8 ore/ 10 min v v Vasul in corpul multi-cookerului este instalat cu inclindri | Instalati vasul drept, fara inclinari
) ) . ) ) . Deconectati dispozitivul de la reteaua electrics,
BOIL Fierberea legumelor si leguminoaselor 40 min 5 min-2ore/5min v v Elementul de incilzire este foarte murdar lasati-L s3 se raceascd. Curdtati elementul de in-
célzire
Coacerea checurilor, biscuitilor, budincilor, turtelor din ) )
BAKE curilor, biscuifilor, g Lord 20 min - 8 ore /5 min v v i inclinri i
aluat de levuri si foitaj Z:f:&lzsi‘;o';‘;s"ﬁ;i‘” nclinari in || ctalati vasul drept, fars inclinari
GRAIN z{i?éf:;;?l:tf::récmpe si garnituri. Fierberea terciu- 35 min 5 min -4 ore /5 min ‘/ \/
N se respects erme Verificati dac nu sunt obiecte straine (murdarie,
u - . dace n sun h
stirea diferitor tipuri de pil i 530 mi Capacul nu este inchis compact sau | crupe, reziduuri de alimente) intre capac si corpul
oAF Pregtrea diertor up.;n de pilaf (cu came, peste, | 4 o 20min-1.01330min v v cimpul prepariii ese abu- | tzarea COnCCEI Va- | <op saomt s coent oy oo oty | bt )it o oo
carne de pasare, legume) min i iinte- -
P 9 rul de sub capac i';l:’;f:aﬁac‘:ol:'e'r"f capacul multi-cookerului pina se va auzi un click
i ulti ului
;%ﬁ'éf/ Pregdtirea diferitor tipuri de iaurt 8ore 6 ore - 12 ore / 10 min v
Inelul de etansare de pe capacul | Verificati starea inelului de etansare de pe capacul
. ) ) ) interior este foarte murdar, defectat | interior al dispozitivulu. Posibil acesta necesits o
PIZZA Pregitire pizza 25 min 20 min -1 ora /5 min v v sau deteriorat inlocuire
BREAD Pregatirea painii din faina de gru si de secard (inclu- | o 1 ot~ 6 ore/ 10 min v
siv etapa de dospire a aluatului) o In cazul, dacd defectiunea nu a fost rezolvatd, adresati-vd la centrul de servicii autorizat.
DESSERT Pregtirea diferitor deserturi din fructe si pomusoare | | - S min~ 4 ore /5 min v v Eliminarea ica i
proaspete Utilizarea ambalajului, ghidul utilizatorului, precum si dispozitivul insusi trebuie sa fie efectuata in confor-
. mitate cu programele de reciclare locale. Aratati preocupare pentru mediu: nu aruncati aceste produse cu
& deseurile menajere obisnuite.
s
-4 . . . N . . PR
Ry L Dispozitivele (vechi) nu trebuie aruncate impreuna cu gunoiul menajer, ele trebuie eliminate separat. Po-
o0 sesorii echipamentelor vechi sunt obligati pentru a aduce dispozitive la centrele de receptie speciale sau organizatiilor
UICK COOK | Pregitire rapida a orezului, terciurilor friabile pe apa 5] N - - - ; .
Q egatire rapida a orezulul, terciurilor friabile pe ap EZ v in cauzi. Astfel, ajutati programul la prelucrarea materiilor prime valoroase, precum si curitarea de poluanti.
SE
El
- E Acest aparat este marcat in conformitate cu Directiva Europeana 2012/19/EU, reglementeaza reciclarea echipamen-
gL telor electrice si electronice.
o o

Aceasta directiva specifica cerintele de baza pentru eliminarea si reciclarea deseurilor de la dispozitivele electrice si
electronice, valabila pe intreg teritoriul Uniunii Europene.




Mieldtt haszndlja a jelen késziiléket, gondosan olvassa el a haszndldi utmutatot és tdjékoztatoként
Grizze meg. A készlilék helyes haszndlata jelentdsen hosszabitja a szolgdlati idejét.

A hasznalatl utmutatoban szereplo blztonsagl intézkedések nem fedik le az 6sszes lehetseges
amely ak k felhsznalasa soran felmeriilhet. A késziilék hasznalata soran a fel-
hasznalo jarjon el a j6zan ész szellemében, legyen 6vatos és figyelmes.

BIZTONSAGI TECHNIKA

e Agyarté semmilyen felel6sséget nem vallal
a biztonsagi technika és a készllék tzemel-
tetési szabalyok koveteléseinek be nem tar-
tasaval okozott megrongalodasokert.

e Az adott készulék, egy tobbfunkcios, ételek ké-
szitésére hasznalatos készulék otthoni korulme-
nyek kozotti hasznalatra, mely lakasban, hétve-
gi hazakban, szallodai szobakban, boltok
mellékhelyiségében, irodakban vagy hasonld
nem ipari korulmenyek kdzt hasznalhato. A ké-
szulék ipari vagy mas,nem céliranyu hasznalata
a biztonsagos hasznalati kdvetelmények meg-
sertésének szamit. Ebben az esetben a gyartoa
kovetkezmeényekért nem vallal felelsseget.

o Akészulék a halézathoz torténd kapcsolasa
elétt, ellendrizze, hogy a halozat feszultse-
ge megfelel-e a készulék taplalkozasi név-
leges feszlltségével (ld.a technikai jellem-
zést vagy a készulék gyari tablajat).

» Hasznalja a készllék fogyasztott teljesit-
meényre szamitott hosszabito zsinort: a pa-
rameéeterk meg nem felelése a rovidzarlathoz
vagy kabeltlizhez vezethet.

e Kapcsolja hozza a készuléket csak a folde-

léssel ellatott csatlakozdaljazathoz: ez az
aramuteéstél valo védelem kotelezd kovete-
lése. Ha hosszabbitd zsinort hasznal, gyé-
z6djon meg arrél, hogy annak is foldelése
van.

FIGYELEM! A késziiléek miikodése sordn a
tanyér és a fémrészek felmelegednek! Legyen
ovatos! Haszndlja a konyhakesztytit. A forré

0z dltali égési seb elkertilése végett ne hajl-
jon a késziilék folé a fedél nyitdsdndl.
Kapcsolja szét a készliléket a csatlakozoalja-
zatbodl a hasznalata utan, valamint a tisztitasa
és athelyezeése soran. Huzza ki a kabelt sza-
raz kézzel, tartsa a villas dugot, ne a kabelt.
Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a me-
leg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a tapka-
bel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne értintse
az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.

FIGYELEMBE VEGYEN: a tapkadbel véletlen
rongaldddsa olyan lzemzavarhoz vezethez,
amelyik a Aotallas feltételei ald nem esik és az
dramiitéshez is.A rongdlodott kabel gyors he-
lyettesitést igényel a szervizben.

Ne allitsa a készliléket a puha felliletre, ne ta-
karja a mikodése soran: ez a készulék tulhe-
vuléséhez és megrongalddasahoz vezethet.



Akészulék a szabad leveg6n
torténd uzemeltetése tilos:
a készulék hazaba torténé
nedvesseg vagy idegen
targy jutasa a sulyos ronga-
lddasahoz vezethet.

A készulék tisztitasa eldtt
gy6zédjon meg arrél, hogy
halozattol szét van kapcsol-
va és teljesen lehult. Szigo-
ruan tartsa be a készulék
tisztitasi utmutatdjat.

Tilos késziilék hdzdt vizbe
vagy vizsugdr ald helyezni!

8 éves es idésebb gyermekek,
valamint elégtelen fizikai-
erzeki-ill. szellemi képesség(,
vagy tapasztalattal illetve is-
merettel nem rendelkezd sze-
mélyek a készliléket csak fel-
ugyelet mellett hasznalhatjak
€s/vagy abban az esetben, ha
utasitasokat kaptak a keészu-
lék biztonsagos hasznalataval
kapcsolatban és tisztaban
vannak a készulék hasznala-
taval 0sszefliggd veszelyek-

kel. Gyermekek ne jatszanak
a készulékkel.A készuléket és
az elektromos vezetéket tart-
sa elzarva 8 évnél fiatalabb
gyermekektdl. A készulek tisz-
titasat és karbantartasat ne
vegezzek gyermekek felnétt
felugyelete nélkal.

A csomagolé anyag (folia,
polisztirol stb.) veszélyes
lehet gyermekek szamara.
Fulladasveszelyes! Tartsa
gyermekektdl elzart helyen.
Tilos a készlléeket 6nalléan
javitani vagy a szerkezetben
madositast elvégezni. Min-
den javitasi és kezeleési
munka csak az illetékes
szerviz elvégezheti. A nem
szakképezett munka a ké-
szulék rongalédasahoz, sé-
rulésekhez es vagyon kara-
hoz vezethet.

FIGYELEM! A meghibdsodott

kész_u'lék bdrminemd haszndla-
ta, tilos.

Technikai jellemzés

Modell RMC-M90E
Teljesitmény 860-1000 W
Fesziiltség 220-240V,50/60 Hz
Elektromos biztonsag | osztaly
Tanyér maximalis Grtartalma 5L
Tanyér fedezete t; 4 es keramiai
LED-kijelzé van, szines
3D-melegité van
Befoglald méretek 377 x 285 x 240 mm
Netto suly. 3,4 kg
Programok

1. MULTICOOK (MULTISZAKACS) 11. GRAIN (DARA)

2. OATMEAL (TEJKASA) 12. PILAF (PILAF)

3. STEW (FOZES) 13. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/

4. FRY (SUTES) KELTTESZTA)

5. SOUP (LEVES) 14. PIZZA

6. STEAM (KESZITES PAROLASSAL) 15. BREAD (KENYER)

7. PASTA (TESZTA) 16. DESSERT (EDESSEG)

8. SLOW COOK (LASSU PAROLAS) 17. QUICK COOK (GYORS KESZi-

9. BOIL (KESZITES) TES)

10. BAKE (SUTEMENYEK)

Funkcidk
A kész étel homérsékletének fentartasa

(Automatikus melegités) van, 24 oraig
Az automatikus melegités el6zetes kikapcsolasa..............wwwrerrcreerserreneeen VAN
Etel melegitése van, 24 éraig
Elhalasztott rajt. van, 24 oraig
Készletezés
Rotyogtatd fazék 1 darab
Tanyér. 1 darab
Parolasra szolgalé konténer. 1 darab
Olajstitésre 5zolgald kosar Karral...........eecrseesessessessssssssesseneenee: 1 darab
Mérépohar 1 darab
Meéritékanal 1 darab
Lapos kanal 1 darab
100 recept cimii konyv. 1 darab
Méritokanal és kanal tartoja 1 darab
Hasznaléi utmutaté 1 darab
Szerviz kény: 1 darab
Tapkabel 1 darab

A gydrtonak joga van arra, hogy a késziilék dijdjndt, készletezését, valamint a

I technikai je ését mddositsa a termékei tokel itése sordn e mddositd:
10l sz0l6 kiegészitd értesités nélkiil. A miiszaki jellemzdk megengedett hiba +10%.

Rotyogato fazék szerkezete RMC-M90E (A1 abra, 4. old.)

. Késziilék fedele

. Bels6 leveheto fedél
Tanyér

Fedeet nyit6 gomb
Vezérlé panel kijelzGvel
Haz

Athelyezésre szolgalo kar
. Levehet6 gézszelep

. Lapos kanal

10. Méritékanal

11. Mérépohar

VENOUV AW



12. Parolasra szolgalé konténer

13. Oljastitésre szolgalo kosar

14. Meritokanal és kanal tartdja

15. Haldzati kabel

16. Kondenzatum gyiijtésére szolgalo tartaly

Vezérlépanel (A2 abra, 5.0ld.)
REDMOND RMC-M90E rotogtato fazék érzékelo vezérlo panellel rendelkezik
tobbfunkcionalis szines LED-kijelzovel.

1

.Reheat/Cancel” (,Melegités/Torlés”) — a melegitési funkcio bekacso-
lasa/kikapcsoldsa, a kézitési program mukodésének sziintetése, a
bevezetett allitasok torlése.

JTime Delay” (,Elahalasztott rajt”) — az elhalasztott rajt idejének alli-
tasi rendszert bekapcsolja.

JTemperature” (,Hémérséklet”) — a ,MULTICOOK” programban levé
hémérséklet értékének allitasa

Hour" (,0ra") — az 6raérték a készitési id és elhalasztott rajt allitasi
rendszerében torténd valasztasa

.Min” (,Perc”) — a percérték a készitési ido és elhalasztott rajt allitasi
rendszerében torténd valasztasa

,Quick cook” (,Gyors készités”) — a ,QUICK COOK” program inditasa.
.Menu/Keep Warm” (,Menii/ Automatikus melegités”) — automatikus
készitési program valasztasa; Az automatikus melegités el6zetes ki-
kapcsolasa.

LStart” — bevezetett készitési rendszer inditasa.

Kijelzé.

Kijelzo szerkezete (A3 abra, 6. 0ld.)

1

©NO LA W

A,QUICK COOK” automatikus program miikédési indikatora
Készitési program/melegités mikddési indikatora

Készitési lépés indikatora

A ,MULTICOOK” programban allitott hémérséklet indikatora
A,Time Delay” funkcio indikatora

A stopperora értéke rendszerének indikatora

Stopperodra

A vaalsztott automatikus készitési program indikatora

I.AZ OZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbdl, tavolitsa el
minden csomagoléanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazo
cimkén kiviil.

A készlléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jotallasi szolgaltatast kapjon. Torélje meg a késziilék hazat ned-
ves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg szappanos vizzel. Gondosan szarazza
meg.Az elsé hasznalatanal idegen illat keletkezhet, ami nem a késziilék hiba-
janak a kovetkezménye. Ebben az esetben tisztitsa a késziiléket.

Szdllitds vagy raktdrozds utdn alacsony hémérsékleten, a késziiléket hasz-
ndlat elétt legaldbb 2 drdn keresztiil tartsa szobahdémérsékleten.

FIGYELEM!Tilos a késziiléket a fogantyindl fogva a toltott tdllal felemelni.

Ne kapcsolja be a késziiléket a tdl vagy az (res tdl nélkiil — a fozési program
véletlen elinditdsa esetén a késziilék kritikus tulmelegedéséhez, vagy a nem
Botos bevonat kdrosoddsdhoz vezethet. Siités eldtt ontsin egy kis névényi vagy
napraforgdolajat a tdlba.

e

FIGYELEM! Tilos a késziiléket az edény fogantyujdndl fogva felemelni!

I1.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az els6 bekapcsolas elétt

Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre gy, hogy a
gobzszeleprol kimend6 géz ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus
gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
hémérséklet miatt kart szenvednek.

A készités el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lat-
haté részeknek nincs rongalédasa, letort darabja vagy mas lizemzavarja. A
tanyér és melegitéelem kézott ne legyen idegen targy.

Készitési id6 allitasa

A REDMOND RMC-M90E rotyogtaté fazékban Gnalldan lehet allitani a ké-
szitési idét minden egyes proramban (a ,QUICK COOK” programon kiviil). A
valtoztatasi lépése és a bevezetett id6 lehetséges terjedelme a valasztott
készitési programtdl fiigg. Az id6 valtozasara:

1. Aprogram valaztasa utan nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy az éra
értékét allitsa. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az
érték gyorsabban valtoztatasra keriil.

2. Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét allitsa. Ha néhany
masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtozta-
tasra keriil.

3. Hogyha a készitési id6 egy oranal kevesebb, nyomja meg a ,Hour”
gombot, amig az 6ra indikatora nulla lesz. Ezutan nyomja meg a ,Min”
gombot, hogy a perc értékét allitsa.

4. Az készitési ido allitasanak végeén (a kijelzé hunyorogni folytat), menjen
at a kovetkezo lépéshez a valasztott készitési program algoritmusnak
megfeleléen. A bevezetett allitasok torlésére nyomja meg a ,Reheat/
Cancel” gombot, ami utan Gjra vezesse be a készitési programot.

A készitési program kézi dllitdsdndl, figyelembe vegye az dlitdsok lehetsé-
ges terjedelmet és lépés e’rte’ket amelyet a vzilaszmtt készitési program

Az On ké idé akészitési a
minimlis értéktol kezdnd/k Ez azt engedi, hogy a program miikodését egy kis
idétartamra hosszabitsa, ha az étel az dltaldnos idd alatt nem kertilt készitésre.

Az egyes automatikus programban az dllitott id6 visszaszdmdldsa csak
akkor kezdddik, amikor a késziilek a bedllitott munkahémérsékletet éri.
Példdul hogyha hideg vizet dntiink és a,,STEAM” programban készitési idot
5 percre dllitunk, akkor a program inditdsa és az dllitott id6 visszaszdmd-
ldsa csak a viz forraldsa utdn és a tdnyérban elegendé mennyiségli goz
alakuldsa utdn kezdédik.

A, PASTA” programban az dllitott id6 visszaszdmdldsa csak a viz forraldsa
utdn kezdédik és a ,Start” gomb ismételt nyomdsa utdn is.

.Time Delay” funkcio (,Elhalasztott rajt”)

Azt engedi, hogy pontos idét allitsa, amelyhez az automatikus készitési

program véget ér (a program munkaidét figyelembe véve). EL lehet halasz-

tani a készitési folyamatot 10 perctél 24 6raig, az allitasi lépés 10 perc. Fi-

gyelembe kell venni, hogy az elhalasztasi id6 tobb legyen, mint az allitott

készitési id6, masképpen a program azonnal a ,Start” gombra nyomasa utan

kezdédik miikodni.

Az automatikus program vélasztasa, hémérséklet értékének allitasa és ké-

szitési id6 valasztasa utan allithatja az elhalasztott rajt idejét:

1. Nyomja meg a ,Time Delay” gombot és kapcsolja be az elhalasztott

rajt idejének allitasat. A kijelzon megjelenik a ,Time Delay” felirat, és
a stopperdra hunyorogni kezd.

Nyomja meg a ,Hour” gombot, hogy lépésenként valtoztassa az ora
értékét. Az ido allitott formatuma: 24 o6ra. Ha néhany masodpercet
tartsa a nyomott gombot, az érték gyorsabban valtoztatasra keriil.
Nyomja meg a ,Min” gombot, hogy lépésenként valtoztassa a perc
értékét. Ha néhany masodpercet tartsa a nyomott gombot, az érték
gyorsabban valtoztatasra keriil.

Hogyha a készitési id6 egy 6ranal kevesebb, az id6 allitasi rendszerében
egymas utan nyomja meg a ,Hour” gombot, amig az éra indikatora
nulla lesz. Ezutan nyomja meg a ,Min” gombot, hogy a perc értékét
allitsa.

Abevezetett allitasok torlésére nyomja meg a,Reheat/Cancel” gombot,
ami utan Ujra vezesse be a készitési programot.

Az id6 allitasa utan nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start”
gombot. Felragyog a ,Time Delay” funkcié mikodési indikatora, és a
program elvégzése és az idé visszaszamalasa kezdodik.

Amikor a meghatarozott id6 elmulik, az éétel kész lesz. A program
elvégzése utan automatikusan bekapcsolddik a kész étel hémérsék-
letének fenntartasi funkcioja (automatikus melegités) és a ,Reheat/
Cancel” gomb indikatora felragyog.

Az automatikus melegités kikapcsolasa végett nyomja meg a ,Reheat/
Cancel” gombot. A gomb indikatora kialszik.

Az elhalasztott rajt funkcié haszndlata lehetséges minden automatikus
készitési programban, a ,FRY’, ,PASTA” és ,QUICK COOK” programon kiviil.

Nem a/anlatus a,Time Delay” funkciét hasznuln/ hogyha az recept dssze-
van tejt 8k vagy mds i (tojds, friss tej,
hds, sajt, stb.)

A.Time Delay” funkcioban ton:eno /doal[«!asnal ﬁgyelembe kell venni, hogy a
,STEAM” prog: torténd idé-vis csak a sziikséges munka-
hémésrséklet a rotyogtatd fazék diltali elérése utdn (a viz forraldsa utdn).

Kész étel homérsekletének fenntartasa funkcio ,,Keep Warm”
(automatikus melegités)

Automatikusan bekapcsolodik a készitési program elvégzésével, a kész étel
hémérsekletét fenntartja 24 6raig 70-75°C koz6tt. A miikodd automatikus

melegitésnél a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog, a kijelzén a

dés idéjen egyenes leszamlalasa tiikrézik a folyd rendszerben. Sziikség
esetén az automatikus melegités kikapcsolhatd, ha nyomja és néhany ma-
sodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.

Az automatikus melegités elzetes kikapcsolasa

Az automatikus melegités bekapcsolasa a program elvégzése utan nem
mindig kivanatos. Ezt figyelembe véve a REDMOND RMC-M90E rotyogtatd
fazékban eldrelathattuk a jelen funkcio idoben térténd kikapcsolasi lehet6-
ségét az alapvetd készitési program inditasa vagy muikodése soran. Ennek
érdeében a program inditasanal vagy mikodésénél nyomja meg és néhany
masodpercet tartsa a ,Menu/Keep Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel”
gomb indikatora nem alszik ki. Az automatikus melegités ismét bekapcsola-
sa érdekében djra nyomja meg a ,Menu/Keep Warm” gombot (a ,Reheat/
Cancel” gomb indikatora felragyog).

Etel melegitése funkcio
A REDMOND RMC-M90E rotyogtaté fazékot a hideg ételek melegitésére
hasznalhatja. Ennek érdekében:

Helyezze at az ételt a tanyérba, allitsa a rotyogtato fazék hazaba.
Csukja be a fedelet, kapcsolja hozza a késziiléket a halozathoz.
Nyomja s néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot, amig
a hangjelet nem hallja. Felragyog a megfelelé indicator a kijelzén és a
gomb indikatora. A stopperdra kezdi a melegitési id6 visszaszamlalasat.



A késziilék 70-75°C fokig melegiti az ételt és melegen fenntartja 24 6ra
alatt. Sziikség esetén a melegités abbahagyasara nyomja és néhany masod-
percet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot,amig a gomb indikatora és a kijelzén
levé indikatora nem alszik el.

Annak ellenére hogy a rotyogtato fazék melegen fenntarthatja az élelmiszert
24 6rdig, nem ajdnlatos melegen hagyni az ételt tobb mint két vagy hdrom
drdra, mert néha ez az izmindségének vdltozdsdhoz vezethet.

alatanal torténd altalanos rend

A iku: prog
é FONTOS!Ha a vizforraldshoz lja(példdul fozé ne

dllitsa a foézési homérsékletet 100°C folé. Ugyanebbdl az okbdl tilos a
forrdsban [évé viz programok ,BAKE, ,FRY", ,BREAD”.

1. Készitse (mérje) a sziikéseges ingridienseket.

2. Tegye be a rotyogtato fazék tanyérjaba a készitési programnak meg-
feleléen és tegye be a késziilék hazaba. Figyeljen, hogy minden ing-
ridiens, a folyadékot beleértve, a tanyér belso feliiletén levé maxima-
lis jelzés alatt legyen . Gy6z6djon meg arrol, hogy a tanyér elferdiilés
nélkiil be van allitva és szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Csukja be a rotyogtato fazék fedelét. Kapcsolja hozza a késziiléket a
halézathoz.

0 FIGYELEM! Ha magas hémérsékleten foz nagy mennyiségii névényi olaj
segitségével, mindig hagyja nyitva a késziilék fedelét.

4. A ,Menu/Keep Warm” gomb segitségével valassza a sziikséges készi-
tési programot (a kijelzon felgragyog a program megfeleld indikatora).

5. Hanem tetszik az alapértelmezett készitési idd, valtoztathatja a jelen
értéket a ,Hour” és ,Min” gomb nyomasaval.

6. Sziikség esetén az elhalasztott rajt idejét allitsa. A, Time Delay” funkcio
nem érvényes a,FRY”, PASTA" és,,QUICK COOK” program hasznalatanal.

7. Aprogram inditasara nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Start”
gombot, amig a ,Start” és ,Reheat/Cancel” gombok indikatora nem
ragyog fel. Az allitott program elvégzése kezdodik és a készitési idé
visszaszamlalasa is. A ,STEAM” programban a visszaszamlalasa a viz
forralasa és a tanyérban levé viz elegendo stirlisségének elérése utan
kezdddik. A ,PASTA” programban a tanyérban levé viz forralasa, az
élelmiszer betevése és a ,Start” gomb ismételt nyomasa utan.

8. Sziikség esetén elozetesen ki lehet kapcsolni az automatikus mele-
gités funkciot, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/Keep
Warm” gombot, amig a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora nem alszik
el.A,Menu/Keep Warm” gomb ismételt nyomasa a jelen funkciét djra
bekapcsolja. Az automatikus melegités funkcié nem érvényes a ,YO-
GURT/DOUGH" és ,BREAD” program hasznalatanal.

9. Aprogram elvégézését jelzi a hangjel. Tovabba a valasztott program-
tol vagy a folyo allitasoktol fliggden a készlilék az automatikus me-
legités rendszerébe (a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora ragyog) vagy
a varakozasi rendszerbe atmegy (a .Start” gomb indikatora hunyorog).

. Annak érdekében hogy a bevezetett programot torolje, a készitési
folyamatot és automatikus melegitést sziintesse, nyomja meg és
néhany masodpercet tartsa a ,Reheat/Cancel” gombot.
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A mindségi eredmény elérésére ajanlatos, hogy az étel készitésérdl szolo re-
ceptet haszndlja a REDMOND RMC-M90E rotyogtato fazékhe mellékelt cimdi
konyvbdl, amelyet kiilonlegesen feldolgoztuk ehhez a modellhez.

A fozési tippek részben taldl vdlaszt a leggyakrabban feltett kérdésekre.
Ha az On szerint a kil ényt nem érte el az dltaldnos
automatikus program segitségével, haszndlja a ,MULTICOOK” umverzal is

»MULTICOOK” program

A jelen program barmilyen étel készitésére alkalmas a hasznalo altal beve-
zetett homérsékleti paraméterek és készitési idé szerint. A ,MULTICOOK”
programnak készonhetéen a rotyogtatéd fazék REDMOND RMC-M90E a haz-
tartasi gépek készletét helyettesitheti és azt engedi, hogy étel készitsen
barmelyik érdekes recept szerint, amelyet a régi szakacskonyvben olvasta
vagy interneten talalta.

Az On kényelmessége érdekében a 80°C alatti hémérsékletnél készitett étel
esetében az automatikus melegités funkcid ki van kapcsolva. Sziikség esetén
kézzel be lehet kapcsolni, ha nyomja és néhany masodpercet tartsa a ,Menu/
Keep Warm” gombot, a készitési program inditasa utan, amig nem ragyog fel
a ,Reheat/Cancel” gomb indikatora.

* Azalapértelmezett készitési id6 a,MULTICOOK” programban 15 perc,
az alapértelmezett homérséklet 100°C.

* Ahémérséklet kézi szabalyozasanak terjedelme (a ,Temperature” gomb
nyomasaval valtozik) 35°C — 170°C, valtoztatasi lépés 5°C.

* Az idé kézi szabalyozasanak terjedelme: 5 perc - 12 éra, az allitasi
Lépés: 1 perc a az egy oras terjedelemmel kapcsolatban; 5 perc az
egy-tizenkét oras terjedelemmel kapcsolatban.

Ha a ,MULTICOOK” programot forrdsban [évé vizhez haszndlja (példdul
fozési termékeknél), ne dllitsa a fozési homérsékletet 100°C folé.

,OATMEAL” program

Ajanlatos a tejkasa készitésénél. Az alapértelmezett készitési idé 10 perc.
Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctél 1 6ra 30 percig, az
allitasi lépés 1 perc.

Az ,OATMEAL” program a tejkasa készitésénél hasznalhato az alacsony zsiros
pasztorozétt tejbél. Az elforrasnak elkeriilése és a sziikséges eredmény el-
érésének érdekében, ajanlatos, hogy a fzs elétt a kdvetkez6t csinalja:

« alaposan dblitse at minden egy darabbol valé gabonat (rizs, hajdina,
kéles, stb.), amig a viz nem tiszta legyen;

* akészités elétt kenje be a rotyogtatd fazék tanyérjat vajjal;

* szigor(an tartsa be az aranyt, amikor méri az Gsszetevoket a recept-
konyv rendelkezései szerint, csokkentse vagy novelje az 6sszetevok
mennyiségét aranyban;

* ateljes tej hasznalatanal ivovizzel higitsa 1:1 aranyban.

Atej és gabona sajatossagai kiilonbozhetnek a szarmazasi helyétél és gyar-
t0jatol, ami néha hatast gyakorol a készitési eredményre.

Ha a ,OATMEAL" programban a kivanatos eredményt nem érte el, hasznalja az
univerzalis ,MULTICOOK” programot. A tejkasa optimalis készitési hdmérsék-
let 95°C. Allitsa az sszetevék mennyiségét és készitési idot a recept szerint.

.STEW” program

Ajanlatos a zoldség, hus, hal, tengeri hal parolasara, valamint a kocsonya és
mas, hosszU ideig tarto feldolgozasat igénylé étel készitésére. A programban
levé készitési id6 alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
id6 terjedelmét 20 perct6l 12 6raig, az allitasi lépés 5 perc.

»FRY” program

Ajanlatos a zéldség, hus, hal, tengeri hal és félkész termék, stb. siitésére. A
készitési ido alapértelmezetten 15 perc. Lehet kézzel allitani a készitési ido
terjedelmét 5 perct6l 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 1 perc.

A,Time Delay” funkci6 a jelen programban nem mukédik.

Annak erdekeben hagy az Osszetevok ne égjenek oda, kovesse a receptkonyv

programot a kézi dllitdsok bévitett t , amelyik nagy Gség
ad a szakdcsmiivészetének.

éha keverje a tdnyér tartalmdt. Lehet é iszereket

,SOUP” program

Ajanlatos kiilnbozoleves és els6fogasu étel készitésére ,valamint a befott és ital
készitésére.A programban levé készitési idd alapértelmezetten 1 ora. Lehet kézzel
allitani a készitési id6 terjedelmét 20 perct6l 8 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.STEAM” program

Ajalatos a zoldség, hus, hal, diétas és vegetarianus étel, vegetarianus étel és
gyermekélelmiszer parolasara. A készitési id6 alapértelmezetten 15 perc. Lehet
kézzel allitani a készitési ido terjedelmét 5 perctol 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

A jelen programban térténé készitésére hasznalja a specialis konténert
(készletben van):

1. Ontse be a tanyérba 600-1000 ml vizet. Allitsa a tanyért a parolasra
szolgalé konténerbe.

2. Meérje és készitse az élelmiszert a recept szerint, egyenletesen tegye
be a konténerbe és allitsa a tanyért a késziilék hazaba. Gyézédjon
meg arrél, hogy a tanyér szorosan érinti a melegitéelemet.

3. Kovesse az Automatikus programok hasznalatanal torténé altalanos
rend fejezet 3-10 pontjaban leirott uatsitasat.

A készitési program muikodésének wsszaszamlalasn kezdddik a viz forrald-

sa utdn és a tanyérban levé goz eleg elérése utdn.
Ha az ikus idddllitd: nem lja a jelen prog: , hasz-
ndlja az kiilonbozo ételek ajdnlatos készitési idejérdl szolo tdbldt.

.PASTA” program

Ajanlatos a tészta, virsli, és tojas, stb. fézésére. A programban levé készitési
id6 alapértelmezetten 8 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
2 perctél 20 oraig, az allitasi lépés 1 perc. A program azt latja elére, hogy
forral a viz, On beteszi az élelmiszereket és tovabbkésziti. A hangjel a viz
forralasardl és élelmiszer betevésérol jelez. A készitési program miikodési
visszaszamlalasa csak a,Start” gomb ismételt nyomasa utan. A, Time Delay”
funkcio a jelen programban nem muikédik.

Egyes élelmiszerek készitésénél (csotészta, stb.,) alakul a fol. A tdnyér hatd-
rain kiviili lehetséges kifolydsdnak elkeriilése érdekében fozhet a nyitott
fedéllel az élelmiszereka forré vizbe torténd betevése néhdny perccel utdn.

,SLOW COOK” program

Ajanlatos a hevitett tej, parolt konzervhis készitésére. A programban levé
készitési id6 alapértelmezetten 5 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési id6
terjedelmét 1 oratdl 8 oraig, az allitasi lépés 10 perc.

BOIL” program

Ajanlatos a zoldség és bab készitésére. A programban levé készitési id6
alapértelmezetten 40 perc. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét
5 perct6l 2 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

.BAKE” program

Ajanlatos a Keksz, piskota, felfujtszerd, stitében piritott étel és élesztotész-
t6bol és hajtogatott tésztabol készilt toltott lepény siitésére. A programban
levé készitési id6 alapértelmezetten 1 6ra. Lehet kézzel allitani a készitési
id6 terjedelmét 20 perct6l 8 6raig, az allitasi lépés 5 perc.

A piskota készségét gy lehet ellendrizni, hogy beleszirja a fapdlcdt (fog-
piszkdldt). Ha kiveszi és rajta nem Iesz a teszta ragasztott részét, akkar a
piskdta készen van. A kenyér készit jdnlatos az étel

melegitését kikapcsolni a készités minden [épés sordn.

4GRAIN” program
AJanLatos a gabonabol készitett porhanyos kasa fézésére és kiilonbozé kdret
A pre 1 levé készitési id6 alapértelmezetten 35 perc. Lehet

siitni a késziilék nyitott fedelénél.

kézzel a'll|tar|| a készitési idG terjedelmét 5 perctol 4 oraig, az allitasi lépés 5 perc.



~PILAF” program
Ajanlatos a pilaf kiilonb6z6é fajtajanak készitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezetten 1 6ra. Lehet
kézzel allitani a készitési idé terjedelmét 20 perctél 1 6ra 30 percig, az allitasi lépés 10 perc.

.YOGURT/DOUGH"” program
E program segitségével kiilénbozo joizl joghurtot készitheti otthon. A programban levo készitési id6 alapértelme-
zetten 8 ora. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 6 6ratdl 12 6raig, az allitasi lépés 10 perc.

Automatikus melegités nem érvényes ebben a programban.

Az dsszetevok betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének % jele ala legyenek.

A joghurt tja a specidlis i REDMOND RAM-G1 (kiilon vdsdrolhat).

#PIZZA” program

Ajanlatos a pizza készitésére. A programban levé készitési id6 alapértelmezetten 25 perc. Lehet kézzel allitani a
készitési ido terjedelmét 20 perctol 1 oraig, az allitasi lépés 5 perc..

,BREAD” program

Ajanlatos a buzalisztbol késziilt vagy a rozsliszt hozzaadasaval készitett kenyér kiilonbozé siitésére. A program a
készités egész ciklusat elérelatja a tészta készitésétél a siitésig. Az alapértelmezett készitési id6 3 ora. Lehet kézzel
allitani a készitési id6 terjedelmét 1 ératdl 6 draig, az allitasi lépés 10 perc.

Az automatikus melegités funkcié a jelen programban nem érvényes.

Az élelmiszerek betevésénél figyeljen arra, hogy azok a a tanyér belso feliiletének % jele ala legyenek.

Figyelembe kell venni, hogy a program miikdésének elsé drajaban a tészta készitése folyik, és csak ezutan maga a siités.

*  Miel6tt lisztet hasznal, szitalja at az oxigénnel torténd telitésére és adalék eltavolitasara.
+ Nem ajanlatos az ,Time Delay” funkcié hasznalata, mert ez a siitemény minéségére hathat.
+ Ne nyissa ki a rotyogtato fazék fedelét a siités teljes folyamatanak elvégzéséig! Ettol fligg a siitétt termék

mindésége.
* Az id6 csokkentésére és a készités egyszerUsitésére ajanlatos kész keveréket hasznalni a kenyér siitésére.
,DESSERT” program

Ajanlatos a gylimolcsbél és bogyobol késziilt desszert készitésére. A programban levo készitési id6 alapértelmezet-
ten 1 o6ra. Lehet kézzel allitani a készitési id6 terjedelmét 5 perctdl 4 oraig, az allitasi lépés 5 perc.

,QUICK COOK” program
Arrizs és a gabonabol készitett porhanyos kasa gyors fézésére.

Ajelen programban a készitési id6t nem lehet allitani és a ,Time Delay” funkcié nem hasznalhaté.

1. KIEGESZITO LEHETOSEGEK
«  Tézta kézitése
i készitése

*  Taro és sajt készitése

* Gyermekélelmiszer melegitése

« Folyékony élelmiszer csiratlanitas

« Edény és személyes higiénia targyai fertétenitése

IV.KIEGESZITOK

A REDMOND RMC-M90E kiegészit6 tartozékait megvasarolni, illetve érdeklédni lehet a REDMOND termékekkel
kapcsolatos ujdonsagokrol a www.redmond.company honlapon, vagy a hivatalos képviselék boltjaiban.

V.KESZULEK TISZTITASA ES KEZELESE

Altalanos szabalyok és ajanlasok
* Az els6 hasznalata el6tt a késziilék, valamint, hogy tavolitsa el az illata az étel a késziilék fozés utan, akkor
ajanlott, hogy dolgozza fel fél citrom benne 15 percig a ,STEAM” program.

* Ha hosszu ideig nem hasznalja a késziiléket, huzza ki a dugét. A me , beleértve a fltotarcsat, a
talat, a belsé fedelet, a kondenzatortartalyt és a gézszelepet is tisztanak és szaraznak kell lennie.
*  Akésziilék tisztitasa el6tt gy6z6djon meg arrol, hogy a késziilék kihuzva, teljesen hideg. A tisztitashoz hasz-

naljon puha ruhat és finom mosogatészereket.

A A késziilék tisztitdsa sordn ne haszndljon durva torlékenddt, szivacsot vagy csiszoldpasztdt. Az is elfogadhatatlan, hogy
olyan kémiailag agressziv vagy mds anyagot haszndljunk, amely nem ajdnlott az élelmiszerekkel érintkezésbe kertilo
tdrgyak szdmdra.

@ A késziiléket ne meritse vizbe, vagy ne tegye vizsugdr ald!

+ Legyen dvatos, amikor tisztitja a gumi (szilikon) alkatrészeket a késziilék: a karosodas vagy deformacié okoz-
hat a késziilék hibas mikodését.

*  Akésziilék teste lehet tisztitani, mint ez lesz piszkos. A tartalyt, a belsé fedelet, a kondenzatortartalyt és a
leveheté gozszelepet minden hasznalat utan meg kell tisztitani. A kondenzatum alakult a folyamat fézés a
késziilékben, tavolitsa el minden hasznalata utan a készilék. Sziikség szerint tisztitsa meg a munkakamra
belsé felileteit.

Test tisztitasa
Tisztitsa meg a késziiléket egy puha, nedves konyhai ruhaval vagy szivaccsal. Lehet hasznalni egy finom tisztitoszer.
Annak érdekében, hogy elkeriiljék a viz és a foltok a testen, javasoljuk, hogy térélje le a feliiletét szaraz.

Tal tisztitasa

A talat mind kézzel, mind puha szivaccsal, mind mosogatdszerrel, mind mosogatégépben (a gyarté ajanlasainak
megfelel6en) lehet tisztitani.

Ha er6sen piszkos, 6ntsén meleg vizet a talba, majd hagyja, hogy aztassa egy ideig, majd tisztitsa meg. Gy6z6djon
meg réla, hogy tordlje a kiilso feliiletét a tal szaraz, mielott telepitené a test a késziilék.

A rendszeres mUikodésével a tal, a szine a belsé nem-stick bevonat teljesen vagy részben valtozik. Ez nem egy tal
hibanak a jele.

Belsé fedél tisztitasa

Lasd az abrat A4 (oldal 7) a belsé fedél eltavolitasara és telepitésére vonatkozo eljarashoz. A f6, illetve a kiveheto
belsé fedelek tisztitasahoz hasznaljon nedves konyhai ruhat vagy szivacsot. A belsé fedél behelyezése elétt torolje
le mindkét fedél felliletét szarazra.

Levehet6 gozszelep tisztitasa
A gbzszelep a késziilék felsé fedelén talalhato specialis lilésbe van beépitve. A tisztitasi eljarashoz lasd az abrat A5
(oldal 8).

Figyelem! A i tomités def elkeriilése éj

tisztitdsakor és beszerelésekor.

ne csavarja vagy hizza ki eltdvolitdskor,

Kondenzatum eltavolitasa

Ebben a modellben a kondenzatum egy specialis tiregben halmozddik fel a késziilék testén a tal koril, és a késziilék
hatuljan talalhato specialis tartalyba aramlik. A tartaly tisztitasahoz 6blitse Le folydviz alatt, a fenti szabalyok szerint.
Tavolitsa el a maradék paralecsapodast az tireg koril a tal egy konyhai ruhaval.

Munkateriilet tisztitasa
A kézikonyv utasitasainak szigort betartasaval minimalis annak a valésziniisége, hogy a késziilék muikédd kamraja-
ba folyadék, ételrészecskék vagy tormelék kerdil.

Ha jelentds szennyezddés tértént, a munkakamra feliileteit meg kell tisztitani a helytelen miikddés vagy az eszkéz
karosodasanak elkeriilése érdekében.
@ A késziilék lizemi kamrdjdnak tisztitdsa eldtt gy6zodjon meg arrdl, hogy a késziilék nincs kihtizva, teljesen lehdilt!

A m(ikodé kamra oldalfalai, a fiitélemez fellilete, valamint a kézponti hémérsékletérzékeld (a hevit6tarcsa kdzepén
talalhato) burkolata tisztithato (nem nedves!) szivacs vagy ruha. Ha a mosdszer, akkor gondosan tavolitsa el a ma-
radékot, hogy elker(iljék a megjelenése nem kivant szag késobbi f6zés soran.

Ha idegen targyak kap a bemélyedés koriil a kdzponti hdmérséklet érzékeld, gondosan tavolitsa el oket csipesszel,
anélkiil, hogy megnyomja a szenzor haz.

Ha a hevitétarcsa feliilete piszkos, akkor megengedett, hogy nedvesitett, kozepes keménységii szivacsot vagy szin-
tetikus ecsetet hasznaljon.



A késziilék rendszeres haszndlata idével, a szinét a fiitélemez teljesen vagy részben viltozik. Ez nem meghibdsodds
Jjele, és nem befolydsolja a késziilék helyes miikodését.

Szallitas és Tarolas

Tarolas és tovabbi felhasznalas el6tt tisztitsa meg és torolje szarazra a késziilék részeit. Tarolja a késziiléket szaraz,

jol szell6z6 helyen, tavol a melegité kés:

Szallitas és tarolas kozben tilos a késziiléket olyan mechanikai befolyasnak alavetni, amely meghibasodashoz és/

vagy a csomagolas sériiléséhez vezethet.

ékektol és napsugarak hatasatol.

Védje a csomagolast a viz és egyéb folyadék hatasatol.

VI.KESZITESI TANACSOK

Készitési hibak és elharitasi médja

A jelen fejezetben talalhaté minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtat6 fazékban térténd élelmiszer-készités-

nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.

AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

ta be, ezért a készi hémérséklet nem elegendd magas volt

A probléma lehetséges okai Megoldisi lehetdséges
+ Akészitésnél ne nyissa ki a rotyogtato fazék fedelét sziikség nélkil
Elfelejtette becsukni a késziilék fedelét vagy nem szorosan csuk- |+ Csukja be a fedelet fricskig. Gy6z6djon meg arrol, hogy semmi nem

akadalyozza a késziilék fedelének szoros zarasat és a belsé fedélen levé
t06ritégumi nincs deformalva.

Atanyér és a melegitdelem rosszul érinti egymast, ezért a készi-
tési homérséklet nem elegendd magas volt

Atanyér egyenesen llitasra keriil a késziilék hazaban, az aljaval szoro-
san érinti a melegitélemezt.

Gy6z6dj6n meg arrol, hogy a rotyogtatd fazék munkakamrajaban nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitdlemez piszkos legyen.

Nem sikeresen valasztotta az étel dsszetevéit. A jelen bsz-
szetevpk nem felelnek meg ahhoz a készitési modszerhez,
amelyet valasztotta, vagy hibasan valasztotta a készitési
programot.

Az osszetevoket tul nagy kockara vagta, megzavarta az
élelmiszer behelyezésének altalanos aranyat.

Nem helyesen allitotta (nem szamitotta) a készitési idot.
Az On altal valasztott recept nem alkalmas a jelen rotyog-
tato fazékben torténd készitésére.

Ajénlatos, hogy a vizsgalt receptet (a késziilék jelen modelljének adaptalt)
hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.

Az Gsszetevok és vagasi méd valasztasa, behelyezés aranya, program és
keszitési id6 valasztasa megfelelend a vaalsztott receptnek.

Parolasnal: a tanyérban kevés vizvan, hogy elegends gézsiriisség
legyen

Vizet 6ntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terjedelemben. Ha kétség-
be esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

Tol sok olajat 6ntdtte a tanyérba.

elé ge atanyér aljan legyen.
+ Az olajsitésnél kbvesse a megfelels recept rendelkezeseit

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

RMC-M90E

Atejkasa fozésénél a tej elforr.

Atej minésége és sajétossaga a
fiigg. Ajanlato:
Sziikség esetén i

i helytdl és gyartasi
)y csak ultrapasztérozott 2,5% zsiros tejet hasznalja.
izzel higithatja a tejet.

Nem dolgozta fel az dsszetevét a fozés elétt vagy nem he-
lyesen dolgozta fel (rosszul mosta at, stb.)

Az 8sszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul valasz-
totta az élelmiszer fajtajat.

+ Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.
Az Bsszetevk valasztasa, az elozetes feldolgozasa médszer, a behelye-
2ési arénya megfelelends a recept rendelkezéseinek.

+ Az egy darabbdl val gabona, hus, hal, tengeri hal mindig tiszta vizig
gondos dtmosésra keril.

Atermék habot képez

Ajénlott alaposan Gblitse le a termeket, tavolitsa el a szelepet vagy fozzon
nyitott fedél mellett

AZ ETEL ODAEGETT

« Atanyért roszul tiszitottak az étel el6z6 készitése utan.
anyé a feliilete alo

Mielstt kezd késziteni, gy6z6djon meg arrl, hogy a tanyért j6l mosta at és
a 5 lilete nem rongalédott meg.

Az élelmiszer dsszes behelyezeési terjedelme kevesebb a recept-
ben ajanlottnal.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez.

Tal hossz készitési idét allitotta.

Csdkkentse a készitési id6t vagy a a késziilék jelen modelljének adaptalt
recept rendelkezéseit kovesse.

Siilésnél: elfelejtette, hogy olajot éntse a tanyérba, nem keverte
vagy til késén tforditotta a készitett élelmiszert.

Az altalanos siilésnél csak egy kis olajot ntse a tanyérba, tgyhogy a tanyér
aljan vékony rétege legyen. Az egyenletes siités érdekében néha-néha ke-
verje az élemiszert vagy forditsa at a meghatarozott idénkeént.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Adjon hozza tbb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa ki a ro-
tyogtats fazék fedelét sziikség nélkil.

F6zésnél: a tanyérban til kevés folyadék (az 8sszetevok aranyat
nem tartotta be).

Tartsa be a folyadék és szilart Gsszetevd helye aranyat.

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér belso feliiletét a készités el6tt.

A tészta behelyezése el6tt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat és
oldalét (ne bntse az olajt a tanyérbal)

ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Tl gyakran keverte a tanyérban levd élelmiszert.

Az altalanos siitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7 percenként.

Tal hosszu készitési idét allitotta.

Csokkentse a készitési idt vagy kovesse a készillék jelen modelljének
adaptalt recept rendelkezéit.

A SUTES TUL NEDVES LETT

Sitésnél:

Nedvesség feleslege a tanyérban van.

Asiitésnél ne csukja be a rotyogtato fazék fedelét, ha nincs irva a receptben. A
frissen fagyasztott élelmiszerek a siités el6tt kiolvasztandok, vizet ontsen le réluk.

Fozésnél: erGleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer
fozésénél.

Az egyes élelmi ialisan kell i a fozés elott: stmosés,
siilés, stb. Kovesse az On ltal valasztott recept rendelkezéseit.

Atészta készitésénél a tészta a belsd fe-
délhez ragasztotta és a gGzszelepet elzér-

Siitésnél (atésztanem | 2

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

keriilt teljes atsitésre):

Tul sok tésztat tette a tanyérba.

Huzza ki a siiteményt a tanyérbol, forditsa 4t és Gira tegye a tanyérba, miutén
folytassa a keészitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél tegye be a
tanyérba kevés tésztat.

AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibézott az élelmiszer fajtajanak valasztasanal vagy a készitési
id6 allitasanal (kiszamitasanal). Tul kevéss dsszetev van.

Fordulja a vizsgalt (a késziilék jelen mudell]enek adaptalt) recep!hez Az
6sszetevok valasztasa, az elozetes

Meg nem felel sszetevot hasznalta, amelyek a nedvesség feles-
legét adtak (1édis z6ldség vagy gyimlcs, fagyasztott bogyiik,
tejfdl, stb.)

Valassza az 6sszetev a siitemény receptének megfelelden. Probalja, hogy
ne valassza olyan élelmiszer & okent, amelyik tal sok
tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehetéség szerint.

Tdl hosszu ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtatd fazékben.

Igyekezze, hogy azonnal a készités utan huzza ki a siiteményt a rotyogtaté
fazékbol. Szilkség esetén hagyhatja az élelmiszert a rotyogtaté fazékben
egy kis id6tartomra bekapcsolt automatikus melegitésnél.

A SUTEMENY KELT MEG

Roszul verte fel a tojast és cukort.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen

Tészta sok id6t allt a porhanyositéval.

modelljének adaptalt) recepthez. Az
Gsszetevok valasztsa, az elézetes fel-

Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gydrta a tésztat.

dolgozésa médszer, a behelyezési ars-
nya 6 arecept

Hibat csinalta az 6sszetevok behelyezésénél.

seinek.

megfelelends a recept rendelkezéseinek.

A készités utan a kész étel tal sokat automatikus melegitésnél
volt.

Az automatikus melegités funkci6 hosszd ideig tarto hasznlata nem ajanla-
tos. Ha a rotyogtatd fazék modelljében a jelen funkcié elézetes kikapcsolasa
elére van ltva, hasznalhatja azt a lehetdséget.

A REDMOND rotyogtaté fazék modelljeinek sordn a ,STEW” és ,SOUP” programban, ha a tdnyérban nincs elég viz,
bekapcsolodik a késziilék a tilheviiléstél valo védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyog-
tato fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy.




REDMOND

A kiilonbozé ételek ajanlatos készitési ideje

1 Sertésfilé/marhahusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 | Birkahusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
3 | Gsirkehusfilé (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
4 | Husgomboc /vagdalt 180 (6 darab)/450 (3 darab) 500 10/15
5 | Hal (filé) 500 500 10
6 | Salata garnélarak (megtisztitott, f6z6tt-fagyasztott) 500 500 5
7 | Burgonya (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Sargarépa (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Cékla (kockas 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Z6ldség frissen fagyaszott) 500 500 10
11 | Tajas 3 darab 500 10

A redlis id6 az

o Figyelembe kell venni azt, hogy ezek csak dl
mindségétdl fiiggden, valamint az eldnyben rlszesitéstol is.

6L kiilonbozhet a konkrét termék

2 140°C Fiistolés

23 145°C Zoldség és hal siitése folidban

24 150°C Hus siitése foliaban

25 155°C Eleszt6tésztabol keszillt étel siitése

26 160°C Szarnyas siitée

27 165°C Husszelet siitése

28 170°C Olajsités (hasabburgonya, tydk-nugget, stb)
Készitési prog k 6 it6 tablaja (gyari allitasok)

Ahé i hasznalati javaslatai a ,MULTICOOK” programban
Kiilonbozs ételek készitése a homérséklet és ké- S perc- 1 6ra/ 1 perc
1 35°C Tészta készitése, ecet készitése OATMEAL Tejkasa készitése 10 perc 5 perc - 1 6ra 30 perc / 1 perc v v
2 40°C Joghurt készitése . N P T——
STEW nus', hal, z6ldésg, koret és tobb dsszetétell étel 16ra 20 perc-12 éra /5 perc / /
. zése
3 45°C Kovaszolas
. o — . Hos, s Kot s 60 Gsaetteld el |1 e |5 pere 1 ra 30 per /1 pee v
> 55°C Fondant készitése soup Erdleves, izesit, zoldség- és hidegleves készitése | 1 6ra 20 perc -8 6ra /5 perc v v
6 60°C Zoldtea, gyermekélelmiszer készitése
STEAM Hils, hal, zoldésg, kret és mas étel parolasa 15 perc 5 perc -2 6ra/ 5 perc v v
7 65°C Hs készitése a légires csomagoldsban
A kiilénbdzé buzafajtabol késziilt tészta fozése,
s 70°c Puncs késztése PASTA \irsl, hisos derelye &5 mas félkész termék foxése | SPETC | 2perc-20perc/1perc v
9 75°C Csiratlanitas, fehér tea fozése i us, eisbeil
SLOW COOK Eéesvll'tzs(etelv parolt konzervhs, eisbein, kocsonya | g o L 12— 8 6ra/ 10 perc v v
10 80°C Gliihwein készitése
BOIL Zoldség és bab fozése 40 perc 5 perc-26ra /5 perc v v
11 85°C Turé és hoszu ideig tarto készitési idGt igényld étel készitése
Keksz, piskota, felfjtszerd, siitoben piritott étel és
12 90°C Voros tea készitése BAKE élesztotésztobol és hajtogatott tésztabol készilt | 1 ora 20 perc - 8 6ra /5 perc v v
tltdtt lepény siitése
13 95°C Tejkasa f6zése
Kiilonbozs gabona és koret készitése. Gabonabsl
14 100°C Beze, lekvar készitése GRAIN készitett porhanyos kasa fozése vizen 35 perc 5 perc-40ra/5 perc v v
15 105°C Kocsonya készitése oA Pilaf kilonbozd fajtsjénak késaitése (hussal hallal, | 1 ¢ 20 perc - 1 6ra 30 perc / v v
szarnyassal és z6ldséggel) 10 perc
16 110°C Csiratlanitas
YOGURT, - ) ) )
e L1sec Cukorsatrp Kesziese ot / Kiilonbozs fajtaju joghurt készitése 86ra 6 6ra-12 6ra/ 10 perc v
18 120°C Eisbein készitése PIZzA Pizza készitése 25 perc 20 perc - 1 6ra /5 perc v v
19 125°C Siilt has készitése e b " . PP
BREAD :?éuz's;te;e!flg:‘l;:]nyér készitése (a tészta készitési 362 1 6ra - 6 6ra/ 10 perc /
20 130°C Felftjtszerd, siitdben piritott étel készitése pest bele
7 135°C Kesz ételek siitése a ropog6 héj |étrehozasara DESSERT :g;'::fg"::‘;}te::l és Dogyobol készllt kilonbozs | 4 o, 5 perc - 4 6ra /5 perc v v




RMC-M90E

Rizs, gabonabél készitett porhanyos kasa fézése
vizen

QUICK COOK

Automatikus kikapcso-
lés teljes vizforralas

utan

A kijelz6n aldbbi | oy hiba, Lehetséges az elektromos vezér-

VII.A SZERVIZHEZ FORDULAS ELOTT

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halézatrél, hagyja kihdlni.

jelent Szorosan zarja le a készilék fedelét, ismételten kapcsolja be a készii-
meg: E1-E4 \okartya vagy [éket.
Az spkabel nincs a készilékhezvagy | Gy6z6djon meg, hogy a levehetd elektromos tapkabel helyesen van a
a halézatra észi agya

A késziilék nem

kapcsol be Az csatlakozé meghibasodott

Csatlakoztassa a késziiléket mikodé konnektorba

Az elektromos halézatban nincs fesziiltség

Ellendrizze a halozati fesziiltséget. Abban az esetben, ha nincs haléza-
ti feszliltség, forduljon az illetékes karbantarté szervezethez.

Halozati sramingadozas észlelhets (a fesziltség
nem stabil vagy a

Ellendrizze a halézati fesziiltséget. Abban az esetben, ha fesziiltség
ingadozik vagy alacsonyabb a megengedettnél, forduljon az illetékes

karbantarto szer thez.

Szennyezodés kerit az edény és a fiitdkorong

Az étel til sokaig | 474 (czemet, gabonaszem, ételdarabok)

késziil

Kapcsolja le a késziléket az elektromos halzatrdl, hagyja kinlni.
Tavolitsa el az idegen targyat vagy szennyezodést.

Az edény ferdén van a késziilékbe helyezve

Megfelelden helyezze be az edényt a készillékbe

Afitékorong til szennyezett

Kapcsolja le a késziiléket az elektromos halozatrdl, hagyja kihalni.
Tisztitsa meg a fitokorongot

Az edény ferdén van a ké- N
o e Megfelelden helyezze be az edényt a kesziilékbe
Etelkészités koz- | A multicooking | A fedél nem nem-e kerilt azedényésa kézé
e <07 | belst fedele és | zarvagy idegen trgykerilt | (szemét, gabonaszem, ételdarabok),tavolitsa el azokat. A készilék fe-
cor g | 32 edény nem | afedelals delét mindig kattanasig zérja
;ﬁﬁi:ﬁ:ﬁ:z&"";g?g’r‘;‘; Ellendrizze a tbmit6gyiirt llapotat a késziilék belsd fedelén, Lehetsé-
lédott vagy megsériilt ges, hogy ki kell cserélni

0 Amennyiben nem sikeriil orvosolni a hibdkat, forduljon szervizbe.

Kor a é és

(¢
A csomagolas, a felhasznaloi kézikonyy, valamint maga a késziilék tjrafeldolgozasat a helyi Ujrahasznosi-
tasi program keretében kell elvégezn Gondoskodjon kdrnyezetérél: ne dobjon ki ilyen termékeket altala-

nos haztartasi hulladékkal egyiitt.

B A hasznalt (régi) késziilékek nem dobhatok ki a haztartasi szeméttel egyiitt, ezek hulladékkezelését kiilon
kell elvégezn A régi, hasznalt késziilékeket a tulajdonosuk specialis hulladék atvevé helyekre kell szallitsa, illetve

megfelelé szervezeteknél kell, hogy leadja. Ezzel, On segiti az értékes alapanyagok feldolgozasaval és szennyezet
anyagok tisztitasaval kapcsolatos programot.

Akésziilék az elektromos és elektronikus berendezések hulladékairol sz616 2012/19/EU szamu iranyelvnek megfe-
lel6 feliratokkal van ellatva.

Az iranyelv az EU egészére érvényes kereteket allapit meg a hasznalt ké és Uj 10sita-

séra vonatkozéan.




Ipedu u3non3eare Ha 0adeHus yped, 6HUMAMENHO NpoYememe PbkosodCMEoMo No eKCNA0AMAUs U naseme 20 Kamo
cnp . Mpasunto Ha ypeda we yob/mKU HUeoma my.

MepkuTe 3a 6€30MaCHOCT U MHCTPYKLMUTE, CbABPXKALLY CE B AAAEHOTO PbKOBOACTBO, He 06XBaLaT
BCMUYKM Bb3MOXHM CUTYaLlMM, KOUTO MOraT Aa Bb3HMKHAT B npoueca Ha ynotpe6a Ha ypeaa. Mpu
paboTa ¢ yCTpOoiHCTBOTO NOTPEBUTENAT e ANbKEH a Ce PKOBOAM OT 3APABUS CMUCHLA U Aa 6bae
BHUMaTeNEH.

NMPABUJIA 3A BE3OMACHOCT

» [lpon3BOAUTENSAT HE HOCM OTFOBOPHOCT 3a
HEM3NPaBHOCTU, NPeAM3BMKAHM OT HECMas-
BaHe Ha M3MCKBAHMSA 3a 6e30NacHOCT 1 npa-
BMMA MO eKCMAoaTaums Ha ypeaa.

» To3u enekTpuyeckn ypen e npeaHasHauyeH
3@ M3non3BaHe B BUTOBM YCNIOBUS U MOXeE
[la Ce U3MOoN3Ba B KBAPTMPU, BUIU UK B ApY-
M NogobHM yCnoBMa Ha HENPOMMULLNEHA
ekcnnoataums. [IpoMULINEHO MK BCAKO ApY-
ro M3Mnon3BaHe Ha ypeaa He No npegHasHa-
YyeHuMe ce CMATA 3a HapyLaBaHe Ha YC/10BM-
ATa 3a MNpaBWIHA ekcnaoartauua Ha
nsgenueTo. B To3m cnyyan nponssoguTensit
He HOCM OTFOBOPHOCT 33 Bb3MOXHMWTE MO-
cnencTsus.

» [lpegun BK/OYBAHE Ha ypeaa B enekTpuye-
CKaTa Mpexa, NnpoBepeTe AaNIM HaMpeXeHue
Ha MpexXa CbBMnaga C HOMUMHAIHOTO Hamnpe-
XeHMWe Ha ypeaa (BUXK TeEXHUYECKM XapaKTe-
PUCTUKM UK 3aBOACKA Tabenka Ha ypena).

* M3non3eanTe yobmKUTEN, OTrOBapALLY, HA KOH-
CyMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa — HeCbOTBETCBUE

Ha NapamMeTpy MOXe Aa BOAM A0 KbCO Cbeau-
HEeHWe WM A0 Bb3MIaMeHsIBaHe Ha kabena.
BkntousaiTe ypega caMo B 3a3eMEHM KOH-
TaKTM — TOBA € 3aA4b/DKUTENHO M3NCKBAHE 3a
3allMTa CpeLly NopaXKeHMe OT eNleKTpUYecKkm
TOK. Kato nsnonsearte yabixuten, ybenete
Ce, Yye TOM € CbLLO 3a3EMEH.

@ BHUMAHMWE! o speme Ha paboma Ha ype-

0a Kopnyca My, yawama u MemasnHume oe-
ma’tinu ce Hazpsisam! bbdeme eHumamesnHu!
M3nonsealime KyxHeHCKuU pvkasuyu.a uzbez-
Heme paHa om u32apsiHe om 20psW Nap, He
ce Hagexdalime swvpxy ypeda no gpeme Ha
omkKpusaHe Ha Kanaka.

M3kntouBanTe ypeaa OT KOHTAKT cnep, u3-
Nnon3BaHe, a Taka CbL,0 NO BpeMe Ha NoYMnCT-
BaHe MYy WM nNpemecTBaHe. M3BageTe 3a-
XpaHBaLWMS Kaben CbC Cyxu pbLe, APbXKTE ro
3a wiencen, a He kaben.

He npekapBalite 3axpaHBalums Kaben B OT-
BOPWM 3a BpaTta uaun 6130 A0 M3TOYHMLM HA
TOnNMHa. YBepeTe ce, e 3axpaHBaLLms Kaben
He ce 3aBbpTa M He Ce NPEBMBA, HE KOHTAKTU-
pa C oCcTpu NpeameTn n pvbose Ha meben.

[NTOMHETE: cayyalina nospeda Ha 3aXpaH-
sawusi kaben moxe 0a 800u 00 nospedu, Kou-



mo He cbomeemcmeam Ha 2apaHUyUOHHU
yca08us, @ Maka covlo 00 NOPaXeHuUe om
enekmpu4ecku mok. [lospedeH kaben mpsbsea
0a 6v0e cnewHo 3aMEHEH 8 CepBu3eH UeHMmbp.

He cnarante ypena BbpxXy Meka NMoOBbpPXHOCT,
He NMoKpuBawWTe ro No BpeMe Ha pabota —
TOBa MOXe A3 BOAM A0 NperpsBaHe u no-
Bpeaa Ha ypepna.

3abpaHeHa e ekcnnioaTtaums Ha ypeaa Ha oT-
KpUTO (Ha Bb34yX) — NonagaHe Ha Bfara unm
4yXXaM npeaMeTH B Kopryca Ha ypeaa Moxe
[a BOAM [0 CEPUO3HM MOBPEXOAHUS MY.
MNpeou nounTcBaHe Ha ypena ybenerte ce, e
TOW € MU3KJIIYEH OT eNeKkTpmuyecka Mpexa u
€ U3CTUHaN HanbnHo. BHUMaTenHo cnenBan-
Te MHCTPYKLMM MO NOYMUCTBAHE HA ypeaa.

3abpaHeHo e nomanseaHe Kopnyca Ha ypeoa
8b8 800a U/IU NOMecmeaHe 001y cmpys 8oda!

leua Ha Bb3pacT OT 8 roAMHMU 1 NO-Bb3pacT-
HW M ML C HAaManeHu hm3nyeckun, CeH30p-
HW UM YMCTBEHU Bb3MOXHOCTU MM IUNCA
Ha ONWUT UK NO3HAHWMS, MOraT Aa M3Non3BaT
ypena caMo nog, Haa30pa U/wnu, ako Te ca
OUNM MHCTPYKTUPaHM 3a 6e30MacHO 13nons-
BaHe Ha YCTPOMCTBOTO M Aa OCb3HASAT, pUC-
KOBeTe, CBbp3aHu C Herosata ynotpeba. [le-

@

uata He TpsbBa ma CM urpasT C ypeaa.
MaseTe ypena u 3axpaHBawma kaben Ha
MACTO, HEAOCTBMNHO 33 Aeua nog 8 roguHu.
[NouncTBaHETO M NOALPBXKKATA HA Ypeaa, He
TpsibBa Oa ce npasaT oT Aeua 6e3 Hag3opa
Ha Bb3pacTeH.

MaTtepunansT Ha onakoBkaTa (nsacrMaca u
MONUCTUPEH, U T. H.) MOXe Ja 6bae onacHo
3a geuata. OnacHocT ot 3aaywasaHe! Coxpa-
HSIBAWTE ro B HEAOCTbMHM 33 AelaTa MecTa.
3abpaHeH e cCaMoCTOsITENIEH PEMOHT Ha ype-
A3 UM U3MEHEHMUS HA HeroBaTa KOHCTPYK-
uns. Bcmuku pabotn no obcnyxsaHe u pe-
MOHT Ha ypena TpsibBa Aa ce u3BbpLlBaT OT
OTOPU3UpPaH CepBU3EH LeHTbp. Henpodecu-
OHaNHO U3BbpLIeHa paboTa Moxe Aa BOAM
[0 CYyneHe Ha ypeaa, TpaBMM M NOBpeam Ha
MMYLLLECTBO.

BHUMAHMUE! 3abpaHeHo e u3nonseaHemo Ha

ypeda npu ucnosib30eaHue npubopa npu He-
u3npasHocm.



TexHuueckn XapaKTepucTuku

Mopen RMC-M90E
MouwHocr. 860-1000 Bt
Hanp 220-240 B, 50/60 Ty
O6em Ha vawa. 5n
Enektpuyecka 6e3onacHocT. knac |
MokpuTie Ha yawa ...HE3aNenBalLo KepamMmuHo
LED-aucnneit MMa, uBeTeH
3D-3atonnsHe nma
FabaputHu pasmepu 377 x 285 x 240 mm
Terno HeTo 3,4 kr
Mporpamu

1. MULTICOOK (MYNTMUIOTBAY) 10. BAKE (M3MNYAHE)

2. OATMEAL (MNIEYHA KALLA) 11. GRAIN (3bPHO)

3. STEW (3ALYLUABAHE) 12. PILAF (N/10B)

4. FRY (MbPXEHE) 13. YOGURT/DOUGH (MOrYPT/

5. SOUP (CYMA) TECTO)

6. STEAM (HA MAPA) 14. PIZZA (NULA)

7. PASTA (MAKAPOHW) 15. BREAD (X/151B)

8. SLOW COOK (BABHO 16. DESSERT (OECEPTW)

TOTBEHE) 17. QUICK COOK (BUCTPO
9. BOIL (BAPEHE) FOTBEHE)

DyHKUMN
MopabpskaHe Ha Temnepartypa

Ha roTOBM SCTUS (ABTO3ATOMNSHE)....
TpenBapuTenHo U3KNIYBAHE Ha aBTO3ATONNSHE....
3aTonnsHe Ha acTus
OTnoxeH crapt

....MMa, 00 24 yaca

..nmMa
uMa, 10 24 vaca
uMa, 10 24 vaca

Konnekrauusa

Myntusapka 16p.
Yawa 16p.
KoHTeitHep 3a rotBeHe Ha napa 16p.
KowHuua ¢ ApbxKa 3a MbpKeHe. 16p.
MepHa yawa 16p.
Yepnak 16p.
Mnocka nbxuua 16p.
Khura 100 peuentu” 16p.
[bpsaTten 3a yepnak/ nbxuua 16p.
PbKOBOACTBO MO ekcnaoarauus 16p.
CepBM3Ha KHUXKA 16p.
3axpaHBaly kaben 16p.

[pouseodumens uma npaso da eHacs 8 0u3atiHa,
@ Maka couo 8 MexHUYecKume Xapakmepucmuku Ha u30euemo no epeme Ha
Ha ceosma 6e3 0 3amesu
B ce donycka

om £10%.

YctpoiicTBo Ha MynTueapkata RMC-M9OE (cxema Al, cTp. 4)

1. Kanak Ha ypena 10. Yepnak

2. ToaBwXeH BLTpelleH kanak 11. MepHa yawa

3. Yawa 12. KowTeiiHep 3a roteeHe Ha napa
4. byToH 3a OTKpMBaHe Ha Kanaka 13. KowHuua 3a nbpxeHe

5. Maven 3a ynpaeneHue ¢ aucnen 14. ivpxaTen 3a yepnak/nbxuua
6. Kopnyc 15. Mpexos kaben

7. [Lpvxka 3a npeHocsaHe 16. KoHTeiiHep 3a cvbupaHe Ha
8. TMoaswxeH Napos Knanaw KOHZeH3aT

9. Mnocka nbxkuua

Manen 3a ynpaenenue (cxema A2, ctp. 5)
Myntusapka REDMOND RMC-M90E e cHabaeHa CbC CEH30PHUS NaHen 3a
ynpasnexue ¢ MHorodyHkumuoHaneH useteH LED-aucnnei.

1. ,Reheat /Cancel”(,3atonnaHe/OTMsHa") — BKNIOYBaHE/M3K/IOYBAHE HA
yHKUMS 32 3aTONNAHE, NpeKbcBaHe Ha paboTa Ha Nporpama 3a npu-
rOTOBSIHE, OTXBbPAIAHE Ha HaNpaBeHU HaCTPOIIKM.

2. ,Time Delay" (,OmhoxeH cTapt”) — BK/AOYBaHE Ha pexuMa 3a yCcTaHo-
851BaHETO Ha BPEMETO Ha OTNOXEH CTapT.

3. .Temperature” (,TeMnepaTypa“) — ycTaHoBsIBaHe Ha Temnepartypa B
nporpama ,MULTICOOK".

4. ,Hour"(Macose") — u360p Ha YacoBe B peXxMMUTE 3a yCTaHOBSIBaHe Ha
BPEMETO 33 NPUTOTBSIHE U OTAOKEHHMUS CTapT.

5. ,Min“(,MUHYTK") — 1360p Ha MMHYTW B PEXMUMUTE 33 YCTaHOBSBaHE Ha
BPEMETO 33 NPUTOTBSIHE U OTAOKEHHHUS CTapT.

6., Quick cook"(,BucTpo roteeHe"”) — BkntouBaHe Ha nporpama,,QUICK COOK"

7. .Menu/Keep Warm" (,MeHio/ABTo3aTonnsHe") — U36op Ha aBTOMaTUY-
Ha Nporpama 3a NPUroTBSIHE; NPEABAPHUTENHO U3K/IOYBaHE Ha aBTO3a-

TonAsHe.
8. ,Start”(,CrapT") — BK/l0YBaHE Ha 334a[€HMA PEXUM 33 NPUTOTOBAHE.
9. [Oucnnei.

YetpoiictBo Ha aucnnes (cxema A3, cTp. 6)

VIHAMKATOP Ha M3MbHEHWE Ha aBToMaTnyHa nporpama ,QUICK COOK".
MHaukaTop Ha paboTa Ha NporpaMa 3a NpuroTBsiHe/3aTonnsHe.
VIHAMKATOp Ha eTanu Ha NpuroTeaHe.

MHanKaTop Ha ycTaHOBeHa Temnepatypa B nporpama ,MULTICOOK".
MHaunkatop Ha pabota Ha dyHkums Time Delay”

VIHAMKATOP Ha PeXMM Ha MokasaHus Ha Taiimepa.

Taiimep.

MHaukaTop Ha u3bpaHa aBTOMaTM4Ha NporpaMa 3a NpUroTesHe.

I.MPEOV 3ATTOYBAHE HA EKCITOA-
TAUNA

BHumatenHo pasor ypesauro OT KyTuS, np¢ BCUYKM
0ONaKoBbLYHW MaTepUany 1 PeKNaMHM eTUKETM, 0CBEH NeneHKa CbC CepueH Homep.

PNV AN R

OTCbCTBMETO Ha CEPUEH HOMEP BbpXY MU3AEMETO aBTOMAaTUYHO NniaBa Bu
OT NPaBOTO Ha rapaHUMOHHO 06CNyXBaHe.

MpoTpuiiTe kopnyca Ha ypeaa C BnaxHa kbpna. M3amuiiTe Yawarta c Tenna
canyHeHa Boga. LLlaTenHo uscywerte. Mo BpeMe Ha MbPBO M3MON3BaHE Bb3-
MOXHO € NoABABaHE Ha YYXKAa MUPU3Ma, TOBA He e CIeICTBME Ha HeM3npas-
HOCT Ha ypesa. B TakbB cnyyait nouncteaiite ypena.

[I.EKCTTNOATALUMA HAMYNTUBAPKA

Mpeav Nbpeo BKAKYBaHE

Mocrasete ypeaa BbpXy TBbpAa paBHa roOpM30OHTaNHa NOBbPXHOCT Taka, Ye
M“31M3alla OT NapoB KnanaH ropella napa He A0KoCBana Ao Tanetu, Aekopa-
TUBHU NOKPUTUA, ENEKTPOHHKU ypeau U ApYyru npeaMeTn unu Matepuanu,
KOMUTO MOraT Aa NoCTpaaaT OT NOBULIEHA BNAXHOCT U TemMnepaTypa.

Mpeau npuroTesiHe yBepeTe Ce, Ye BbHLHUTE U BUAUMM BBTPELIHM YacTh Ha
MyNTMBapKa HAMaT NoBpexAaHus v Apyru AedekTn. Mexay yawara v Harpe-
BaTe/leH eNeMeHT He TpAbsa Aa 6bAAT CTPaHUYHK NPeAMeTH.

HacrpoiiBaHe Ha BpeMeTo 3a NpUroTBsiHe

B myntuBapka REDMOND RMC-M90E Bue MoxeTe caMOCTOSTENHO f1a HACTPOM-
Te BPEMETO 3a NPUroTBSIHE 3a BCeka nporpama (ocseH nporpama ,QUICK COOK").
CTbrKa Ha M3MeHeHWe M Bb3MOXEH AManasoH Ha 3aflafeHo Bpeme 3aBucH OT
n3bpakHaTa Nporpama 3a NpuroTesiHe. 3a 1a CMeHuTe BpeMe:

1. Cnep u36opa Ha nporpama 3a NPUroTBsiHE, HATMCBAWKK Ha ByToHa
,Hour", ycTaHoBeTe 3HaueHeTo Ha Yacose. AKo ibpxeTe 6yToHa HaTh-
CHAaT HAKONKO CeKYHAM, We NOYHe YCKOpeHaTa CMAHa Ha 3Ha4YeHus.

2. Hatucsaitku GyToHa ,Min” ycTaHOBETE 3HAYEHWUETO HAa MUHYTU. AKO
AvpxeTe 6yTOHa HAaTUCHAT HAKONKO CEKYyHAM, We NoYHe yckopeHaTa
CMSHa Ha 3Ha4yeHus.

3. AKo e Heo6x0anMo a Bbjie YCTaHOBEHO BPEMETO 3a NPUTOTBSAHE NO-
MasKko OT eAuH 4ac, HatucHete GyToHa ,Hour" 4o 06HyneHueTo Ha
3HayeHMeTo Ha yacose. Cnep ToBa HaTucBalku 6yToHa ,Min“ ycTaHo-
BeTe HeoﬁxoﬂMMGTO 3HaYeHUe Ha MUHYTU.

4. Cnen CBbPLAHE HA YCTAaHOBABAHE Ha BPEMETO 3a NPUTOTBSIHE (aucnned
npo, Aa mura) np: #iTe KbM C eTan B CbOTBET-
CTBME C anropuTMa Ha u3bpaHaTa nporpama 3a npuroTesHe. 3a aa
OTMeHWTe HanpaBeHuTe YCTaHOBKM, HaTMCHeTe 6yToHa Reheat/Cancel’,
Cnef ToBa BbBEAETE LsiNa NPOrpama 3a NPUroTesiHe OTHauano.

Tpu pbyHo y Ha 8p: 3a umatime npedsud

B8b3MOXEH OUANA30H U CMbNKA HA UHCMANupaxe, npedsudeH om npedea-
P D 3a 8 Ci ‘meue ¢

maénuyama Ha 3a800CKU HaCMPOUKU.

3a sawemo ydobcmeo Ha speme 8 npozp: 3a
noyxHa om . Tosa Oa ysenuyu

Ha Hezon1AM CPOK paboma Ha npozpamama, ako acmue He ycnsao da ce
Npu20meu 8 0CHOBHO 8peMe.

B Hskakau P Hayc 8peme
3a npuzomesiHe NoYHa camo koz0a ypeda Habupa 3adadeHa pabomHa
memnepamypa. Hanpumep, ako Haneeme xaadHa 600a u ycmaxosume e

& Cned mpaHcnop unu ci npu HUCKU
mpsi6ea da ocmasume ypeda npu cmadiHa memnepamypa He no-Mazako om
2 4aca, npedu 0a 20 8KAKYUMe.
BHUMAHMWE! 3abparsea ce nosuwu ycmpolicmeo ¢ U3NbHeH ¢ Yawa
Opwikama.

He exniodsatime ycmpoiicmeomo, 6e3 bmpewHama 4acm Ha 4yawama unu
NpasHa kyna-e cay4ail Ha cy4aliHo CMapmupaKe Ha npozpamu 3a 20meeHe
mosa we dogede 00 KPUMUYHAMA NPeepsBaKe Ha ycmpoLicmMeama unu yepex-
Oare Ha lpedu uscuneme
MGJIKO 071U U CTbHY0271e0080 0/1UO 6 eDHA Kyna.

@ BHUMAHMWE! 3abpanssa ce 8duzHe ycmpolicmeomo 3a Opuikama Ha
wawama!

npozpama ,STEAM" epeme 3a 5 MuHymu, Ha
pozpama u 0mc4UMeare Ha 3a0adeHoMo epeme 3a Npu2oMes-
He no4He camo cned Ha 80da u Ha 00 YHO

Ko/Iu4ecmeo napa e yawama.

B npozpamama ,PASTA" omcqumeare Ha ycmaHoeeHomo eépeme 3a npu2om-
8SIHe NOYHA C/1ed 3aKUNsearxe Ha 800a U NOBMOPHO HaMucsaxe Gymora, Start':

DyHkums ,Time Delay” (,OtnoxeH crapt®)

DyHKUMs NO3BONSBA 13 Ce 33/1a/ie BPEMe, CJiefl M3BbPLIBaHE Ha KOETO ACTHe
TpsiGBa Aa Gbae rotoBo (B3MMaitku NpeABKA BpeMe 3a paboTa Ha nporpama).
Bb3MOXHO e aa ycTaHoBUTe BpeMeTo B AuanasoH ot 10 MuHYyTM no 24 yaca
CbC CTbMKa Ha yctaHoBka 10 MuHyTW. MMaiiTe npeaswma, e BpeMeTo Ha OT-
cpoysaHe TpaGsa Aa Gbie NoBeye OT YCTaHOBEHOTO BPEMe 3a MPUroTBSsHe,
MHaye nporpaMa no4He Aa paboTu BeaHara cnef HaTMcBawe Ha 6yTowa ,Start”.



Bue MoxeTe na ycTaHOBUTE BPEMETO Ha OTNIOXEH CTapT cnef u36opa Ha aBTo-
MaTuyHa Nporpama, yCTaHoBABaHe Ha TeMnepaTypy 1 BpEMeTO 3a NPUroTBsHe:

1. HatucHete 6yToHa ,Time Delay” u BKAOYETE PEXMM 3a YCTAHOBKA Ha
BPEMETO 3a OTNIOKEH CTapT. Bbpxy Aucnnes ce nossu Haanuc Time
Delay", a TaiiMep nouHe aa mura.

2. Hatuceaiiku 6yToHa ,Hour" Mo CTbKM CMEHeTe 3Ha4YeHUeTo Ha Yacose.
YcraHoBeH opmart Ha BpemeTo — 24 yaca. Ako AbpxkeTe ByToHa HaTU-
CHaT HAKO/IKO CeKYHAM, e NoYHe YCKOPeHaTa CMAHA Ha 3HaYeHus.

3. Hatuceaiiku 6yToHa ,Min" N0 CTBMKM CMEHETE 3HAYEHMETO Ha MUHYTH.
Ako AbpeTe BYTOHAa HaTMCHAT HAKONKO CEKYHAM, e MOYHE yCKope-
HaTa CMAHA Ha 3HaYeHus.

4. AKo e Heobx0AMMO Aa Bbae YyCTaHOBEHO BPEMETO 33 MPUrOTBSIHE MO-
Masiko OT eMH Yac, B PeXMMa Ha yCTaHOBABAHE Ha 4YacoBe Mocneno-
BaTeNHo HaTUcHeTe ByToHa ,Hour" 4o HynMpaHe Ha 3HaYeHWeTo Ha
yacose. (e ToBa HaTUCBalKu ByToHa ,Min"ycTaHoBeTe HEOBX0AMMO-
TO 3HaYE€HUE Ha MUHYTU.

5. 3a Aa OTMeHuTe HanpaBeHWTe YCTaHOBKM, HaTUCHeTe ByToHa ,Reheat/
Cancel’, cnep ToBa BbBeAeTe Lsina NPOrpaMa 3a NpUroTBsSIHE OTHaYano.

6. (nen u3BbPLIBAHE HA YCTAHOBSIBaHE Ha BPEMEHTO HAaTUCHETE U yabp-
*auTe 6yToHa ,Start” HAKOMIKM CeKyHAM. 3aropu ce MHAMKATOp Ha pa-
60Ta Ha dyHKuma Time Delay’, ce nouHe u3nbAHEHUE Ha Nporpama u
06paTHO OTCUMTBaHE Ha BPEMETO.

7. Cnepn yctaHOBEHOTO BpeMe scTHe e 6bae rotoso. Cnep ussbpluaHe Ha
nporpamMma aBTOMaTMYHO LUE Ce BK/OUYBA PYHKLMSA 33 NOAAbPXKAHE Ha
TeMnepatypa Ha roToBM ICTUS (aBTO3ATOMNSHE) U 3arOpU Ce UHANKATOP
Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel”.

8. 3a ja u3knyeTe aBTo3aTonnsHe HaTUcHeTe ByToHa ,Reheat/Cancel”.
WHankaTtop Ha 6yTOHa LWwe u3racHe.

DYHKYUS HA OM/IOKEH CMApm e AOCMBNHA 30 8CUYKU ABMOMAMUYHU Npo-
2pamu 3a npuzomesHe, oceeH npozpamu ,FRY';,PASTA" u ,QUICK COOK".

He ce pexomerdysa da usnonzeame gyHkyus ,Time Delay’; ako peyenma
CbObPMU MACYHU UNU OpyaU NECHO pa3eanauiu npodykmu (Aliya, npecHo
MJIAKO, MECO, KaWKasas u m. H.).

[pu ycmarosssare Ha epememo 6be GyHkuus Time Delay”Heobxodumo e
0a umame npedsud, ye omcyumeare Ha epememo 8 npozpama ,STEAM"
No4Ha camo kozamo cmuere mem-
nepamypa (cned 3akunseaxe Ha 600a).

(DyHKuMSA 33 NOAABLPXKAHE Ha TeMNepaTypa Ha roTosu Actus ,Keep
Warm" (aBTo3atonnsue)

BkniouBa ce aBTOMATMUHO C/lefl NPUKAloYBaHe Ha paboTa Ha nporpama 3a
NpUroTBSHE W MOXe A1a NOAABPXA TeMNepaTypa Ha roToBO ACTUE B AMaNa3oH
70-75°C B npoabmxeHue Ha 24 vaca. [pu AefCTBalLO aBTO3aTONNSHE CBETU
uHAMKaTop Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel’, Bbpxy Aucnnes otpasssa ce npeko
OTCYWTBaHE Ha BPEMETO Ha paboTa B AajleHus PexmMM. AKo TpsibBa, MoxeTe
Aa U3KNKYeTe aBTo3atonnsHe, HaTUCBAMKN U y,Elbp)Kal.:iKM HAKONKO CeKyHau
6yToHa ,Reheat/Cancel”.

nj W3K7 Ha

BksitouBaHe Ha aBTo3atonnsHe e u3BbplaHe Ha DEGOTS Ha nporpaMa He Bu-
Haru e sxenartento. C yyeT Ha ToBa, B MynTrBapka REDMOND RMC-M90E e npe-
[yCMOTPEHa Bb3MOXHOCT 33 NMPeABapUTENHO U3KKOUBAHE Ha AadeHa dyHKUMS
noBpeme Ha 3amycka unu pabota Ha OCHOBHA NpOrpama 3a NpuroTesHe. 3a Tosa
noBpeMe Ha CTapT 1 paboTa Ha Nporpama HaTUCHETE U yAbPXaiTe HAKOKO ce-
KyHau 6yToHa ,Menu/Keep Warm®, aokaTo uHaukatop Ha 6ytoHa ,Reheat/Cancel”
He m3racHe. 3a ia BK/IO4MUTE OTHOBO aBTO3aTOMNsSHE, HaTUCHETe ByToHa ,Menu/
Keep Warm® owie BegHbx (MHAMKaTopa Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel” ce cBeTHe).

myHKuMﬂ 3a 3aTonnaHe Ha AcTua
MynsTueapka REDMOND RMC-M90E moxe aa ce u3nonssa 3a 3atonnisiHe Ha
XNafHy ACTus. 3a ToBa:

« CnoxeTe NpoAyKTU B yawwaTa, NoCTaBeTe i B KOPMyca Ha MynTMBapka.

. Cnoxere Kanaka, npucbeauHeTe ypeaa KoM eNekTpuyecka mpexa.

« HarucHete u yabpxaiite HKOnKo cekyHau 6yToHa ,Reheat/Cancel” ao
3BYKOB CUrHan. U.le CBETAT CbOTBETCTBALL MHAMKATOP Ha AMCNNEea U UH-
AvkaTop Ha 6yToHa. TaiiMep noyHa fia OTCYMTBA BPEMETO 3a 3aTOnNIsHe.

Ypenar we 3atonau sctue Ao 70-75°C 1 we noaabpsKa ro B ropello cbCrosHue
B NPOAbMKEHME Ha 24 yaca. AKo e HeoBX0aNUMO, MOXeTe Aa CrpeTe 3aTonns-
He, HAaTUCBAlMKM M yAbPXKaWKK HAKONKO cekyHau byToHa ,Reheat/Cancel’,
J0KaTo He M3racsaT CbOTBETBALLM MHAMKATOPU BbPXY AUCMNes u ByToHa.

Bunpeku e Mynmueapka Moxe 0a nasu npodyKm 8 3amonsieHo CbCmosHue
0o 24 yaca, He e npenopbeaHo da ocmasume scMue 3amMoneHo nogeye
om dea-mpu yaca, mvl KAMO NOHAK02a MO&a Moxe 0a 800U KbM U3MeHe-
HUe Ha He208UMe BKyCo8U Ka4ecmea.

06wm peiicteus npu U3non3saHe Ha aBTOMaTU4YHU Nporpamu

BAXHO! Ako u3nonssame yped 3a eapere Ha 800a (HANpuMep, K02amo
20meume npodykmu), e 3SABPAHEHO da ce uncmanupa Ha memnepamypa-
ma Ha 2omsene e no-sucoka om 100°C. Tosa Moxe da dosede 0o npezps-
saHe u nospeda Ha ypeda. o cowama npuyuna e 3ABPAHEHO da ce u3-
noszeam 3a eapexe Ha 800a Ha npoepamama ,BAKE ,FRY', ,BREAD'.

1. MoproTeeTe (oTMepeTe) HEOGXOAMMM NPOAYKTH.

2. Pasnonoxete MpoAyKTM B 4Yalwara Ha MyATMBapka B CbOTBETCTBUE C
nporpama 3a NpuroTesiHe 1 NocTaBeTe s B Kopnyca Ha ypeaa. Cnepete
3a TOBQ, Y€ BCUYKWM NPOAYKTU, BKNKOYEHO TEYHOCT, Cé HaMupanu aony
MaKCMManHa OTMeTKa Ha BbTPeLWHa NOBbPXHOCT Ha Yawa. yﬁe,ElETE ce,
4e 4awa e ycraHoBeHa 6e3 U3KpUBABAHE M NABTHO AOKOCBA Ce A0
HarpeBaTeNnHus enemMeHT.

3. 3aTBOpeTe kamaka Ha MynTMBapKa AOKaTo wpakHe. MpucbeanHere
ypena KbM enekTpuyecka Mpexa.

o BHUMAHMWE! Ako ce 2omsu npu eucoka memnepamypa ¢ noMowma Ha
20/1MO KO/IUYECMBO pa Macno, 8uHazu oc ime kanaxa Ha
ycmpolicmeomo Ha omKpumo.

4. HamucHete 6yToHa ,Menu/Keep Warm"® u usbepete Heobxoanma nporpa-
Ma 3a MpUroTBAHe (Ha AMCMAes LWe CBETW CbOTBETCTBAL MHAMKATOP Ha
nporpama).

5. Ako He Bu 3340B0N5IBa BPEMETO 33 NPUrOTBAHE, YCTAaHOBEHO aBOMa-
TMUHO, B1e MoXeTe Aa CMeHWTe AafeHo 3HaueHue, HaTucHeTe GyToHN
,Hour"u ,Min*.

6. Tpn Heo6X0AMMOCT yCTaHOBETE BPeMe Ha OTNOXEH CTapT. MyHKuua
Time Delay”e HefocTbNHa Npyu u3non3sawe Ha nporpamu ,FRY", PASTA®
1 ,QUICK COOK".

7. 3apacTapTupaTe NporpaMa 3a NpUroTBAHE HATUCHETE HAKOMKO CEKYH-
An 6yToHa ,Start’, 4OKaTO LWe CBETAT UHAMKATOpUTE Ha ByToHK ,Start”
1 ,Reheat/Cancel”. LLle noyHe u3nbAHEHME Ha yCTaHOBEHa Nporpama u
06paTHO OTCUMTBAHE Ha BPEMETO 3a npuroTesHe. B mporpamara
LSTEAM" 06paTtHO OTCYMTBAHE MOYHE CAef 3aKunsBaHe Ha BoAa U
[OCTUraHe Ha A0CTaTbYHa MABTHOCT Ha Mapa B YawaTa; B Nporpama
LPASTA" — cnep 3akunsBaHe Ha BOAA B YallaTa, CnaraHe Ha NpoayKTH
1 NOBTOPHO HaTucBaHe Ha 6yToHa ,Start”.

8. Tpu HeobxoaMMOCT MOXeTe NpeABapUTENHO Aa U3KNKYBaTe GYHKUMA
aBTO3aTON/ISIHE: HATUCHETe U ApbXTe 6yToHa ,Menu/Keep Warm®, no-
KaTo WU3racBa MHAMkaTopa Ha 6yToHa ,Reheat/Cancel”. MoBTOpHO Ha-
TUcBaHe Ha GyToHa ,Menu/Keep Warm® oTHOBO BK/IO4YBa fadeHata

dyHKUMS. DyHKUMA aBTO3ATONNSAHE € HeAOCTbIHA NPY U3MON30BaHe Ha
nporpamu ,YOGURT/DOUGH" u ,BREAD".

9. 3Bykos curHan uwe Bu uHdopmupa 3a cebpliBaHe Ha nporpama. Mo-
HaTaTbK, B 3aBUCMMOCT OT M36paHaTa Nporpama unm TeKyLM HacTpoil-
KW, Ce BKNIOYBA PEXWM aBTo3aTonnisHe (CBeTM MHAukaTop ,Reheat/
Cancel”) unu pexxum Ha oyakBaHe (M1ra MHAMKATOP Ha ByToHa ,Start”).

10. 3a na oTMeHuTe 3aafieHa Nporpama, NpekbCHeTe NPoLec Ha NpuUroT-
BAHE WNM aBTO3aTONNSHE, HAaTUCHETE W APbXTE HAKONKO cekyHau By-
Towa ,Reheat/Cancel”.

Aa nony KadyecmeeH Buda ce om
peuenmu no NpuzomesiHe Ha ACMUS, NOCOYEHU 68 KHU2d, NPUIG2AHA KbM
mynmueapka REDMOND RMC-M90E, uspabomera cneyuanto 3a mo3u Moden.

Bc Cveemu 3a
Ha Hali-yecmo

Ha Xpaxa Moxeme da Hamepume
8bNPOCU.

Ako Bue cmsimame, Ye He cme nocmuz/nu yenaem pesyamam c 06UKHoBeHu
asmomMamuyHu npozpamu, u3nos3ealime yHugepcanHa npozpama
. MULTICOOK" c pasuwiuper 0uanasoH Ha pb4HuU HACMPOLIKU, KOSIMO OMKpU-
8a 2onemu ‘mu 3a Bauiume exct X

Mporpama ,,MULTICOOK"

[Nanena nporpama e npeaHasHayeHa 3a NpUroTesHe Ha NPaKTUYeCKky BCaKak-
BM SICTUS NO 33aiEHV OT NON13BaTeN NapaMeTpyu Ha TeMnepaTypa U BpeMeTo
3a npurotesiHe. bnaronapenne Ha nporpama ,MULTICOOK" myntuBapka
REDMOND RMC-M90E Moxe Aa 3aMeHM peamnua KyXHEHCKM ypeau 1 no3so-
7 @ NPUTrOTBUTE SICTUS NPaKTMYECKHU N0 BCAKaKbB MHTepecysauy Bu peuenr,
npoyeTeH B CTapa KyNMHapHa KHUra uiu B3eT oT MHTepHeT.

3a BaweTo yno6cTBo noBpeMe Ha NpUroTBSHE Ha SCTUs € TeMnepaTypa Ao 80°C
¢yHKLll4ﬂ Ha aBTO3aToONNAHE € U3KNKYeHa. an HEOﬁXOﬂMMOCT MOXeTe Aa S BKHO-
YMTE: HAaTUCHETE W APLXKTE HAKOMKO CekyHau ByToHa ,Menu/Keep Warm* cnen
CTapTMpaHe Ha Nporpama 3a npuroTBsHe, A0KaTo CBETH MHANKaTop ,Reheat/Cancel’.

« CraHgaptHo B nporpama ,MULTICOOK" speme 3a npurotesHe e 15
MUWHYTH, TeMnepaTtypa Ha npurotesHe e 100°C.

« [lnanasoH Ha pbYHO perynupaqe Ha TeMnepaTtypa (CMeHM ce C HaTUCBaHe
Ha 6yToHa ,Temperature®): 35°C — 170°C cbc CTbrKa Ha U3MeHeHme 8 5°C.

* [lManasoH Ha pLYHO perynupaqe Ha Bpeme: 5 MUHYTM — 12 Yaca cbC
CTbMKa Ha u3MeHeHue 1 MUHYTa 32 UHTEPBAN A0 1lyacum 5 MUHYTU —
3a UHTEpBan noseve oT 1 vac.

@ Ako poep ,MULTICOOK* (Hanpumep npu
npu2omesHemo Ha Xpawu), He Hacmpolisaiime memnepamypama Ha 20-
meeHe e no-gucoka om 100°C.

Mporpama ,0ATMEAL"

MpenopbyBa ce 3a NPUroTBAHE Ha MAeYHW Kawu. CTaHAapTHO B NporpaMa
BpeMe 3a npurotesaHe e 10 MUHYTU. Bb3MOXHO € PbYHO MHCTanMpaHe Ha
BPEMETO 33 NPUrOTBSIHE B AWaNasoH OT 5 MUHYTM A0 1 yac 30 MUHYTH CbC
CTbMka B 1 MUHYTa.

Mporpama ,0ATMEAL" e npefiHa3HayeHa 3a NPUrOTBAHE Ha KalM C U3non3-
BaHe Ha NaCTbOPU3UPAHOTO HUCKOMACAEHO MASKO. 3a 1a M3GerHeTe U3kuns-
BaHETO Ha MIAKO M Aa NO/y4YuTe Heo6X0AMM pesynTar, npenopbyBsa ce npean
NPUroTBAIHE M3MbAHUTE CNeABaLLM AeVCTBUS:

*  WaTesHO NPOMMBATE BCUYKM MbIHO3bPHUCTMTE (OpU3, €143, OIOWEeHO
npoco U T.H.), AOKaTO BOAA He CTaBa 6ucTpa;

*  npeav NpuroTesHe CMa3gaTe yawara Ha My/NTMBapKa C Macno;

*  CTPOro cnasgaTe NpoONOpUMM, OTMEPBaTe NPOAYKTM CbINACHO nocoye-
HUATA OT KHWraTa Ha PeLenTyu; HamansgaTe WV yBenuyasate Koamye-
CTBO Ha NPOAYKTU CTPOrO NPONOPUMOHANHO;



* Mpu M3NON3BaHe Ha MbJHOMACNEHO MASKO ro paspex/ate C Boaa B
nponopums 1:1.

CBoiicTBaTa Ha MNAKO M 3bpHa B 3aBUCMMOCT OT MSACTOTO Ha NPOM3XOA U
NpoW3BOANTENS, MOraT Aa Ce Pa3NuyaBaT, ToBa NOHAKOra 0TpassBa ce BbpXy
pesynTaTuTe Ha Np1OrTBsHe.

AKo nowckaH pesyntat B nporpama ,OATMEAL" He e 6un nocturHat, usanons-
BailTe yHuBepcanHa nporpama ,MULTICOOK". OntumanHa Temnepatypa 3a
npuroTBsiHe Ha MneyHa kawa e 95°C. Konuyectso Ha NpoayKTH 1 Bpeme 3a
NPUroTBsIHE YCTaHOBETE CbbIMACHO PeLenTa.

Mporpama ,STEW"

Mpenopbysa ce 3a 3adylasaHe Ha 3eNeHYYLYM, MECO, NTULA, MOPCKA XpaHa.
CraHaapTHo B Nporpama Bpeme 3a NpurotesHe e 1 yac. Bb3aMoxHo e Aa ycTa-
HOBMTE BPEMETO Ha NpUroTBaHe B AnanasoH ot 20 MuHyTM Ao 12 Haca cbe
CTMKA Ha YCTaHOBKa 5 MUHYTH.

Mporpama ,FRY"

Mpenopbysa ce 3a 3aaylwasaHe Ha 3eNeHYyLY, MECO, NTULLA, MOPCKa XpaHa.
CraHpapTHO B Nporpama Bpeme 3a npurotesHe e 15 MuHyTU. Bb3MoXxHO e
PBYHO MHCTaNMPaHe Ha BPEMETO 3a NPUrOTBSHE B AMANa30H OT 5 MUHYTH 10
1 yac 30 MMHYTH CbC CTbNKA B 1 MUHYTa.

@ynkums Time Delay” B ;aneHa nporpama e HeAOCTbIHA.

3a da npodykmume Ha u32apsm, u3nvHABAlMe NPENOPLYBAHUS HA KHU-
2ama Ha u nep ] 8 yawa.
JonycHa ce c P

Mporpama ,,SOUP*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBSHE Ha PasnnyHK GyNbOHM M MbPBYU ACTHS, @ Taka
CbLIO 32 KOMMNOTH U HaNUTKK. CTaHAAPTHO B NPOrpaMa BpeMe 3a NPUroTBsHe
e 1 yac. Bb3MOXHO € A1a yCTaHOBMTE BPEMETO Ha NPUTOTBSIHE B AWANasoH OT
20 MUHYTH B0 8 Yaca CbC CTbMKA Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTU.

Mporpama ,STEAM*

I'Ipenopbuaa Ce 3a NPUroTBSIHE Ha Napa Ha 3eneH4yuu, pMGEI, MeCo, ANETUYHN U
BeretepuaHCKu ACTus, eTCKO MEHH0. CTaH.U.EIpTHO B Nporpama BpemMe 3a npurot-
BaHe e 15 MUHYTH. Bb3MOXHO € Aa YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUroTBAHE B Aua-
nasoH ot 5 MWHYTU A0 2 4aca CbC CThMKa Ha YyCTaHOBKa 5 MWUHYTU.

Kanak Ha

3a npuroTBAHe B AafeHa nporpama M3non3saiite cneumnaneH KoHTelHep
(BKNKOYEH B KOMMNAEKT):

1. Cwunete B yawara 600-1000 mn Boaa. MocTageTe B YalaTa KoHTeliHe-
pa 3a NpUroTBsiHe Ha napa.

2. OTMepeTe 1 NOATOTBETE MPOAYKTUTE CbINIACHO PELENTa, PABHOMEPHO
pa3noxeTe rv B KOHTelHepa 1 MocTaseTe Yawara 8 ypeaa. Ybenerte ce,
e yawara NALTHO ONKMPa Ce C HarpesaTeNieH eNeMenT.

3. (nepnsaiiTte npenopbyBaHus Ha un. 3-10 Ha yacT ,06wm aeicTeus npu
M3N0ON3BaHe Ha aBTOMATUYHK Nporpamu’.

06pamHo omcyumearHe Ha 3a0a0eHOMO 8peMe 3a NpuomesHe No4He cied 3a-
Kunsgaxe Ha 600a u 06pasysaxe Ha dOCMamy4Ha NILMHOCM Ha NAPa 6 Yawama.

Ako Bue He u3znonssame asmomamuyHu Hacmpoliku Ha epeme 8 dadeHa
P Ui Ha npenop: speme 3a
He Ha NApa 3a PasauYHU NPOOYKMU.

Mporpama ,PASTA*

Mpenopbysa ce 3a NPUroTBAHE Ha MaKapOHEHW U3AeNNS, KPeHBUPLIM, CBAPSI-
BaHe Ha sillata 1 T.H. CTaHAapTHO B NPOrpaMa BpeMe 3a NpuUroTesHe e 8
MUHYTU. BbIMOXHO € 1a YCTaHOBMUTE BPEMETO Ha NPMrOTBSHE B AKaNa3oH OT
2 0o 20 MMHYTM CbC CTbMKA Ha ycTaHoBka 1 MuHyTa. MporpamMa npeasuxaa

AosexaaHe Ha BoAa A0 KUNeHWe, cnaraHe Ha NpoAyKTU M TeXHOTO No-HaTta-
TbWHO NpuUroTeaHe. 3a MOMeHTa Ha Kuneuue Ha BOAaTa u HeDﬁXOﬂ,MMOCTTa
Aa cnarate NpoaykTv wWwe Bu yBeAOoMU 3BYKOB CUTHan. OGpaTHo oTCYUTBaHe
Ha BpeMeTo Ha paéoTa Ha nporpama no4He cnea NOBTOPHO HaTUCBAHE Ha
6yToHa ,Start”.

®yHkuma Time Delay” B gageHa nporpama e HefoCTbMHa.

ospeme Ha HA HIKaK8U (Hanpumep, POHU U
np.) obpasysa ce nsHa. 3a 0a ms He uzmuye om 4dawama moxeme 0a
0meopume Kanaka c1ed HIKOIKO MUHYMU NOC/IE CIG2aHe Ha NPodyKmume
8 Kunsawa eooa.

Mporpama ,.SLOW COOK*

I'Ipenop'bwsa Ce 3a NpUroTBsiHe Ha 3aAyLWeHO Meco, TONEHO MNAKO. CTaH.ClEIDTHD B
nporpamara Bpeme 3a nNpuroTesiHe e 5 yaca. BbamoxHo e aa yCTaHOBWUTE BpEMETO
Ha NpuroTesHe B AUanasoH oT 1 no 8 yaca cbC CTbrKa Ha YyCTaHOBKa 10 MUHYTU.

Mporpama ,BOIL"

lMpenopbga ce 3a NpuroTesHe Ha 3eneHuyum 1 6060eu. CraHaapTHO B Nporpama
BpeMe 3a npuroTesHe e 40 MUHYTU. Bb3MOXHO € 3 yCTaHOBMTE BPeMeTo Ha npy-
TOTBSIHE B IMANa30H OT 5 MUHYTM /10 2 Yaca CbC CTbMKA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

MNporpama ,,BAKE"

I'Ipenopbtlsa Ce 3a M3nNu4yaHe Ha SMCKBMTM, NUpo3n OT TeCTo C Mas u 6yTEp'
TecTo. CTaH,ElaDTHO B MporpaMa spemMe 3a NpuroTesHe e 1 yac. BbamoxHo e aa
YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUroTBAHE B AMANAa30H OT 20 MUHYTU A0 8 vaca cbe
CTbNKa Ha yCTaHOBKa 5 MUHYTU.

TomosHocmma Ha bucksuma Moxeme 0a npogepumMe Kamo 8MuKHeme 6
He20 ObpeeHa npvyKa (kaeyka 3a 3v6u). AKo 5 u38adume u Ha Hes HAMA
napyema om mecmo - 6UCK8UM e 20moe.

Mpu Ha xn126 npenop ce da GyHKUus Ha as-
MOMAMUYHO 3aMONJISHE HA SCMUE HA BCUYKUME emanu Ha NPU2OMesHe.

Mporpama ,GRAIN“

I'IporpaMa npenopbyBa Ce 33 NPUroTBAHE Ha POHIMBKM KalK OT pasIUyHK
BM/0BE 3bPHO, IPUrOTBAHE Ha rapHUTypu. CTaHAapTHO B Nporpama Bpeme 3a
npuroTesiHe e 35 MWUHYTH. Bb3MOXHO e Aa YCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPpUroTBA-
He B AManasoH ot 5 MUHYTU A0 4 yaca cbC CTbNKa Ha YyCTaHOBKa 5 MUHYTU.

Mporpama ,PILAF*

Mporpama npenopbyBa Ce 3a NPUroTBsHE Ha Pa3nuyHyU BUAOBE NIOB, Naens.
CraHnapTHO B NporpaMa BpeMe 3a NpUroTesHe e 1 yac. Bb3MOXHO e psiHO
MHCTanMpaHe Ha BPeMeTo 3a NPUroTBsHe B AWana3oH ot 20 MuHYTH Ao 1 yac
30 MMHYTM CbC CTbMKA Ha ycTaHoBKa B 10 MUHYTU.

Mporpama ,YOGURT/DOUGH"

C nomolwa Ha aneHa nporpama Bue MoxeTe 1a roTeuTe Pa3fnyHK BKYCHU U
nonesHu HorypTu 8 kblua cu. CTaHAapTHO B NPoOrpaMara BpeMe 3a NpuroTss-
He e 8 yaca. Bb3MOXHO e 1a yCTaHOBUTE BPEMETO Ha NPUTOTBAHE B AMANasoH
0T 6 0o 12 yaca CbC CTbMKa Ha ycTaHoBka 10 MuHyTH.

DyHKUMS aBTO3aTONNAHE B AafleHa Nporpama e HeAoCTbnHa. MpoaykT1 Tps6-
Ba /la Ce HaMMPaT MO-HM3KO OT OTMeTKa 1/2 Ha BbTpelHa CTpaHa Ha Yalua.

3a npuzomesiHe Ha Lio2pymu mMoxeme 0a U3no/38ame cneyuaneH KomMnaekm
6ypkaxu 3a tiocypma REDMOND RAM-G1 (kynysa ce omden+o).

Mporpama ,PIZZA*

Mpenopbysa ce 3a NpuroTesHe Ha nuua. CTaHAapTHO B NporpaMa Bpeme 3a
npuroTesiHe e 25 MUHYTU. BbIMOXHO € A1a YCTaHOBUTE BPEMETO Ha MPUrOTBS-
He B AnanasoH ot 20 MMHYTM 40 1 Yac CbC CTbMKaA Ha YCTaHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,,BREAD*

I'Ipenopwsa Ce 33 U3NUYaHe Ha pa3nNnyH1 BUA0BE Xns16 OT NWeHUYHO 6PELIJ’
HO € f06aBAHE Ha pykeHo BpalwHo. [porpaMa uMa MbAEH UMK Ha NPUroT-
BsiHe OT (hepMeHTauUMs Ha TecTo A0 u3nuyaHe. CTaHAapTHO B Nporpama BpemMe
3a NpuroTesHe e 3 yaca. BbaMoxHo e fa YCTaHOBWTE BPEMETO Ha NPUroTBAHE
B IMana3oH oT 1 Ao 6 Yaca CbC CTbMKA Ha YyCTaHOBKa 10 MWHYTH.

DyHKUMA aBTO3aTONNAHE B Aa/l€Ha NPOrpaMa e HeaoCTbIHA.

MpoaykTn TpsGBa Aa Ce HaMMpaT Mo-HW3KO OT oTMeTka 1/2 Ha BbTpelwHa
CTpaHa Ha Yawa.

WmaiiTe npengua, 4e nospeme Ha NpbB Yac Ha paboTa Ha nporpama CTasa
(epMeHTaLMA Ha TECTO, a CNes, TOBA HENOCPEACTBEHO U3NUUaHe.

. ﬂpeﬂlfi u3nonssaHe, npenopwysa ce Aa npeceete 5paLLIHO 3a [a ro Ha-
cuTeTe C KUCA0POaa M NpeMaxHeTe NpuMeck.

« He npenopbysa ce 3a usnonseaxe Ha dyHkuus Time Delay’, Tbit kato
TOBa [1a MOXeE MOB/MSE Ha KaYeCTBOTO Ha MU3MUUaHe.

« He otBapsiiTe kanaka Ha My/TUBapKa 40 MbAHO CBbPLIEHE Ha NPOLLe-
ca Ha n3nuyare! OT TOBA 3aBUCK KAYECTBO Ha U3MbYBAHMS NPOAYKT.

. ,Ela CbKpaTuTe BpEMETO U yNnecHUTe NpUroTeaHe npenopb4yame Aa U3nons-
BaTe rotoBu CMeCKu 3a NpUroTBaHe Ha xn96.

Mporpama ,DESSERT*

Mpenopbysa ce 3a NPUrOTBSIHE Ha Pa3NU4HK BUAOBE AECEPTH OT MIOAOBE.
CraHaapTHO B Mporpama BpeMe 3a npurotesHe e 1 yac. BbamMoxHo e aa ycra-
HOBMTE BPEMETO 3a MPUIOTBSIHE B AWUANAa30H OT 5 MUHYTM [0 4 yaca CbC
CTbMKa Ha YCTAHOBKA 5 MUHYTH.

Mporpama ,QUICK COOK*

Mporpama 3a 6bP30 NPUIOTBAHE Ha OPU3, POHAMBY Kalum OT 3bpHa.

B nafeHa nporpamMMa perynmpaHe Ha BPEeMETO 3a NPUroTBSHE U QYHKUMS
,Time Delay" ca HegoCTbMHM.

. AONBIHUTEIHM BB3MOXHOCTH

+  (epMeHTauus Ha Tecto

« T[lpurotesaHe Ha doHAD

« [lbpxkeHe BbB GpuTIOpa

* [lpuroTBsHe Ha U3Bapa, CUpeHe

. ﬂachcpwaaumﬂ Ha Te4HU NPOAYKTH

* 3atonnsHe Ha 6ebewwkn NpoayKTH

« CrepunusmpaHe Ha nocyaa v NpeaMeTy 3a IMuHa XUrueHa

IV.JOMBNHNUTENHN AKCECOAPHU

MoskeTe fa cu HabaBuTe JONBAHUTENHUTE akcecoapu kbM ypeaa REDMOND
RMC-M90E 1 na Hayuute 3a HoBuTe u3nenus Ha REDMOND Ha caita www.
redmond.company, KakTo 1 B MarasuHuTe Ha OPULMANHUTE AUTBPU.

V. MOYNCTBAHE M NOAAPBXKA HA
YPELOA

06wm npaBuna U NPenopbLKu

« MMpeau nbpsata ynotpe6a Ha yCTPOMCTBOTO, KaKTO U 3a npeMaxsaHe
Ha MMPU3MaTa Ha XpaHa B YCTPOIACTBOTO C/Iel NPUTOTBSIHE, Ce Npeno-
pbyBa Aa ce 06paboTBaT B HES NONOBMH IMMOH B NPOAbMKEHME Ha 15
MUHYTH Ha ,STEAM" nporpama.

*  AKO YCTPOWCTBOTO He Ce M3MoN3Ba 3a AbATO BpeMe, U3K/loueTe ro ot
Mpexata. PaboTHa kaMepa, BKNIOUYUTENHO HarpesaTeneH Anck, kyna,
BBTPELUHa Kamnauka, pe3epBoap 3a KOHAEH3aT 1 NapHa knana, Tpsbsa
na Gbje umcTa 1 cyxa.



« Tlpeav nouncTsaHe Ha yCTPOMCTBOTO, Ce yBEpeTe, Ye e U3K/I0UEH OT MpexaTta U Hamb/IHO ce 0Xaau. 3a NoYmucT-
BaHe W3noN3BaliTe Meka Kbpna 1 AenMKaTHa npenapar 3a MUeHe Ha CbaoBe.

A He u3nonssaiime 2py6 cangemku unu 2bba unu abpasusHU nacmu npu no4ducmeare Ha ycmpoticmeomo. Cowio maxka
HeoonyCcmMuMO e U3N0NI38aHEMO HA HUKAKBU XUMUYECKU a2pectsHu uu Opyau 8euiecmsa, He ce Npenopyyea 3a npu-
Ha 8 c

@ He nozpysmatime ycmpoticmeo 8be 800a u He 20 nocmassiime nod cmpys eoda!

«  bBbpete BHAMATENHM NPY MOYNCTBAHE Ha TyMEHUTE (CUIMKOHOBM) YAaCTH Ha YCTPOICTBOTO: TSIXHATa NOBPEAA UM
AeopMaLius MOXe Aa A0BE/le 10 HEU3MPABHOCT Ha YCTPOICTBOTO.

«  Kopnyc Ha ycTpO/CTBOTO MOraT Aia Ce MOYMCTBAT N0-Manko 3aMbpcsiBaHe. Kyna, BbTpelHa kanauka, pesepeoap
3a KOHAEH3aT U MOABMXKHA NapHa KnanaH Tpsbsa Aa ce MOYMCTBAT Cned BCska ynotpeba. KonpeHsauus, ce
(hopMMpa B NPOLLECA Ha FOTBEHETO, BbB BaLIETO YCTPOUCTBO, Ce OTCTPaHSBA C/ef BCAKO M3M0N3BaHe Ha YCTPOil-
cT80TO. [P HEOBXOAMMOCT NOYMCTETE BLTPEIHOCTTA Ha paboTaTa Ha kamepara.

MouuncreaHe Ha Kopnyca

MoumcTeTe KOpMyca Ha yCTPOMCTBOTO C MeKa W BNaxHa KyXHeHCKa Kbpna uau rbba. Bb3MOXHO e U3Mon3BaHeTo Ha
HeXHaTa NoYMCTBalLO CPeACTBO. 3a Aa Ce M3GerHaT eBeHTyasHW NeTHa T BOAa W NeTHa Mo TSA0To, Ce Npenopbysa Aa
ce M3GbpLIeTe NOBLPXHOCTTA M3ChXHE.

MouncTBaHe Ha yawarta

Kynata mMoraT aa ce no4McTBaT pbyHO € MOMOLLTA Ha MeKa rbba W CPeacTBa 3a MMEHE Ha YMHWMW, Taka W B CbAOMUANHA
MaWWHa (B CbOTBETCTBUE C NPENOPLKUTE Ha HErOBUS NPOU3BOANTEN).

AKO TO¥i @ CUNHO 3aMbpCeH, U3cUneTe B Kyna C Tonna BoAa v f OCTaBeTe 3a M3BECTHO BpeMe OTMOKaTb, CIeZ TOBa NoyucTeTe.
3aAbMKUTENHO NOYMCTETe BbHLWHATA NOBLPXHOCT Ha YaluaTa Cyxu, NPeau Aa MHCTanMpare C1 B KOpMyca Ha yCTPOHCTBOTO.
Mpu penoBHa ekcnnoaTaumMs Ha YalaTa Ha UBETa CU BbTPELHO aHTUMPUIrapHOro MOKPUTHE MOXE M3LSAN0 MM YacTUY-
HO fia ce npoMeHu. ToBa He e Npu3Hak Ha AedekT Ha Yawarta.

MouncraHe Ha BbTpellHaTa CTpaHa Ha Kanaka

Mpoueaypa 3a NPeMaxsaHe W MHCTATMPaHe Ha BBTPELHATa CTPaHa Ha Kanaka e npeoctasun Ha cxemara A4 (cpa-
HUUa 7). M3non3BaiiTe BNaxHa KyXHeHCKa Kbpna uim rbba 3a NouMCTBaHe Ha ronemMm U NOABUXKHM BLTPELIHM Kanayku.
Mpean na UHCTanupate BbTPelIHaTa CTPaHa Ha Kanaka u3bbplueTe NOBLPXHOCTTA Ha ABETE Kanauku CyXu.

Mouncreane Ha NpeHoCuM napeH KnanaH
MapeH knanaH e MHCTaNMpaH B CneuManeH CeanoTo B ropHaTa YacT Ha Kanaka Ha ycTpoiicTBoTo. OBbpHeTe ce KbM
cxema AS (cTpanuua 8) 3a npoueaypu 3a noumucTBaHe.

BHUMAHME! 3a da ce usbezHe degopmup Ha 2ymeH Ha
sbimackusatime 20 Npu OMNUCBAHe, NOYUCMBAHE U UHCMANUPaHe.

, He CKpY iime u He

OTcTpaHsiBaHe Ha KOHAEH3

B 1031 MoAen Ha KOHAEH3auWs Ce HaTPynBa B CNeumManHa KyxuHa Ha Koprnyca Ha yCTPOMCTBOTO OKO/IO KynaTa u ce
B/IMBA B CNELMANeH KOHTEMHEp, Pa3nooXeH 0T3a4 Ha YCTPOMCTBOTO. 3a Aa NOYUCTUTE KOHTEMHEPA, U3NaKHETe nog,
Tevyawa BoAa, KaTo cneaparte CTbMKUTE NO-rope npasuna. I'IpeMaxBaHe Ha OCTaTbuUM OT KOHAEH3 B KYXMHU OKONO
KynaTa C NOMOLLTA Ha KYXHEHCKa Kbpna.

MouncrBaHe Ha paboTHaTa Kamepa
an CTPOro cnassaHe Ha MHCTPYKUWUKM B TOBA PbKOBOACTBO Ha BEPOSATHOCTTA 33 NonaAaHe Ha TeYHOCTH, YacTUuM oT
XpaHa uau oTnaabum B paﬁo‘ma'ra Kamepa Ha yc'rpoﬁc'rao'ro € MUHUManHa.

Tpu 3HaUMTENHO 3aMbPCSIBaHe Ha NOBBPXHOCTTA Ha paboTHaTa kamepa TpsGBa Aa 6baaT NoOYMCTEHN, Aa Ce u3berHe
HenpaBunHO hyHKUMOHMPaHe MK NoBpeaa Ha yCTpOACTBOTO.

[pedu noyucmeare Ha pabomama Ha KaMepama Ha ycmpolicmeomo ce ygepeme, 4e ypedbim e U3KJII4eH 0m Mpexa-
ma u e Hanwe/IHo oxaden!

CTpaHuyHuTE CTeHM Ha paboTHaTa KamMepa, NOBbPXHOCTTA Ha OTONMTENHUS AUCK W LIeHTpanHus Kopnyc Ha ceHsopa
Ha TeMnepaTtypaTa (pa3nonoXxeH B CpejaTa Ha OTONUTENHMS AMCK) MOraT ia Ce NOYMUCTBAT C BNaxHa (He ce Mokpu!)
rvba unu Kbpna. Ako u3snonssare noyncTBal, npenapar, Tpﬂ6Ea BHWMATENHO Aa Ce OTCTPAHAT BCMYKM OCTaTbuM, 33 Aa
ce u3berHe noseara Ha HeXenaHu MWPU3MKU NO BpeEME Ha NpoCNeasiBaHE HA FOTBEHETO.

Ako 4yxau obekT1 nonaaat B 3aabN604aBAHETO HA OKOJO LIEHTPanHaTa AaTYMK, BHUMATENHO U3BAAETE U C MUHCETH,
/i He Ce yAapu B KOPMyCa Ha CeH3opa.

AKO NOBBPXHOCTTa Ha OTOM/IUTENHUS AMCK € 3aMbpCeHa, € pa3pelieHo a W3N0N3Ba yBnaxHeHHylo rbba cpeaHa
TBbPAOCT MM CUHTETUYHA YeTKa.

IMpu pedoeHa ynompeba ycmpolicmeo ¢ mederue Ha BpeMemo Usemsm Ha OMONUMENHUS OUCK MOXE U3US/I0 LU Yac-
muyHo 0a ce npomeHu. Toea He e NPU3HAK 3a HEU3NPABHOC U He 6/1Use 8bPXY NPABUAHAMA paboma Ha ycmpoLicmeomo.

TpaHcnoptupane u CbxpaHenue
3a CbXpaHeHne U NOBTOPHO M3MN0/3BaHe, NOYMCTETE U HAaNbAHO NOACYWeTe BCMYKKM YAaCTM Ha ypeaa. Chxpawaaﬁ're
ypena Ha Cyxo 4 NpoBeTPUBO MSCTO Janeye OT HarpeBaTeNHW ypeau U NonafaHeTo Ha Npeku CIbHYEBU MbuM.

[Mpy TpaHCNOPTMpaHe 1 CbxpaHeHue ce 3a6paHABa M3NaraHeTo Ha ype/a Ha MeXaHUYecKo Bb3AeNCTBME, KOETO MOXE
Nla floBefle 10 NOBPEX/AAHETO HA ypeaa u/wnu Hapylwn UANOCTHOCTTA Ha ONaKoBKaTa.

Heo6xoa1Mo e NaseHeTo Ha onakoBKaTa Ha ypea OT MonajaaHe Ha BOAa W APyt TEYHOCTH.

VI.CbBETU 3ATNPUTOTBAHE

Tpewku no BpeMe Ha NPUroTBSIHE U CMOCOGM 3a OTCTPAHSBAHETO UM
B AaneHus paspen C\:BpaHH €a TUNUYHU FPeLLKK, HanpaBeHW NO BpeMe Ha NPUroTBAHE Ha XpaHa B MUNTUBAPKUTE, U
cnocobu Ha OTCTPAHABAHETO UM.

AICTUE HE E FOTOBO AOKPAV

Bb3MOXHM NPHUMHK 32 npo6nema Hauui Ha pewasane

+ Mo Bpeme Ha NPUTOTBAHE He OTBApAATE KaNaka Ha MyNTMBapKa Ges

Bue 3a6pasiXTe Aa 3ATEOPUTE KaNaka Ha ypeaa WM ro 3aTeopuxTe HeoBxoauMoCT.

HENTBTHO, 33T0BA TEMNEPATypa Ha NPATOTBSH Gewe HeaOCTaTkuHa |+  3aTBOPETe Kanaka AOKATO WpakHe. YBEPeTe Ce, 4e HULLO He Npeu Ha

Bucoka. ATLTHO 3aTBapSHe Ha KANAKa Ha YPEAa U YNILTHATETHA ryMa BbPXY
BbTPeWHa CTPaHa Ha KaNaka He e AehopMupara.

+ Yawa Tpa6ea na Gbae yCTaHOBEHa B KOPNYCA Ha YPeAa PaBHO, MITBTHO
Yalua v HerpesaTeneH eneMenT N0LIO KOTAKTUPT, 3aT0Ba TeMnepa- JOKOCBaVKi C AHOTO Ci 210 HATPEBATENeH ANCK.
TYPa Ha NPUTOTBSHE Gelue HEAOCTATbHH BICOKA. + Veepere ce, 4e B paGOTHa KaMepa Ha MyNTUBAPKA HAMA CTPAHMIHM
npeameru. He jiTe 3aMbpCABaHE Ha AUCK.

Heyaauen u360p Ha uHrpeauenT 3a actve. [laneHn uHrpean-
€HTW He CTaBar 3a NPUTOTBSIHE N0 U3BPaH OT BaC HaUMH MK
UBpaxTe rpeiliHa NporpaMma 3a NpUroTasHe.

VHIpEAUeHTH Ca Hapsi3aHu NPEKaneHo roneM, Hapyluen ca
06LUY MPONOpUMH Ha CRaraKe Ha NPOAYKTH.

Bite CTe UKCMpank (NpeLiensiBank) rpeuHo speme

+ Vi36part 07 BaC PeLienT He e r0AeH 3a NPHTOTESIH B AANEHa MyTTMEADIG.

. ena 3a panena Mogen
Ha ypena) peuenth. U3non3saiiTe peuent, Ha KOWTO ARACTBUTENHO
MoXeTe fia nosepsBare.

+ M360p Ha UHTPEAMeHTH, CTIOCO Ha HapsI3BaHe, NPONIOPLIAK Ha CraraKe,
360p Ha NIpOrpaMa W BPEMETO 3a NIPUTOTBSIHe TPAGEA Aa COTBETCTBAT
Ha u3BpaH peuent.

Mpw npuroTesiHe Ha napa: B Yala e NpekaneHo Manko B0Aa, 3a 4a | HanuBaiiTe B Yala BORA 3AABMKATEHO B 0GbeM, NPENOpbHaH B peuenta Ako
OCUrypABa AOCTATbHHA MALTHOCT Ha Napa. UMaTe ChMHeHS, NIPOBEPETe HUBOTO Ha BOAA N BPEME Ha roTBeHe.

+ Tlo BpeMe Ha OBUKHOBEHO MbPKEHE € AOCTATLHHO, KOTaTO OO MOKPU-
Ba AbHOTO Ha Yala C TbHbK COM.

+ Tlo Bpeme Ha MbpieHe Ebe (PUTIOPa CeasaliTe MOCOUBaHMS Ha CbOT-
sercraaLy peuent.

B ualLaTa e NPEKaNEHo MHOro oMo

My Mopxene:
He 3aTBapsiiTe Kanaka Ha MYNTUBapKa NP bPKeHe, aK0 TOB He e Nocode-
HO B peuenTa. 3amMpaseHu NpoayKTH Npeau nbpxeHe Tpabea Aa Gbaat pas-
MpaseHH, BoaaTa M TpaGea na M3neete.

M3mmwbk Ha Bnara 8 vawara.

MW Bapewe: UKMNABaHE Ha ByNsOHa N0 BpeMe Ha BapeHe Ha Npo- | HSKOM MPOAYKTU M3UCKBAT Ceuanta 06paBoTka Npeaw BapeHe: MueHe,
RYKTH C NOBMWEHA KNCENMHHOCT. nbpeHe  T.H. CneasaiiTe NOCOMBaHMS Ha U3BPaHHMA peLent.

o Bpeme Ha epMeHTaLV TeCToTo npunen-
He KbM BLTElEH Kanak U 3aTBOpH KNAnaH | CnaraiiTe B alwata no-ManbK oGem Tecto.

Mo wsnuvarie (recro | 32 OTBEXAaHe Ha napa.

He e M3nMuaHo) W3ganeTe usnuuaHe ot Yawarta, npeobbpHETe M OTHOBO CNOXETe B Yalara,

CneRTOBa MPORBIXETE H3MM4aHE A0 FOTOBHOCTTA. Ml0-HaTATbK NpM M3MHaHE
cnaraiiTe & Ualwara no-ManbK 06eM Tecro.

BYe CRONIXTE B YaLLaTa NPEKANEHO MHOTO
Tecro.

NMPOAYKT CE NPEBAPU

M3nonsaiite nposeper (afanTupa 3a AaneHa MOAeN Ha Ypeag) peuient.
11360p Ha UHTPEAUEHTH, CTIOCOB Ha HapA3BaHe, NPOMOpLIM Ha Carate, u360p
Ha NPOrpaMa  BPEMETO 3a NPUTOTBAHe TPABEA A3 CHOTBETCTBAT Ha HEroBH
npenopbKi.

BYie CTe HanpaBWnu rpewka & u360pa Ha NPOAYKT W N0 BpeMe Ha
yCTaHoBKa (NpeLieHsBare) Ha Bpeme 3a npuroresHe. Mpekanexo
Mk Pa3MEDU Ha MHTPEAUEHTH.



CeR NPHTOTBAHE FOTORO ACTHE MPEKAEHO ANITO Bpeme Bewwe asTo-
3atonnewo.

Ako & Bawara
Ha panena dyHKuus,

Anurento Ha e
mMopen Ha pKa uma
Bue MoxeTe Aa u3nonseate naaeHa BLIMOKHOCT.

NPU BAPEHE NPOAYKT U3KUMABA

TIpH roTBEHE Ha MAEUHa KALLA MISKO MSKHTSEA.

B peduua modenu Ha mynmusapka REDMOND e npoepamume ,STEW" u ,SOUP" npu nunca Ha medrocm 8 yawama
8K/110460 Ce CLCMeMA 30 3auuma Ha ypeda om npezpassiHe. B mosu cay4ail npozpama 3a npueomesie cnupa u Mys-

MuBapKa paBomu 6 pexuMa Ha aemo3amonasHe.
MpenopbyaHo BpeMe Ha NPUroTBSIHE Ha Pa3/IMiHU NPOAYKTH Ha napa

MHrpeanenTH npeau Bapene He ca 6unu 0BpaBoTEaHM Unu
06paGOTEaHM MPEWHO (TOLIO H3MHTH 1 T.H)

He Ca cnaseHy NPONOPLMH Ha UHTPEAEHTM WAM TPELIHO € U3-
6pak TUN NpoAYKT.

360p Ha

pbKu.

npoaykTy ¢ 61cTpa Boaa.

3aan cTe TBBpAE MHOTO BpeMe 33 roTBeHe

SACTUE 3ATAPS

+ Yauwara Bewwe N0WO NOYMCTBAHA CNIe NPEAMAYLIO NPUTOTBHE
Ha sicTHe.
+ He3anensao noKpuTHe Ha Yalwata e NoBpeaeHo.

061 06em Ha CIOXeHH POAYKTH € NO-Ma/bK OT NPenopLiaH &
peuenta.

KauecTeo 1 CBOFiCTBa Ha MASIKO MOFaT Aa 33BICAT OT MACTOTO U YCI0BUSATa Ha (5 Mpoaykr LB (2T (CLEmED DD EPEEE0 TR LI
pernop Aa camo ynpanact 1 | Ceumcko/rosexao dune (kb6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
HOTO MASIKO C ChAbPXaHHe Ha MasHHM A0 2,5%. Mpn T MOXeTe
Aa pasperieTe MASKO C NUTeliHa BoAa (suk n0-nodpobHo Ha p. 107). 2 | OBHewwko dune (kvGuera 1,5 x 1,5 c) 500 500 25
« M3non3saiiTe nposepeH (ananTupaH 3a AaneHa MOAeN Ha ypena) peuient. 3| Munewko dune (ks64eta 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
HauMH Ha TeXHOTO p
He, NPONOPUMK Ha CnaraHe TpAGBa Aa CbOTBETCTBAT Ha HEroBM npeno- 4 | Tonuera/kiodreta 180 (6 6p.) 450 (3 6p.) 500 10/15
BUHaru NPOMUBAITE MBAHOSLPHICTH KYATYPH, MECO, PUBA M MOPCKN 5 | Puba (pnne) 500 500 10
6 | CKapway canaTHu (6eneHu, BapeHy v 3aMpasenH) 500 500 5
Hamanete BpeMeTo 3a roTeee, WM CneagaiiTe ykasaHuaTa B peuentara,
NpUrofeHa 3a U3NON3BaHe C YCTPONCTBOTO 7 | Kaprogu (kebuera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Mopkos (kb6uera 1,5 x 1,5 cM) 500 500 35
9 | Usekno (kv6ueta 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
Mpeay nouHeTe NPUroTBSHe, yBepeTe Ce, Ye Yalata e A06pe NoUMCTBaHa U 10 | Senewuyam (ampasern) 500 500 10
noKkpHTHe HaMa
11 | fliue Ha napa 3 6p. 500 10

M3nonsaiire npoBepeH (aAanTupaH 3a AaneHa MOAEN Ha Ypeaa) peuient.

BMe YCTAHOBUXTE NPEKAIEO MHOTO BPEMe 33 FOTBEHe.

Hamanere Bpeme 3a MPUTOTBAHE UNM CAEABAITe Ha NPENOPLKM Ha pelenTa,
ananTupaH 3a faneHa Mogen Ha ypesa.

i

Mpenop no

Mo Bpeme Ha OBUKHOBEHO MbPXEHE CUIeTe B Yalla MANKO OHO ~ Taka, 4e

Tpsbea da ce uma npedsud, 4e Mosa ca 06U NpenopvKu. PeanHo epeme Mosxe 0a ce 0mau4asa om nNPenopsY8aHu
3HAYEHUs 8 3ABUCUMOCIT OM KA4YeCms0 Ha KOHKPemeH NPodyKm, d Maxa Cbuo oM awUme eKycogu npednoyumaHus.

Ha TeMnepaTypHu pexumu B nporpama ,MULTICOOK"

MM MbpeHe: CTe 336paBiIM A3 CUETE B YaLLa ONHO; He CTe Pa3Bbpk- | TO NOKPUBA ABHOTO Ha YAl C ThHbK CO/L 33 PABHOMEPHO MbPKEHe Ha N PaGora remnepatypa TMpenopBKky Mo Manon3BaHe (BUKTe ChILIO KHMFaTa Ha pelienT)
BN WM KBCHO NPEOBPBLIANH MPOAYKTH 10 BPEME Ha 8 vawa Tpaea nep a Wik npeoBpb- .
Lime cren onpogeneo apeme. 1 35°C DepMeHTaLMs Ha TecTo, NPUTOTBHE Ha oLeT
) Hanwsaiire & yawa noseve TeuHocT. Mo BpeMe Ha NPUTOTBAHE He oTeapsiiTe 2 40°C Mpurotasike Ha orypra
My 3a4ywasare: B vauare e HeAOCTATHHHO Bara.
Kanaka Ha My/TUBapKa Ge3 HeOBXORUMOCT. 3 45°C 3aksacka
Mpw Baperie: B valara e NPEKaNEHO MaNIKo TEUHOCT (He ca CnaseHu . .
P Bape P ¢ Cna3saliTe NPaBUNHO CHOTHOLWEHME Ha TEYHOCTH M TEBPAN 4 50°C epmenTaums
NIPONOPLUMM Ha UHTPEAHEHTH).
. 5 55°C MpwroTesiHe Ha ek GoHGOHM
My u3nM4ake He CTe HaMa38any BLTPELIHA NOBBPXHOCT Ha wawata | TMpeaw CTOXeTe TECTO HaMa3BaiiTe ABHOTO U CTEHAIKH Ha HAWATa C MACTO
€ Macno npea mpHroTBsHe. Wk oMo (e GMBa Aa HanuBaTe OO B awaral) 6 60°C MpuroTeske Ha ene uaii, GeGewka xpana
NMPOAYKT M3TYEU/ GOPMA HA HAPSI3BAHE 7 65°C TIpUTOTEAHE Ha MECO BbE BakyyMHa ONaKoeKa
. 8 70°C MpuroTesive Ha nykw
My OBUKHOBEHO MbpXeHe PasGbPKBA/ITE SCTUE HE NO-4ECTO OT BEAHbX Ha
Mpexaneno 4ecto Cre pa3Gbpkeay NPOAYKTa B Hawara . -
BCeKM 5-7 MUHyTH. 9 75°C MacTbopy3auws, NpuroTesiHe Ha 6sin vaii
HamarneTe Bpeme 3a NpUTOTBAHE WM CeABaiiTe Ha NPENOPbKH Ha pelienTa, o i
BHe YCTaHOBIXTE IPEKANEHO MHOTO BPeMe 3a roTeHe. P P A penop peu 10 80°c Mpurotasne a riosaiin
ajanTupaH 3a AaneHa MoAeN Ha ypena.
11 85°C TIpUrOTEAHe Ha U3Bapa WA ACTUS, TPAGBALLM ABATO BPEME 33 NPUTOTBSHe
W3MUYAHE E BJIAXXHO
12 90°C MpuroTese Ha uepseH wai
Ca pabat Wy ana. | V1Z0PATE MHTPEUENTI B CHOTBETCTBME C peuenta Ha uanwvane. He u3bu- .
PpaiiTe KaTo MHTPEANEHTM NPOAYKTH, CbABPXKALLM MIPEKA/IEHO MHOTO BAara Ui 13 95°C TpuroTesHe Ha MAEuHK Kaliu
T2 (CONHM 3ETEHYLit WIH VIOROBE, 3aMPA3EHM ATORM, CMETANE M ). | 3nonagaiire o BL3MOXHOCT B MUHKMATHM KOMMUECTSA.
- 14 100°C TIpUrOTBAHE Ha LenyBKH, KOHPHTIOP
V13BageTe MINMUaHE OT MYITUBAPKA BEAHATA CEA NPHTOTBAHE. AKO € HeoB- .
[0TOBO M3NMUAHE Ce HAMUDANO B 3aTBOPEHa MyNTUBAPKa NPEKANEHo A yTMBapka seat e/ i 15 105°C MpuroTeste Ha nava
1o Bpene. XOMMO, MOXeTe Aa OCTaBeTe NPOAYKTA B MyNTMBapKa 3a KpaTbk Nepuoa ¢
- BKIIONEHO aBTO3ATONNSHE. 16 110°C Crepunuzauns
M3MWUYAHE HE MOBAMIHE 17 115°C MpuroTesiHe Ha 3axapen cupon
. 18 120°C MpuroTese Ha Axonan
Sia cuc 3axap ca MowWo paseuT.
. 19 125°C MpuroTse Ha 3aayweHo meco
Tecto mBAro CToewe ¢ GaknynBepa. Vanon3saiire nposepen (ananTupan 3a Aagewa Moaen Ha ypeaa) peuent.
11360 Ha UHTPEAWEHTH, HaNMH Ha TEXHOTO NPEABAPHTENHO 0BpaBoTaare, 2 130°C MipUroTeske Ha AcTuA Ha dypHa
He npecexTe GpaluHo W TECTO € 0LIO 3aMeCBaHo. Ha Cnarane TPAGEA Aa CHOTBETCTBAT Ha HETOBM
21 135°C OnbpKBEaHe Ha FOTOBM ACTUS 32 A2 MMAT XPYNKABA KOPA
V1M rpeLIKky NPU CRAraHe Ha HHTPEeHTH.
2 140°C Nywene




RMC-M90E

_ VII.MPEAW OBPBLUAHE B CEPBM3HNA LEHTP

145°C 3anwane Ha 3ene Uy 1 puGa B8 GO
24 150°C 3anuuake Ha Meco BbB oMo
25 155°C TTbpieHe Ha ACTUA OT TeCTo ¢ Mas
26 160°C Mbpiete Ha nTuua
27 165°C Mbpiere Ha crek
28 170°C TTbpieHe Bb8 PPUTIOPa (THPXEHH KAPTOGH, NMNELIKH HBTETCH 1 TH)

06wa Tabnuua Ha nporpamu 3a NPUroTBsHe (3aBOACKW HAaCTPOKK)

Ha aucnaes ce
nosBsBa cbobule- | CUCTEMHA rpewka, Bb3MOXHO € Aa Ce e NoBpPeaMna nnarka
HMe 33 rpewWKa: | Ha yNpaBneHuero unu Ha HarpesaTenHus enemenT.

E1-E4

M3KnioueTe ypena oT eNeKTpuieckaTa Mpexa u ro ocTasete aa
u3CTUHe. TbTHO 3aTBOpETe Kanaka W OTHOBO BKNIOYETe ypena
B eNexTpUECKaTa MpeXa.

3aXpaHBALLAT KaBen He e BKNKOHeH KbM Ypena u(unu) enek- | YBepeTe Ce, 4e MOBHKHWST 3aXpaHBall kaben e BKNIoueH &
TPUUECKMA KOHTaKT. CbOTBETHOTO FHE3/0 Ha YPe/a 1 B KOHTAKTa.

Ypemer He ce

HeuanpaseH eneKTpUeckU KOHTaKT.
BKnIouBa.

BknioyeTe ypesa B paboTeus KOHTAKT.

MpoBepeTe 1Ma 1 ToK & Mpexara. AKo HAMA, OBbPHET e KoM

Hama Tok B Mpexara.
P BalUMA AOCTABYMK HA ENIEKTPUHECKA EHEPIUs.

MpeKbCaakits Ha 3aXpaHBaHeTo o erexpuicciara vpera MpoBepeTe 3a HANMYMETO Ha CTABHIHO HANPEXEHHE Ha ToKa &

(HuBoTO Ha HaToka noa KaTa Mpexa. Ako e unu e noa Hopwmara,
N s Laac/1 Hopwmara). N03BbHETe Ha AOCTABU/KA HA ENEKTPUUECKM TOK.
PUFOTBAHE Ha PasNUUHK BUAOBE ACTUA C BLIMOXHOCT A3 MUH - 1 4ac /1 MuH
MULTICOOK | | npare Temneparypa u speme 3a npuroTaaHe 15 Tae12atsmm | ¥ 4 .
IcTueTo ce rotem
v v TBbpAE AbATO. My UALIATa 1 HarPEBATENKMA ENEMENT € NON3AKN WYXA | 1.y 11 ere ypena o enekTpHYecKkaTa Mpexa u fo ocTaseTe Aa
OATMEAL | MpuroTesHe Ha MneuHy Kalun 10MuH | 5k - 1 4ac 30 Mk / 1 MiH RPeANET WM NaCTALL (3aMspCRBAHHS, pretn Xpani, nap- | 12K Orcy'Pe;m ¢ :, e upnm auroo A
3 5 YeHUa XpaHa). . P YKAUA Npea .
anylwasaxe Ha Meco, puba, 3eneHuyLM, rapHUTYpU 1 MHO- _
STEW FOKOMNOHEHTHM ACTUS 1uac 20w~ 12vaca/Swn |V v Yawara e nocTaBeHa HaKpHBo B KOPNyCa Ha ypena. MocTaseTe yawara uanpasera, 6e3 Aa e HaKNOHeHa.
Ry e Ha Meco,pa  MHOTOKOMTONENTHM AT L5 | 5w Lac 30w/ L v TR R—— Hotouets et or enevTpULECGTa HpoRa 0 ocaners 52
soup TIPUTOTBAHE Ha GYNOHM, 3eNeHIYKOBU 1 CTYAEHM CynA 1uac 20 mmn-8uaca/swan | v v :l:;‘ayz i:;;::t:ena HAKPHBO 8 | 1o+ pere yawara wanpaseHa, 663 43 & HaKnOHEHa,
MpuroTesHe Ha Meco, puba, 3eneHuyLM W APYTH NPOAYKTH Ha _
ST g B | sam-2ec/sw |V V| o spee o | Heppens e xepeni | Kanawor e e o sareopen | TPOSCPETe 8 e O ey atare n opnca 2 ypesa 12 e
TOTBAHETO U3MOA | HOCTT Ha CLEAMHABAHE | WM NOA HETO € NONaAHaAN YYKA | A YK npent B 'YK, 3bPHa, KiC pana).
IMpuroTesHe Ha MakapOHEH U3AeNMa OT PasNMuHN BUAOBE v Kanaka Ha ypeAa | Ha vawata v BbTpew- | npeamer. “: ”"“"OTEKV‘EiE!va‘::'PEHEYE . Bunaru 3aTeapsiiTe kanaka Ha
PASTA NUWeHMLIa; CBAPSIBAHE Ha KDEHBUPLIM U APYTY BULIOBE NOY- 8 Mu 2 MH = 20 M / 1 M yanviza napa. HiA KanaK Ha ypena. ypeaa a0 wp: .
$adpukam YamstHuTentaa ryma va sbpew-
113 KoK & toro. enruptens, | TPOSEPETE CLCTOSHAETO Ha YNTLTHATNHaTa ryMa Bupxy BbTpeLs-
SLOW COOK :Z:;o;:r:(:a TONEHO MASIKO, 33y LUEHO MECO, HKONaH, Nava, 5 yaca 1 4ac - 8 vaca /10 mun v v ACPOPMAPAHA WIM NOBPEREHA. HMA Kanak Ha ypeaa. Moxe 6u Ts Tpabea Aa Gbae cMeHeHa.
BOIL CoapsisaHe Ha 3enewuyL 1 60608H 40 mn Swmr-2uaca/Svn | v v 0 B cnyyad, ve HeusnpasHocmma He Moxe 0a ce OMCMpaHu, 06bpHeme ce KoM a8Mopu3UpaHUs cepeu3eH UeHmsp.
Manudake Ha GUCKETH, 3aNedeHn BbS GypHa ACTHS, NMPO3N Exonoruuso P N Ha puiecko u
BAKE OTTECTO C Mat n ByTep-TecTo. y ! 1uac 20 M- 8uaca/Swan | v v M3xBbpnsHETO Ha OI'IaKOEKaTa PbKOBO/ICTBATA, KAKTO M CaMMST ypen TpAGBa Aa Ce U3BbPLIM B CbOTBET-
CTBME C MECTHUTE NPOrpaMm 3a peLmknupaHe. NposBeTe 3arpuKeHOCT 3 OKONIHATa Cpeaa U He U3XBbP-
GRAIN ::’::::::: ::J:i"r:::;hpﬁ W rapHuTypu. Mpurotesne 35 MuH 5 MUH - 4 4aca /5 MUH v v nsiiTe Te3M NPOAYKTU C 0BUKHOBEHUTE BUTOBM OTNAAbBLM.
WM3nonssanuTe (cTapu) ypeau He TpsbBa Aa ce U3XBbPAAT C APYruTe BUTOBM OTNAAbLM, Te TpAbBa Aa ce
TIpUrOTBAHE Ha PA3NUHM BUAOBE NNOB (C MeCo, pu6a, NTuLLa, 20 muH - 1 yac 30 muH g
PILAF ;E”"ewyuw P . ( P . 1uac o R v B V7vv3vpat otaento. CoBCTBeHMUMTe Ha CTapo 060pyABaHe TPAGBa Aa OTHECaT ypeauTe B Creunanim-
Te NyHKTOBE 3a CbGUpaHe Ha TakuBa “nM aa m 8 C Te opr Taka
;%%léf/ MpUrOTBSHE Ha pasusy BHaoBe HorypTa 8 uaca 6uaca-12vaca/10mun | v Lie noAnoMorHeTe Nporpamara 3a NpepaboTka Ha LIeHHU CYPOBUHM, KaKTO U 3a NPEYUCTBAHE Ha 3aMbpCABALLM Belle-
cTBa.
PIZzA MpuroTesHe Ha nuua 25 MuH 20 MuH - 1yac/ 5 MuH n o
P u / v v T npubop e np: B cvoTBeTCTBME € EBponeiickute aupektusn 2012/19/ EU, perynupalum usnonssa-
- HETO Ha eNeKTPUYECKN eNeKTPOHHMU Ypeau.
BREAD | IPIOTOMHE G 0T ACHO 4 UENIO GO0 30y | duac-6uaca/ 10w ¥/ P POt YPeR
IlaneHata AMpekTMBa ONpefiens OCHOBHUTE M3UCKBaHMUS 33 pepaboTka Ha oTn oT enekTpuye-
DESSERT TpHIOTBHE Ha PasHM BUII0BE IECEpTH OT CBEXV MIOA0BE 1 vac Swnn-4uaca/Swn | v v CKWTe eneKTPOHHW Npubopu, AelCTBalM Ha TepuTOpUATa Ha uenns Esponeiicku Colos.
223
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Prije pocetka koristenja viSenamjenskog kuhinjskog aparata, paZljivo proCitajte uputu za njegovu upotrebu i cuvajte je
kao prirucnik. Pravilno koriStenje aparata moZe znacajno produZiti vrijeme njegove upotrebe.

Mijere opreza i instrukcije sadrzane u ovim uputama ne obuhvacaju sve moguce situacije koje
mogu nastati pri rukovanju uredajem. Pri koriStenju uredaja korisnik treba se rukovoditi zdravim
razmisljanjem, biti oprezan i pazljiv.

SI

GURNOSNE NORME

Proizvodac ne snosi odgovornost za ostece-
nja, koja su nastala nestru¢nim rukovanjem
i nepridrzavanjem sigurnosnih normi i upu-
ta za upotrebu.

Ovaj je elektriCni aparat namijenjen za upo-
trebu u kucanstvu, a moze se koristiti u sta-
novima, vikendicama ili u drugim sli¢nim
uvjetima neindustrijske namjene. Industrij-
ska ili bilo koja druga zloupotreba aparata
smatrati ce se krSenjem pravilne upotrebe
proizvoda. U ovom slucaju, proizvodac ne
preuzima odgovornost za posljedice.

Prije spajanja aparata na elektricnu mrezu,
provjerite da li je napon istovjetan sa napo-
nom napajanja uredaja (pogledajte specifi-
kacije ili ploCicu proizvoda).

Koristite produzni kabel, dizajniran za po-
troSnju energije uredaja — neuskladenost
parametara moze dovesti do kratkog spoja
ili pregorijevanja kabla.

Uredaj ukljucujte samo na uticnicu, koja ima
uzemljenje - to je obvezatan zahtjev zasti-
te od strujnog udara. KoriStenjem produznog

kabela, pobrinite se,da on takoder ima svo-
je uzemljenje.

@ POZOR! Tijekom rada aparata njegovo Kuci-

stenje, zdjela i metalni dijelovi se zagrijevaju!
Budite oprezni! Koristite kuhinjske rukavice.
Da biste izbjegli opekline od vruce pare ne
naginjite se preko uredaja prilikom otvaranja
poklopca.

IskljuCite aparat iz utiCnice nakon upotrebe,
kao i za vrijeme njegovog Ciscenja ili pre-
mjestanja. Izvlaclite kabel suhim rukama,
drzedi ga za utikac a ne za kabel.

Ne stavljajte kabel napajanja kraj vrata ili
u blizini izvora topline. Uvjerite se, da kabel
nije upleten i da se ne savija, da ne dodiru-
je oStre predmete, rubove i namjesta;.

@ POZOR: slucajno ostecenje kabela za napaja-

nje moze prouzrokovati probleme koji nisu u
skladu s jamstvom, kao i strujni udar. Osteceni
strujni kabel zahtijeva hitnu zamjenu u servi-
su.

Ne instalirajte aparat na mekanu povrsinu,
nemojte ga pokrivati tijekom rada - to moze
dovesti do pregrijavanja i kvara.

Ne stavljate aparat na otvoreno - ukolio
vlaga ili strana tijela dospiju u unutrasnjost
aparata to moze uzrokovati ozbiljnu Stetu.



 Prije CiStenja aparata, uvje-
rite se da je iskljucen iz
elektricne mreze i da je pot-
puno hladan. Strogo se pri-
drzavajte uputa za Cis¢enje
uredaja.

ZABRANJUJE SE uranjanje
aparata u vodu ili stavljanje
pod tekucu vodu!

Djeca uzrasta do 8 godina i
starija, te osobe s ogranice-
nim fizickim, ¢ulnim ili in-
telektualnim sposobnosti-
ma ili sa nedostatkom
iskustva ili znanja, mogu da
koriste uredaj samo pod pri-
smotrom i/ili u slu¢aju ako
su isti prosli obuku glede
propisa za sigurnu upotrebu
uredaja i poimaju opasnosti
vezane za njegovu upotre-
bu. Djeca se ne smeju igra-
ti sa uredajem. Drzite uredaj
i njegov gajtan za napajanje
strujom na mjestu nedostu-
pnom za djecu mladu od 8
godina. Cis¢enje i odrzava-
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nje uredaja ne smije obav-
ljati djeca bez nadzora
odraslih.

Materijali za pakiranje (fo-
lija, penoplast i t. d.) mogu
biti opasni za djecu. Opa-
snost od gusenja! Cuvajte
ga na mjestu nedostupnom
za djecu.

Nije dozvoljeno da samo-
stalno obavljate popravku
aparat ili da mijenjate nje-
gov dizajn.Popravke apara-
ta mora provoditi samo

ovlasteni servisni centar.

Neprofesionalno obavljen
posao moze dovesti do kva-
ra aparata, ozljeda i oStece-
nja imovine.

PAZNJA! Zabranjena je upo-
treba uredaja ako isti nije
ispravan.

Tehnicke karakteristike

Model RMC-M90E
Snaga 860-1000 W
Napon 220-240V, 50/60 Hz
Elektri¢na sigurnost klasa |
Obujam ¢ase 5L
Keramicki sloj djele
Display LED, u boji
3D zagrijevanjees est
Gabaritne mjere 377 x 285 x 240 mm
Tezina neto 3,4 kg
Programi

1. MULTICOOK (MULTI-KUHANIE)

2. OATMEAL (OVSENA KASA)

3. STEW (PIRIANJE)

4. FRY (POHANJE)

5. SOUP (JUHA)

6. STEAM (NA PARU)

7. PASTA (PASTA)

8. SLOW COOK (LAGANO KUHANIJE)

9. BOIL (KUHANJE)

10. BAKE (PECENJE)

11. GRAIN (ZITARICE)

12. PILAF (PILAV)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/TIESTO)

14. PIZZA (PIZZA)

15. BREAD (KRUH)

16. DESSERT (DESERT)

17. QUICK COOK (EKSPRES)
Funkcije
Odrzavanje temperature gotvih jela
(automatsko podgrijavanje) do 24 sata
Prijethodno otklju¢avanje automatsko podgrijavanja..........o. €5t
Zagrijavanje jela do 24 sata
Odlozeni start do 24 sata
Dijelovi
Kuhalo 1 kom.
Ca%a RB-C512 1 kom.
Kontejner za kuhanje na pari 1 kom.
Ko3arica s ru¢kom za duboko prZenje ........coeececceceecesccsssssssscsneenen 1 kOM.
Ca%a za mjerenje 1 kom.
Crpaljka 1 kom.
Ravna Zlica 1 kom.
Knjiga »100 recepata» 1 kom.
Drzat za crpaljku/Zlice 1 kom.
Upute za upotrebu 1 kom.
Servisna knjiga 1 kom.
Kabel za napajanje 1 kom.

ke karakteristike proizvoda u cilju pobolj$anja svojih proizvoda bez prethodne
najave takvih promjena. U tehnickim karakteristikama dopustena je pogreska od
+10%.

I Proizvodac ima pravo na promjene u dizajnu, kompletu, kao i da mijenja tehnic-

Izvedba vi$enamjenske posude RMC-M90E (shema AL, str. 4)
1. Poklopac uredaja 5. Upravljatka ploca sa
2. Odvojivi unutarnji poklopac displeyom
3. Cala 6. Kuciste
4. Gumb za otvaranje poklopca 7. Dr3ka za nosenje



8. Ventil za paru

9. Ravnazlica

10. Zlica za juhu

11. Ca%a za mjerenje

12. Kontejner za kuhanje na pari

13. Kosarica s rutkom za duboko
Upravljaika ploa (shema A2, str. 5)
Visenamjenski kuhinjski uredaj REDMOND RMC-M90E opremljen je senzor-
skom upravljatkom plo¢om sa visenamjenskim LED displeyom u boji.

przenje

14. Drza¢ za crpaljku i Zlice

15. Mrezni kabel

16. Spremnik za skupljanje kon-
denzata

1. «Reheat/Cancel« («Podgrijavanje/Odustani«) - uklju¢ivanje/iskljuci-
vanje funkcije podgrijavanja, prekid programa kuhanja, brisanje za-
danih postavki.

2. «Time delay« («Odgoda pocetka) - uklju¢ivanje rezima postavljanja
vremena odgode pocetka.

3. «Temperature« («Temperatura«) - postavljanje temperature u progra-
mu »MULTICOOK«.

4. «Hour« («Vrijeme«) - izbor vremena u rezimu postavljanja vremena
pripreme i odloZzenog pocetka.

5. «Min« («Minute«) - izbor minuta u rezimima postavljanja vremena
kuhanja i odgode pocetka.

6. «Quick cook« («Ekspres«) - pustanje programa »QUICK COOK«.

7. «Menu/Keep Warm« («Meni/Autozagrijavanje«) - izbor automatskog
programa pripremanja.

8. «Start« («Start«) - uklju¢ivanje zadanog rezima pripreme.

9. Displey.

Izvedba displeya (shema A3, str. 6)
1. Indikator izvréenja automatskog programa »QUICK COOK«.
Indikator rada progama kuhanja/grijanja.
Indikator faza kuhanja.
Indikator postavljene temperature u programu »MULTICOOK«.
Indikator rada funkcije »Time delay«.
Indikator rezima pokazivanja tajmera.
Tajmer.
Indikator izabranog automatskog programa kuhanja.

|.PRIJE POCETKA UPOTREBE

Pazljivo izvadite uredaj i njegove dijelove iz kutije. Uklonite sve dijelove od
pakiranja.

Obvezatno satuvajte na mjestu oznake upozorenja, naljepnice i tablicu sa
oznakom serijskog broja na uredaju! Odsustvo serijskog broja na proizvodu
automatski vas lisava prava garancijske opravke.

Obrisite tijelo uredaja vlaznim ubrusom. Isperite posudu toplom vodom. Te-
meljno ga osusite. Pri prvom koristenju moguca je pojava stranih mirisa, koji
se ne pojavljuju zbog kvara uredaja. U tom slu¢aju o€istite uredaj.

O NV A WN

ii Poslije prijevoza ili ¢uvanja proizvoda na niskim temperaturama, uredaj
treba ostaviti na sobnoj temperaturi najmanje 2 sata prije njegove upotre-

PAZNJA! Nemojte dizati uredaj s napunjenom zdjelom po rucici.
Nemojte ukljuciti uredaj bez unutrasnjosti posude ili prazne posude-u slucaju
slucajnog pokretanja programa kuhanja, to ce uzrokovati Kkriticno pregri-
Javanje uredaja ili oStecenje nepropusnog premaza. Prije prZenja hrane,

ulijte malo biljnog ili suncokretovog ulja u zdjelu.

@ PAZNJA! Nemajte dizati uredaj za rucke zdjele!

I1.UPOTREBAVISENAMJENSKOG URE-
DAJA

Prije prvog uklju¢ivanja

Stavite uredaj na ¢vrstu ravnu povrsinu, tako da vrela para koja izlazi iz ven-
tila ne pada otraga, na dekorativne prevlake, elektri¢ne uredaje i druge pred-
mete ili materijale, koji se mogu oStetiti od povecane vlaznosti i temperature.

Prije pripreme jela, uvjerite se da vanjski i vidni unutarnji dijelovi ve3ena-
mjenske posude nemaju o3tjecenja i druge defekte. Izmedu posude i ele-
menta koji se grije ne smije biti stranih predmeta.

Podesavanje vremena za kuhanje

U videnamjenskom uredaju REDMOND RMC-M90E moZete neovisno pode-
siti vrijeme pripreme jela za svaki program (osim programa »QUICK COOK«).
Korak promjene i moguci raspon zadanog vremena ovisi o izabranom pro-
gramu za pripremu jela. Za promjenu vremena:

1. Poslje izbora programa pripreme jela, pritiskanjem gumba »Hour«
podesite vrijeme. Ako drzite gumb nekoliko sekundi, po¢inje ubrzana
promjena vrijednosti.

2. Pritiskanjem gumba »Min», podesite minutu.Ako drzite pritisnut gumb
nekoliko sekundi, pocinje ubrzanje promjena vrijednosti.

3. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela manje od jednog
sata, pritisnite gumb »Hour« da se sat restartuje. Zatim, pritiskanjem
gumba »Min, postavite Zeljene minute.

4. Nakon zavrestka postavljanja vremena pripreme jela (displej nastav-
lja da treperi), idite na sljedeci korak u skladu s algoritmom odabranog
programa pripreme jela. Za ponistenje postavke, kliknite gumb »Re-
heat/Cancel», a zatim zadajte ponovno novi program pripreme jela.

Tijekom rucnog instaliranja vremena pripreme jela, vodite racuna na mo-
guci opseg postavki i korak instaliranja, pod uvjetom da je prethodno
odabrani program pripreme jela, u skladu sa tablicom tvornickih postavki.
Radi vase udobnosti, raspon zadanog vremena u programima pripreme jela
pocinje od minimalnih vrijednosti. To omogucuje produljiti na krace vrijeme
rad programa, ukoliko se jelo nije skuhalo u osnovnom vremenu.

U nekim g vremena
pripreme jela pocinje rek nakan postuv[janju ureda/a na zadatu radnu
temperaturu. Primjerice, ako prelijete hladnom vodom i pastawte u progra-
mu »STEAM« vrijeme pripreme jela 5 minuta, p iod-
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Pritiskom na gumb »Hour«, postupno mijenjajte sate. Utvrdeni format
vremena - 24 sata. Ako drZite pritisnut gumb nekoliko sekundi, poti-
nje ubrzana promjena vrijednosti.

3. Pritiskom na gumb »Ming, postupno mijenjajte minute. Ako drzite
pritisnut gumb nekoliko sekundi, potinje ubrzana promjena vrijedno-
sti.

4. Ukoliko je potrebno postaviti vrijeme pripreme jela koje je manje od
jednog sata, u rezimu pode3avanja sata, naizmjeni¢no pritiskajte gumb
»Hour« do dovodenja na nisticu. Zatim pritisnite gumb »Min« i pode-
site Zeljene minute.

5. Za ponidtenje postavljenih vrijednosti, pritisnite gumb »Reheat/Can-
cel« a zatim unesite sav program pripreme jela ponovno.

6. Po zavrietku podeavanja vremena, pritisnite i drzite gumb »Start«
nekoliko sekundi. Upali se indikator rada funkcije »Time delay», po-
Ctece izvrienje programa i odbrojavanije.

7. Kroz odredeno zadano vrijeme obed ce biti gotov. Po zavrietku pro-
grama automatski c¢e se ukljuciti funkcija odrzavanja temperature
gotovih jela (autopodgrijavanije) i upaliti ce se indikator gumba »Re-
heat/Cancel«.

8. Za zavretak autopodgrijavanja pritisnite gumb »Reheat/Cancel«.

Indikator gumba se gasi.

Funkcija odgodenog starta dostupna za sve automatske programe pripreme
Jela, izuzev programa »FRY>», »PASTA« u »QUICK COOK«.

Ne preporucuje se koristenje funkcije »Start delay», ako recept sadrZi kvar-
ljivu hranu (jaja, svjeze mlijeko, meso, sir itd.).

Prilikom postavljanja vremena »Start delay« potrebno je voditi racunao
tome, da odbrojavanje vremena u programu »STEAM« pocinje tek kada
visenamjenski uredaj dostigne neophodnu radnu temperaturu (nakon sto
prokljuca).

Funkcija odrzavanja temperature gotovih jela »Keep warm»
(autopodgrijavanje)

Aktivira se automatski odmah nakon zavrietka rada programa pripreme i
moZe odrzavati temperaturu gotovih jela od 70-75 °C tijekom 24 sata. Tije-
kom rada autopodgrijavanja svijetli indikator gumba »Reheat/Cancel«, na
displeyu se prikazuje odbrojavanje izravnog rada u zadanom reZimu. Ukoli-
ko je potrebno, autopodgrijavanje mozete iskljuciti pritiskom i drzanjem
nekoliko sekundi gumb »Reheat/Cancel«.

brojavanje zadanog vremena kuhanja pocinje tek nakon $to voda prokljuca
i ne obrazuje se dovoljno pare u zdjeli.

U programu »PASTA« zadano utvrdeno vrijeme pripreme jela pocinje nakon
Sto voda prokljuca i poslije ponovnog pritiskanja gumba »Start«.

Funkcija »Time delay«

Ova funkcija omogucuje da odredite interval vremena, nakon kojeg bi jelo
trebalo biti gotovo (s obzirom na vrijeme u programu). Podesavanje vreme-
na moguce je u rasponu od 10 minuta do 24 sata, s korakom postavljanja
od 10 minuta. Treba voditi ra¢una, da vrijeme odgode treba biti vece od
podesenog vremena pripreme jela, inate ¢e program poceti odmah nakon
pritiska gumba »Start«.

Mozete postaviti vrijeme odgodenog starta, nakon izbora automatskog pro-
grama, pode3avanja temperature i vremena pripreme jela:

1. Pritiskom na gumb »Time delay« ukljucite rezim pode3avanja vreme-
na za odgodeni pocetak. Na displeju se pojavljuje »Time delay», a
tajmer pofinje treptati.

iskljucivanje autopodgrijavanja

Ukljucivanje autopodgrijavanja na kraju rada programa pripreme jela, nije
uvijek pozeljno. Imajuci to u vidu, u visenamjenskom uredaju REDMOND
RMC-M90E predvidena je funkcija pravodobnog iskljutivanja date funkcije
tijekom pokretanja ili rada osnovnog programa pripreme jela. Da biste to
ucinili, tijekom pokretanja ili rada programa, pritisnite ili drZite nekoliko
sekundi gumb »Menu, dok se indikator gumba »Reheat/Cancel« ne ugasi.
Ako Zelite ponovno ukljuditi autopodgrijavanije, pritisnite gumb »Menu« opet
(ukljucuje se indikator gumba »Reheat/Cancel«).

Funkcija grijanja jela
Visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E moze se koristiti i za grijanje
hladnih jela. Za to je potrebno:

« Staviti proizvode u zdjelu, koju potom stavite je u visenamjenski
uredaj

«  Zatvorite poklopac, prikljutite uredaj.

« Pritisnite i drZite nekoliko sekundi gumb »Reheat/Cancel« do zvu¢nog
signala. UkljuCuje se odgovarajuci indikator na displeyu i indikator
gumba. Tajmer pocinje da odbrojava vrijeme zagrijavanja.



Uredaj zagrijeva jelo do 70-75°C i odrZavace ga u vru¢em stanju tijekom 24
sata. Ukoliko je potrebno, moZete zaustaviti grijanje pritiskom i drzanjem
nekoliko sekundi gumb »Reheat/Cancel«, dok se ne isklju¢e odgovarajuci
indikatori na displeyu i gumbu.

Unatoc cinjenici da visenamjenski uredaj mozZe drzati proizvod topao do
24 sata, ne preporucuje se ostavljati jelo toplo vise od dva - tri sata, Sto
ponekad moZe dovesti do promjena u njegovom okusu.

Opéi postupci pri koriStenju automatskih programa
é VAZNO JE! Ako koristite aparat za kuhanje vode (kao $to je kuhanje proi-
zvoda), ne smijete postaviti temperaturu kuhanja iznad 100°C. To moZe
dovesti do pregrijavanja i lomljenja uredaja. Iz istog razloga, zabranjeno je
koristiti za kuhanje vode programa »BAKE«, »FRY«, »BREAD«.

1. Pripremite (izvaZite) potrebne sastojke.

2. Stavite sastojke u posudu visenamjenskog uredaja u skladu sa pro-
gramom pripreme i stavite je u kucidte. Pazite da svi sastojci, uklju-
Cujudi i tekucinu, budu ispod maksimalne oznake na unutarnoj povr-
3ini posude. Uvjerite se da je posuda postavljena bez iskrivljenja i da
je u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Zatvorite poklopac videnamjenskog uredaja. Prikljucite uredaj u elek-
tri¢nu mrezu.

0 PAZNJA! Ako kuhate na visokoj temperaturi pomocu velike kolicine biljnog
ulja, uvijek ostavite poklopac uredaja otvoren.

4. Pritiskanjem gumba »Menu« odaberite Zeljeni program pripreme jela
(na displeyu ce zasvijetliti indikator programa).

5. Ukoliko vam se ne svida vrijeme pripreme jela, koje je zadano, moze-
te promijeniti tu vrijednost pritiskom na gumb »Hour« i »Mink.

6. Ako je potrebno, podesite vrijeme odgode starta. Funkcija »Time
delay« nije dostupna prilikom koristenja programa »FRY», »PASTA« i
»QUICK COOK«.

7. Za pokretanje programa pripreme jela, pritisnite i drzite nekoliko
sekundi gumb »Start», dok se ne upale indikatori gumba »Start« i
»Reheat/Cancel«. Potinje provedba zadanog programa i odbrojavanje
vremena pripreme jela. U programu »STEAM« odbrojavanje pocinje
kada voda prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u po-
sudi; u programu »PASTA« — nakon $to voda proklju¢a u posudi,
stavljanja proizvoda i ponovnog pritiska gumba »Start«.

8. Ako je potrebno, mozete ranije iskljuciti funkciju autopodgrijavanja,
pritiskom i drzanjem gumba »Menu», dok se ne iskljuci indikator
gumba »Reheat/Cancel«. Ponovnim pritiskanjem gumba »Menu« uk-
lju¢uje se dana funkcija. Funkcija autopodgrijavanja nije dostupna
prilikom koristenja programa »YOGURT/DOUGH« u »BREAD«.

9. Po zavrdetku programa pripreme jela, obavijestit ce vas zvu¢ni signal.

Nadalje, ovisno o odabranom programu ili trenutnih postavki, uredaj

se prebacuje u rezim autopodgrijavanja (svijetli indikator gumba

»Reheat/Cancel) ili u stanje pripravnosti (treperi indikator gumba

»Start«).

Za ponistavanje unesenih programa, prekida proces pripreme jela ili

autopodgrijavanja, pritisnite i drzite nekoliko sekindi gumb »Reheat/

Cancel«.

10.
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Za kvalitetne rezultate predlaZzemo koristenje recepata za pripremu jela iz
ponudene knjige uz visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E, koja je
napisana specijalno za ovaj model.

U odjeljku »Savjeti za kuhanje« moZete pronaci odgovore na najcesca pi-
tanja.

Ukoliko mislite da necete uspjeti da postignete Zeljeni rezultat prilikom
koristenja obicnih automatskih programa, koristite univerzalni program
»MULTICOOK« s prosirenim rasponom rucnih postavki, sto otvara velike
mogucnosti za vase kulinarske pokuse.

Program »MULTICOOK«

Ovaj program osmisljen je kako bi pripremali omiljena jela koristenjem
odredenih parametara temperature i vremena pripreme jela. Zahvaljujuci
programu »MULTICOOK« visenamjenski uredaj REDMOND RMC-M90E moze
zamijeniti niz kuhinjskih uredaja, i pomoci vam da skuhate gotovo svako
omiljeno jelo prema receptima iz kuharice ili sa interneta.

Radi vase udobnosti, prilikom pripremanja jela na temperaturi do 80°C
funkcija autopodgrijavanja je onemogucena.Ako je potrebno, moze se ru¢no
ukljuditi, pritiskom i drzanjem nekoliko sekundi gumb »Menu« nakon pusta-
nja programa pripreme jela, dok se ne upali indikator »Reheat/Cancel«.

Podrazumjevano u programu »MULTICOOK« vrijeme pripreme jela je 15
minuta, temperatura pripreme jela — 100°C.

Opseg ru¢nog pode$avanja temperature (mijenja se pritiskom na gumb
»Temperature«): 35-170°C sa korakom promjene od 5°C.

Raspon ru¢nog pode3avanja vremena: 5 minuta - 12 sati sa korakom promje-
ne od 1 minute za interval do 1 sata ili 5 minuta - za interval veci od 1 sata.

Ako koristite program »MULTICOOK« za kuhanje vode (na primjer, kada
kuhate hranu), zabranjeno je postaviti temperaturu kuhanja iznad 100°C.

Program »OATMEAL«

Preporucuje se za pripremanje kasa sa mlijekom. Podrazumjevano, trajanje
programa pripreme jela je 10 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje vreme-
na u opsegu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, sa korakom pode3avanja od
1 minute.

Program »OATMEAL« odreden je za pripremu ka3e sa koridtenjem pasterizira-
nog mlijeka male masnoce. Da bi se izbjeglo da mlijeko pokipi, te da se
ostvari Zeljeni rezultat, preporutuje se prije pripreme obavljanje sljede¢ih
koraka:

« temeljito operite sve cjelovite Zitarice (rizu, heljdu, proso itd.) dok
voda ne bude ¢ista;
« prije pripremanja namazati posudu visenamjenskog uredaja maslacom;
« strogo se pridrzavati razmjera, mjereci sastojke u skladu sa uputama
iz kuharice; strogo je zabranjeno smanjivanje ili povecanje kolitine
sastojaka
« pri koridtenju punomasnog mlijeka, razrijediti ga pitkom vodom u
proporcijau 1:1
Svojstva mlijeka i Zitarica, ovisno od mjesta nastanka i proizvodaca, mogu
varirati, $to ponekad utjece na rezultate pripreme jela.

Ukoliko Zeljeni rezultat u programu »OATMEAL« nije postignut, koristite uni-
verzalni program »MULTICOOK«. Optimalna temperatura za pripremu mlije¢-
ne kade je 95°C.Koli¢ina sastojaka i vrijeme pripreme postavite prema receptu.

Program »STEW«

Preporucuje se za pirjanje povrca, mesa, peradi i plodova mora. Vrijeme
trajanja programa je 1 sat. Moguce je ru¢no podesavanje vremena u raspo-
nu od 20 minuta do 12 sati, u koraku podesavanja od 5 minuta.

Program »FRY«
Preporucuje se za przenje mesa, povrca, peradi, morskih plodova. Trajanje
programa pripreme jela je 15 minuta. Moguce je ru¢no podesavanje, u ras-

ponu od 5 minuta do 1 sata i 30 minuta, s korakom pode3avanja od 1 minu-
te.

Funkcija »Time delay« u ovom programu nije dostupna.

Da sastojci ne bi zagorjeli, slijedite recepte iz knjige i povremeno promje-
Sajte sadrzaj u posudi. Dopustena je priprema jela sa otvorenim poklopcem
visenamjenskog uredaja.

Program »SOUP«

Preporutuje se za pripremu raznih juha i predjela, kao i kompota i pica.
Trajanje programa za pripremu je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pri-
preme u rasponu od 20 minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od 5 mi-
nuta.

Program »STEAM«

Preporucuje se za pirjanje voca, ribe, mesa, okruglica, dijetetskih i vegetari-
janskih jela, djec¢ijeg menija. Vrijeme trajanja pripreme jela je 15 minuta.
Mozete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 2 sata,
sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Za pripremu u ovom programu koristite specijalnu posudu (ulazi u kom-
plet):

1. Ulijte u ¢asu 600-1000 ml vode. Postavite posudu za pripremu na pari.

2. Odmijerite i pripremite proizvode prema receptu, ravnproporcijano ih
stavite u posudu i stavite posudu u kuciste uredaja. Uverite se da je
posuda u kontaktu sa elementom koji zagrijeva.

3. Slijedite upute u to¢ki 3-10 pod »Postupci za koristenje automatizi-
ranih programac.

Odbrojavanje unazad programa pripreme jela pocinje nakon sto voda
prokljuca i kada se dostigne dovoljna gustoca pare u posudi.

Ukoliko ne koristite automatizirano podesavanje vremena u danom pro-
gramu, koristite tablicu preporucenog vremena pripreme na pari za razli-
Cite proizvode.

Program »PASTA«

Preporucuje se za pripremu jela od testenina, okruglica, kobasica, hinkali,
kuhanih jaja itd. Vrijeme pripreme je 8 minuta. MoZete ru¢no podesiti vrije-
me pripreme od 2 do 20 minuta, sa korakom pode3avanja od 1 minute.
Program predvida dovodenje vode do stanja klju¢anja, stavljanje namirnica
i njihovu dalju pripremu. O trenutku kada je voda prokljucala i potrebi za
stavljanje namirnica, pojavice se zvucni signal. Odbrojavanje programa
pripreme poceti ce nakon 3to pritisnete gumb »Start«.

Funkcija »Time delay« u ovom programu nije dostupna.

Tjekom pripreme nekih namirnica (primjerice, tjestenina, raviola itd.) stva-
ra se pjena. Da bi se sprijecilo njezino moguce isticanje izvan posude,
moZete otvoriti poklopac nekoliko minuta nakon stavljanja proizvoda u
kljucalu vodu.

Program »SLOW COOK«

Preporucuje se za pripremu pirjanih jela i pripremu mlijeka na laganoj vatri.
Podrazumijevano vrijeme pripreme jela iznosi 5 sati. MoZete ru¢no podesiti
pripremu jela u rasponu od 1 do 8 sati sa korakom pode3avanja od 10 minuta.

Program »BOIL«

Preporutuje se za pripremu povrca i mahunarki. Vrijeme pripreme je 40
minuta. MoZete ru¢no podesiti pripremu jela u rasponu od 5 minuta do 2
sata sa korakom instaliranja od 5 minuta.



Program »BAKE«

Preporucuje se za petenje kolaca, biskvita, filovanih kola¢a od kvasca. Vrije-
me pecenja je 1 sat. MozZete ru¢no podesiti vrijeme pecenja u rasponu od 20
minuta do 8 sati sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Mozete provjeriti da li je biskvit gotov ukoliko ga probodete Stapicem
(¢ackalicom). Ukoliko ga izvadite i na njemu ne ostanu komadici tijesta -
biskvit je gotov.

Prilikom pripreme kruha, preporucuje se da ukljucite funkciju automatskog
grijanja jela u svim fazama pripreme.

Program »GRAIN«

Program se preporucuje za kuhanje sipkavih kasa od razli¢itih vrsta Zitarica,
pripreme raznih preljeva. Vrijeme pripreme je 35 minuta. MoZete ru¢no
podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 5 minuta do 4 sata, u koracima
podesavanja od 5 minuta.

Program »PILAF«

Program se preporucuje za pripremu razli¢itih vrsta pilava. Vrijeme pripreme
je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do
1 sata i 30 minuta sa koracima pode3avanja od 10 minuta.

Program »YOGURT«

Uz ovaj program doma moZete priprjemati razne ukusne i zdrave jogurte.
Vrijeme pripreme je 8 sati. MoZete ru¢no podesiti vrijeme pripreme u raspo-
nu od 6 do 12 sati, sa korakom pode3avanja od 10 minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja namirnica pobrinite se da se one nalaze ispod 1/2 obi-
ljezene na unutarnjoj povrsini posude.

Za pripremu jogurta moZete koristiti poseban set staklenki za jogurt RED-
MOND RAM-G1 (kupuje se odvojeno).

Program »PIZZA«

Preporucuje se za priprjemanje pizza. Vrijeme pripreme je 25 minuta. MoZe-
te ru¢no podesiti vrijeme pripreme u rasponu od 20 minuta do 1 sata sa
korakom podesavanja od 5 minuta.

Program »BREAD«

Preporucuje se za pecenje raznih vrsta kruha od p3eni¢nog brasna i sa dodatkom
razenog bra$na.Program pruza cjelokupni ciklus pripreme od provjere tjesta do
pecenja. Trajanje programa pripreme je 3 sata. Mozete ru¢no podesiti vrijeme
pripreme u rasponu od 1 do 6 sati sa korakom pode$avanja od 10 minuta.

Funkcija autopodgrijavanja u ovom programu nije dostupna.

Prilikom stavljanja sastojaka pobrinite se da se oni nalaze ispod 1/2 obilje-
Zene na unutarnjoj povr3ini posude.

Imajte na umu da tijekom prvog sata rada programa ide odleZavanje tijesta,
a odmah zatim pecenje.

«  Prije koriStenja bradna, preporutuje se prosijavanje brasna kako bi se
isto zasitilo kisikom i i njega se uklonile necistoce.

+ Nemojte koristiti funkciju »Time Delay», zato $to moze utjecati na
kvalitetu pecenja.

+ Ne otvarajte visenamjenski ureda dok se potpuno ne zavrsi proces
pecenja! Od toga ovisi kvalitet proizvoda koji se pece.

+ Kako bi se smanjilo vrijeme i pojednostavila priprema, preporucuje
se koristenje gotovih smijesa za pripremu kruha.

Program »DESSERT«

Preporucuje se za pripremu raznih slastica od voca i jagodi¢astog voca.
Vrijeme pripreme je 1 sat. MoZete ru¢no podesiti vrijeme kuhanja u rasponu
od 5 minuta do 4 sata sa korakom pode3avanja od 5 minuta.

Program »QUICK COOK«
Program brze prirpeme rize, ka$a od Zitarica.

U ovom programu nije dostupno pode3avanje vremena kuhanja i funkcija
»Time delay«.

I11.DOPUNSKE MOGUCNOSTI

« Provjera tijesta.

*  Priprjemanje fondana

* Przenje u fritezi

« Priprema sira, kravljeg sira

« Pasterizacija tekucih proizvoda

* Podgrijavanje dje¢je hrane

« Sterilizacija posuda i predmeta osobne higijene

IV.DODATNI PRIBOR

Nabaviti dodatnu opremu za REDMOND RMC-M90E i saznati o novim proi-
zvodima REDMOND je moguce na veb stranici www.multicooker.com ili u
trgovinama ovlastenih dilera.

V. CISCENJE APARATA

Opca pravila i smjernice

Prije prve uporabe uredaja, kao i uklanjanja mirisa hrane u uredaju nakon
kuhanja, preporuca se obraditi pola limuna u njemu 15 minuta u »STEAM«
programu.

Ako se uredaj ne koristi dulje vrijeme, odspojite ga s mreZe. Radna komora,
ukljucujuci grijaci disk, zdjelu, unutarnji poklopac, posudu za kondenzat i
parni ventil, mora biti ¢ista i suha.

Prije ¢idcenja uredaja provjerite je Li isklju¢en i potpuno se hladi.Za ¢iscenje
koristite meku krpu i njezan deterdZent za pranje posuda.

A Nemojte koristiti grube maramice ili spuzve ili abrazivne paste prilikom
c¢iscenja uredaja. Takoder je neprihvatljivo koristiti bilo koje kemijski agre-
sivne ili druge tvari koje se ne preporucuju za uporabu za objekte koji
dolaze u dodir s hranom.

@ Nemojte uranjati uredaj u vodu ili ga stavljati pod mlaz vode!

« Budite oprezni pri ¢idc¢enju gumenih (silikonskih) dijelova uredaja:
njihovo otecenje ili deformacija mogu uzrokovati neispravnost ure-
daja.

«  Kuciste uredaja moze se Cistiti dok se zagaduje. Posuda, unutarnji
poklopac, posuda za kondenzat i uklonjivi parni ventil moraju se
odistiti nakon svake uporabe. Kondenzat koji nastaje tijekom procesa
kuhanja u uredaju uklanja se nakon svake uporabe uredaja. Ako je
potrebno, oCistite unutarnje povrsine radne komore.

Ciscenje kucista

Ocistite kuciste uredaja mekom, vlaznom kuhinjskom krpom ili spuzvom.

Moguce je koristiti osjetljivi Cistac. Kako bi se izbjegle moguce mrlje od vode

i mrlje na tijelu, preporuca se obridite povrsinu suhom.

Ciscenje zdjele
Zdjelu se moze prati ru¢no s mekom spuzvom i deterdzentom za pranje
posuda i perilicom posuda(prema preporukama proizvodaca).

Ako je jako prljav, ulijte toplu vodu u zdjelu i ostavite neko vrijeme da se
mokri, a zatim oistite. Obavezno obridite vanjsku povrdinu zdjele suhom
prije nego $to ga postavite u kucidte uredaja.

S redovitim radom zdjele, boja unutarnjeg nepropusnog premaza moze se
potpuno ili djelomi¢no promijeniti. To nije znak nedostatka zdjele.

Cis¢enje unutarnjeg poklopca
Postupak uklanjanja i ugradnje unutarnjeg poklopca prikazan je na dijagra-
mu A4 (str.7). Koristite vlaznu kuhinjsku krpu ili spuzvu za ti¥cenje glavnih
i uklonjivih unutarnjih poklopaca. Obrisite povriine oba poklopca suhom
prije ugradnje unutarnjeg poklopca.

Ci¥cenje uklonjivog parnog ventila
Parni ventil postavlien je u posebnom sedlu na gornjem poklopcu uredaja.
Obratite se shemi A5 (str. 8) za postupak Ciscenja.

PAZNJA! Da biste izbjegli deformaciju gumenog brtvljenja ventila, nemoj-
te ga uvijati ili izvaditi prilikom uklanjanja, ¢iscenja i ugradnje.

Uklanjanje kondenzata

U ovom modelu kondenzat se nakuplja u posebnoj Supljini na kucistu uredaja oko
zdjele i ispudta u poseban spremnik koji se nalazi na straznjoj strani uredaja. Da
biste odistili spremnik, isperite je pod tekucom vodom, slijedeci gore navedena
pravila. Uklonite ostatke kondenzata u Supljini oko zdjele pomocu kuhinjske krpe.

Ciécenje radne komore
Ako se strogo pridrzavate uputa ovog prirucnika, vjerojatnost ulaska teku-
cine, Cestica hrane ili ostataka u radnu komoru uredaja je minimalna.

Kada je povrdina radne komore jako zaprljana, treba ocistiti kako bi se
izbjeglo neispravno funkcioniranje ili o3tecenje uredaja.

Prije ¢iscenja radne komore uredaja provjerite je li aparat iskljucen i pot-
puno se hladi!

Bocne stijenke radne komore, povrsina grijaceg diska i kuciste sredidnjeg
osjetnika temperature (smjestene usred grijaceg diska) mogu se o€istiti na-
vlazenim (ne vlaznim!) spuzva ili tkanina. Ako koristite deterdzent, pazljivo
uklonite ostatke kako biste izbjegli nezeljeni miris tijekom kasnijeg kuhanja.

Ako strani predmeti ulaze u udubljenje oko sredi$njeg osjetnika temperatu-
re, pazljivo ih uklonite pincetom bez pritiska na kuciste senzora.

Ako je povrdina grijaceg diska prljava, dopusteno je koristiti vlaznu spuzvu
srednje tvrdoce ili sinteti¢ku cetku.

Uz redovitu uporabu uredaja tijekom vremena, boja grijaceg diska moZe se
potpuno ili djelomicno promijeniti. To nije znak kvara i ne utjece na pravi-
lan rad uredaja.

Prijevoz i Skladistenje

Prije pohranjivanja i ponovnog iskoristavanja ocistite i potpuno osusite sve
dijelove uredaja. Cuvati na suhom, ventiliranom mjestu dalje od izvora to-
pline ili izravnog suncevog svjetla.

Tijekom transporta i skladistenja, ne izlaZite uredaj na mehanicka naprezanja,
koji mogu dovesti do o3tecenja uredaja i / ili povrede integriteta pakiranja.

Potrebno je voditi brigu o zasiti pakiranja od vode i drugih tekucina.



VI.SAVJETI ZA PRIPREMU

Pogreske u pripremi

nacini njihovog rjesavanja

U ovom poglavlju sakupljene su tipi¢ne pogreske, koje su dozvoljene prilikom pripreme hrane u visenamjenskim
aparatima, razmotreni su moguci uzroci i nacini njihovog uklanjanja.

JELO SE NIJE PRIPREMILO DO KRAJA

Moguéi uzroci problema

Natin rjeSenja

Zaboravili ste da zatvorite poklopac aparata ili ga niste &vrsto zat-
vorili, zbog toga temperatura pripreme jela nije bila dovoljno visoka.

Tijekom priprjeme jela, ne otvarajte poklopac visenamjenskog aparata
ukoliko to nije potrebno.

Zatvarajte poklopac dok ne uskoti. Uvjerite se da nista ne ometa da
poklopac &vrsto zatvara aparat, i da guma za zatvaranje na

TIJEKOM KUHANJA PROIZVOD KIPI

RMC-M90E

Tijekom kuhanja mlije¢ne kage, mlijeko kipi.

Kvalitet i svojstva mlijeka mogu ovisiti od mjesta i uvjeta njegove proizvod-
nje. Preporuujemo koridtenje iskljutivo ultrapasteriziranog mlijeka sa
masnocom do 2,5%. Ukoliko je potrebno, mlijeko se moZe razrijediti vodom za
pice.

Sastojci prije kuhanja nisu bili obradeni ili su pogresno obradeni
(loe oprani itd.)

Proporcije sastojaka nisu ispunjene ilije pogredno odabrana vrsta
proizvoda.

Pogledajte projereni (prilagoden za ovaj model uredaja) recept. Odabir sasto-
jaka, njiov natin obrade, volumen posude moraju biti u skladu sa njegovim
preporukama.

Cjelovite Zitarice, meso, riba i plodovi mora uvijek pazljivo operite dok voda ne
postane Cista.

Proizvod tvori pjenu

Preporuta se temeljito isprati proizvod, ukloniti ventil ili kuhati s otvorenim
poklopcem

poklopcu nije deformirana.

Posuda i element za zagrijavanje lode nalijezu, zbog toga tepmeratura
pripremanja jela nije bila dovoljno visoka

Posuda mora biti postavijena u kuciste ravno, Evrsto nalezuéi dnom na
disk za zagrijavanje.

Uvjerite se, da u radnoj komori videnamjenskog aparata nema stranih
tijela. Izbjegavaite prljanje diska za zagrijavanje.

Neuspje3an izbor namirnica za jelo.

Ovi sastojci nisu pogodni za metodu pripreme po vadem izboru, il ste
odabrali krivi program za pripremu.

Sastojci su narezani suvige krupno, narusene su opci proporcijai post-
avijanja proizvoda.

Pogre3no ste postavili (niste izratunali) vrijeme pripreme.

Varijanta recepta koju ste izabrali nije pogodna za pripremu u ovom
vigenamjenskom aparatu.

Poeljno je da se koriste provereni (adaptirani za dati model aparata)
recepti. Koristite recepte, kojima moete doista vjerovati.

Odabir sastojaka, natin rezanja, proporcija posude, izbor programa i vre-
mena pripreme moraju odgovarati odabranom receptu.

Kod pripreme na pari: u posudi je suvise malo vode da bi se osigurala
dovoljna gustoca pare.

Ulijte obvezatno vodu u posudu, u preporutenom volumenu prema re-
ceptu. ako ste u nedoumici, provjerite razinu vode u procesu pripreme

I21ili ste u posudu suvise mnogo

biljnog ulja.

Tijekom uobiajenog przenja dovoljno je da ulje pokrije dno posude u
tankom sloju.

Tijekom przenja u fritezi, slijedite upute u odgovarajucem receptu.

Tijekom przenja:

Vigak vage u posudi.

Ne pokrivajte poklopcem visenamjenski aparat tijekom przenja, ako to
nije precizirano u receptu. Svjeze smrznute proizvode prije przenja obvez-
atno odmrznite i izlijte iz njih vodu.

Tijekom kuhanja: kipljenje bujona tijekom kuhanja proizvoda s visokom
kiselo3cu.

Neki proizvodi zahtijevaju specijalnu obradu prije kuhanja: pranje, pasir-
anje itd. Slijedite upute prema odabranom receptu.

U procesu proviere, tijesto se priljepilo na un-

Tijekom petenja: utarnji poklopac i pokrilo ispusni ventil pare.

Stavijajte u posudu tijesto u manjoj mjeri.

(tijesto se nije ispe-
klo): Stavili ste u posudu previse tijesta.

Izvadite tijesto iz posude, okrenite i ponovo stavite u posudu, zatim nas-
tavite peci dok se ne ispete. Nadalje, tijekom petenja stavljajte u posudu
tijesto u manjoj kolicini

PROIZVOD SE PREKUHAO

Pogrijesili ste u odabiru tipa proizvoda ili tijekom podesavanja
(izratuna) vremena pripreme. Premala kolicina sastojaka.

Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept. Odabir
sastojaka, njihov natin rezanja, proporcije posuda, odabir programa i
vremena pripreme trebaju biti u skladu sa njegovim preporukama.

Nakon pripreme, gotovo jelo je suvide stajalo na autopodgrijavanju.

Duza upotreba finkcije autopodgrijavanja nije pozeljna. Ukoliko vas
model visenamjenskog aparata prethodno iskljucuje ovu funkciju, mozete
Koristi ovu mogucnost.

JELO ZAGORJEVA

Posuda e bila lo3e otis¢ena nakon prijethodne pripreme jela.

Otecen je prematz protiv lijepljenja jela.

Prije potetka pripreme jela, uvjerite se da je posuda dobro oprana i da premaz
protiv lijepljenja nije ostecen.

Ukupna kolitina proizvoda je manja od preporutene u receptu.

Pogledajte provjereni (prilagodeni za dani model aparata) recept.

Podesili ste previde vremena za pripremu jela.

Skratite vrijeme pripreme jela ili slijedite recept, prilagoden za ovaj model
aparata.

Kod przenja: zaboravili ste da sipate u posudu ulje; niste mijesali
ili ste kasno okretali proizvode koji se prze.

Kod uobitajenog przenja, sipajte u posudu malo biljnog ulja - da ono pokrije
dno posude tankim slojem. Za ravnomjerno przenje proizvoda u posudi, treba
povremeno promije3ati ili okrenuti nakon odredenog vremena.

Kod pirjanja: u posudi nema dovoljno vlage.

Dodajte u posudu vise tekucine. Tijekom kuhanja ne otvarajte poklopac
vigenamjenskog aparata, ukoliko nije neophodno.

Kod kuhanja: u posudi je suvide malo tekucine (ne podtuju se
proporcije sastojaka).

Obratite pozornost na pravilan proporcija tekucina i tvrdih sastojaka.

Kod petenja: niste namazali uljem unutarnju povr3inu posude
prije pripreme.

Prije stavljanja tijesta, namatite dno i zidove posude maslacem il biljnim uljem
(ne nalivajte ulje u posudu!)

PROIZVOD JE IZGUBIO FORMU SJECENJA

Pretesto ste mije3ali proizvod u posudi.

Pri uobitajenom przenju, mijesajte jelo na svakih 5-7 minuta, ne desce.

Podesili ste suvige veliko vrijeme za pripremu.

Smanjite vrijeme pripreme i slijedite recept, prilagoden za ovaj model aparata

PECIVO JE POSTALO VLAZNO

Koristili ste neprikladne sastojke, koji daju vidak viage (so¢no voce
ili povrce, smrznute bobice, vihnje itd.)

Birajte sastojke prema receptu za peciva. Trudite se da ne birate kao sastojke
namirnice koje sadrze previse viage, ili ih koristite, koliko je god moguce, u
minimalnim koli¢inama.

Suvide dugo ste drzali pecivo u zatvorenom visenamjenskom
aparatu.

Trudite se da izvadite pecivo iz videnamjenskog aparata odmah nakon zavrietka
petenja. Ukoliko je potrebno, ostavite proizvod u visenamjenskom aparatu na
kratko vrijeme kada je uklju¢eno autopodgrijavanje.

HRV




REDMOND

reaoEnOoRe e N

Jaja sa Secerom su loSe umucena. 85°C Priprema svjezeg sira ili jela koja zahtijevaju dugo vrijeme pripreme
Tijesto je dugo stajalo sa praskom za pecivo. Pogledajte provjereni (prilagoden za ovaj model aparata) recept. Odabir 90°C Priprema crvenog ¢aja
sastojaka, njihov natin preobrade, udio oznaka moraju biti u skladu sa N ) e
i o . . 2ol 95°C Priprema mlije¢nih kasa
Niste prosijali bragno ili ste lose umijesili tijesto. njegovim preporukama.
100°C Priprema puslica, slatkog
Greske tijekom polaganja sastojaka. 105°C Priprema hladetine
110°C Steriliziranje
U nekim modelima visenamjenskih aparata REDMOND u programima »STEW« i »SOUP« tijekom manjka vode u po- 115°C Priprema Secemog sirupa
sudi, pocinje da radi sistem zastite od pregrijavanja aparata. U tom slucaju, program koji ste izabrali za pripremu
hrane, se zaustavlja i visenamjenski aparat prelazi u reZim autopodgrijavanja. 120°C Priprema koljenica
Preporuéeno vrijeme pripreme razlititih proizvoda na paru 125%C Priprema pirjanog mesa

130°C Priprema jela pecenih u pecnici
135°C Przenje gotovih jela da dobiju hrskaviju koricu

1 Filet od svinjskog mesa/govedine (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 140°C Sugenje
2 Janjeci filet (kockice 1,5 x 1,5 cn) 500 500 25 145°C Pecenje povrca i ribe u foliji
3 Pileci filet (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15 1s50°C Préenje mesa u folij
155°C Petenje proizvoda od dizanog tijesta
4 Mjesne okruglice/ kotleti 180 (6 kom.) / 450 (3 kom) 500 10/15
160°C Petenje peradi
5 Riba (filet) 500 500 10
165°C Pegenje odrezaka
6 Salata od $kampi (ocidceni, kuhani i smrznuti) 500 500 5 170°C Prienje u fritezi (pomfrita, pilecih nugata itd.)
7 Krumpir (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
s Mriva (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 Sazeti prikaz programa pripreme jela (tvornicka postavka)
9 Cikla (kockice 1,5 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Povice (svjete smrznuto) 500 500 10
11 Jaje 3 kom. 500 10

o Imajte na umu, da su ovo opce preporuke. Realno vrijeme moze se razlikovati od preporucenih vrijednosti, ovisno o
kvaliteti konkretnog proizvoda, kao i od vasih okusnih preferiranja.

Preporuke o koriStenju temperaturnih reZzima u programu »MULTICOOK« . .

MULTICOOK | PriPrema raznin jela uz moguénost postavl- | 1o 5 min.~ 1 sat / 1min. v
35°C Provjera tijesta, kuhanje octa

OATMEAL Priprema kaga s mlijekom 10 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min v
40°C Priprema jogurta
45°C Kvasac STEW jPel[]:n]e mesa, ribe, priloga od povrca i raznih 1sat 20 min. - 12 sati / 5 min. ‘/
50°C Fermentacija
55°C Priprema slastica FRY Przenje mesa, ribe, povréa i raznih jela 15 min. 5 min. - 1 sat 30 min./ 1 min. v
60°C Priprema zelenog aja, djecje hrane ) ' BT .

soup E{"g?’r’"".‘ tr"“"’"a' punjenja, juha od povrca i | o 20 min. - 8 sati / 5 minuta v v
65°C COOKING mesa u vakumskom pakiranju adnih juha
70°C Pripema punta Priprema mesa pirjanjem, ribe, povrca i drugih

STEAM rorvods \ribe, 15 min. 5 min. - 2 sata /5 min. v v v
75°C Pasterizacija, kuhanje bijelog taja prol
80°C Priprema kuhanog vina




RMC-M90E

Uredaj se ne uk-
ljuéuje

Gajtan za napajanje strujom nije ukljuéen u ureda i (it
elektri¢nu utiénicu

Provierite da i je gajtan za napajanje strujom ukljuéen u
odgovarajuci prikljucak na uredaju i da li je ukljucen u uti¢nicu

Neispravna elektri¢na uti¢nica

Ukljugite uredaj u ispravnu utinicu

U elektri¢noj mrezi nema struje

Proverite da i u mre2i ima struje. Ako struje nema obratite se
u organizaciju koja odrzava vadu elektri¢nu mrezu

Prekid u napajanju elektritnom energijom (napon struje

Provjerite stabilnost napona struje u elektri¢noj mrezi. Ako je

: rapajanie J napon nestabilan ili je ispod dozvoljene granice, obratite se u
. 3 . X je nestabilan ili je ispod potrebne razine) izaciit kofa ode S elekt i 5
Priprema jela od tjestenina i razliitih sorti organizaciju koja odrzava vasu elektricnu mrezu
PASTA pienice, kuhanje kobasica, okruglica i drugih | 8 min. 2 min.- 20 min./ 1 min. v v
oluproizvoda X Izmedu posude i grijnog elementa upao je strani predmet | Iskljucite uredaj iz elektriéne mreze i ostavite ga da se ohladi.
polupr Jelo se priprema | ' . " " . § icne m
. ili neke Cestice (smece, krupica, komadici hrane) Uklonite strani predmet ili ¢estice.
suvide dugo
sLow cook | Priprema lagano kuhanog mlijeka, usoljene | ¢ . 1 sat - 8 sati / 10 min. v Posuda u kuditu uredaja nije dobro postavijena Postavite posudu ravno, bez ukosenja
govedine, koljenica, hladetine
Grijn je disk silno zaprljan Ioslélllsl:lflg:eg:lr’e]:i:{sl; elektricne mreZe i ostavite ga da se ohladi.
BOIL Kuhanje povréa i mahunarki 40 min. 5 min.- 2 sata /5 min. v v
Posuda nije postavijena ravno U | oo ive posudu ravio, bez ukogenja
A Petenje kolata,biskvita, pecenih jelaupecnici, || 20 min— 8 sai /5 min v ) kudistu urezaja
kolaZa od kvasca i lisnatog tijesta i ) Naruseno je brtv- Provjerite da nema stranih predmeta ispod poklopca (prljavitina,
ijekom pripre- | ljenje izmedu po- | o iie dob 4 | Krupica, komadiél hrane famedu poklcnca | Kuéi€ca) Ak th i
me jela ispod | sude i unutarnjeg “kl""“ e dol 't“ “.‘V“’s"' "[“ L‘i"'c.f' .z’:;k:" 'arfi fzmedu "k“ "k"c: ! : i5t2). ;' '.’."i
i ih Zitarica i prelj ji POt : oklopac je upao strani predmet uklonite ih. Poklopac visenamjenskog kuhinjskog aparata uvijel
GRAIN :n?rema r:_zmh Eitarica i preljeva. Kuhanje | g .- 5 min.— 4sata/ § min. v v poklopca izlazi | poklopca visena- | POKIoPac e up P onte I posts opac vikenamjenskog kuhiskog ap i
8sa na vodi. para mjenskog kuhinj- .
s h k09 aparata Brtvena gumica na unutarnjem | o o ive stanje brivene gumice na unutarnjem poklopcu
riprema raznih vrsta pilava (sa mesom, ribom, L . . poklopcu uredaja silno je zaprljana, © g i
PILAF peradi powcem) 1sat 20 min. - 1 sat 30 min./ 10 min. v Poldopcu wredsja silnoe Uredaja. Mozda je treba zamijeniti
YOGURT Priprema raznih vrsta jogurta 8 sati 6 sati - 12 sati / 10 min. v o Ako se problem i dalje javija, obratite se oviastenom servisu.
Ekoloski neskodljivo iskoridtavanje (iskoridtavanje elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja)
PIZZA Priprema pizza 25 min. 20 min. -1 sat/ 5 min. v v Utilizacija ambalaZe, uputa za upotrebu, te samog uredaja potrebno je izvesti u skladu s lokalnim propi-
sima za preradu otpada. Vodite racuna o zastiti okoli3a: ne bacajte ove proizvode skupa sa obi¢nim komu-
BREAD Priprema kruha od razenog !_p§eniénog bragna 3 sata 1 sat - 6 sati /10 min. v nalnim smecem.
(ukljuéujuci faze provjere tijesta) —— - N " . , X - o X
Iskoristeni (stari) uredaji se ne smiju bacati s ostalom kucanskom tehnikom, isti se moraju iskoridtavati
i citin o5 odvojeno. Vlasnici starih uredaja moraju donijeti uredaj na mjesta njihovog prijema ili ih predati za to specijalizira-
DESSERT V:{pzreir;;ag‘;zzhfm vrsta dezerta od svjezeg | g oy 5 min.- 4sata/ 5 min. v v nim tvrtkama. Na taj natin pomazete program za preradu dragocijenih sirovina, te o¢uvanju okoli3a.
Ovaj je uredaj oznacen sukladno Europskoj direktivi 2012/19/EU, kojom se regulira koridtenje uredaja nakon isteka
é Zivotnog vijeka elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja.
s
: Ova direktiva utvrduje osnovne zahtjeve glede koridtenja i prerade otpada od elektri¢nih i elektroni¢kih uredaja koji
B se primjenjuju na cijelom teritoriju Europske unije
QUICK COOK | Brzo pripremanje rize, kasa na vodi B v
22
g
2o
58
2
52
R
Na displayu se - . - | Iskljutite uredaj iz elektri¢ne mreze i ostavite ga da se ohladi.
pojavila poruka o | SUstavna pogreSka, mogu je kvar upravijatke ploce ili | ¢ &7t orite poklopac i ponovno ukljuite uredaj u elekiriénu
P grijnog elementa "
pogreici: E1-E4 mrezu

HRV




A NeZ zacnete tento vyrobek pouZivat, prectéte si po orné tento ndvod k pouZiti a uschovejte ho, abyste méli tento ma-
nudl v pfipadé potieby k dispozici. Sprdvné pouZiti pfistroje znacné prodluZuje jeho Zivotnost.

prodluzovaciho kabelu si ovérte,ze ma také
Bezpecnostni opatieni a pokyny vtomto navodu nepokryvaji vSechny mozné situace, které mohou

v s
nastat béhem provozu zafizeni. Pfi pouzivani tohoto pfistroje se musi uzivatel fidit zdravym ro- uzemnenl.

aumerm, byt opatrny 2 pozorn). @ POZOR! Pldst, nddoba a kovové Cdsti pfistro-
BEZPECN OSTNIi OPATRENI Je se pii jeho chodu zahrivaji! Budte opatrni!

* Vyrobce nenese odpoveédnost za poskozeni
zplUsobena nedodrzenim pozadavku na bez-
peCnostni opatfeni a pokynl k pouzivani
pristroje.

Tento pfistroj je elektrickym zafizenim pro
pouziti v domacnosti. Pristroj lze pouzit v
bytech, rodinnych ¢i venkovskych domech
(resp. na chaté) a za jinych podobnych pod-
minek mimo prdmysloveé pouziti. Primyslove
Ci jakékoliv pouziti s jinym ucelem zafizeni
se poklada za poruseni pokynu pfislusného
pouziti vyrobku.V tomto pfipadé vyrobce ne-
odpovida za mozné nasledky a Skody.

Pfed zapojenim pfistroje do elektfiny si
overte, zda napéti odpovida jmenovitému
napéti pristroje (viz technicka charakteris-
tika nebo tovarni Stitek vyrobku).

Pouzijte prodluzovaci kabel, ktery vyhovuje
pfikonu pristroje — nevyhovujici parametry by
mohly zpUsobit zkrat nebo vzniceni kabelu.
Pristroj zapojujte pouze do zasuvek s uzem-
nénim — je to zakladni ochrana pred urazem
elektrickym proudem. V pfipadé pouzivani

Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pii otvirani vika
pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste se
neopatrili horkou parou.

Po pouziti, pfi Cisténi nebo premistovani
pristroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky ka-
bel vytahujte suchyma rukama, drzte jej za
zastrcku, nikoli za Sndru.

Elektrickou Sndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojU tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala ost-
rych pfedmétd, rohd a okraji nabytku.
PAMATUJTE: Piipadné poskozeni elektrické-
ho kabelu miize zpdsobit poruchy, na které se
nevztahuje zdruka, a také uraz elektrickym
proudem. Poskozeny y elektricky kabel musi byt
bezodkladné opraven v servisu.

Pristroj nepokladejte na mékky povrch, bé-
hem chodu jej nezakryvejte, aby nedoslo
k jeho prehfati a poSkozeni.

Je zakazano pouzivat pfistroj ve venkovnim
prostoru - voda nebo cizi pfedméty padaji-
ci do zafizeni jej mohou vazné poskodit.



» Pred CiSténim pfistroje se
ujistéte, zda je odpojen od
elektrickeé sité a zda zcela vy-
chladl. Peclivé dodrzujte po-
kyny k CiSténi pfistroje na.

& Je zakdzdno ponorovat pldst

pristroje do vody nebo jej dd-
vat pod tekouci vodu!

» Pristroj mize byt pouzivan
détmi ve véku od 8 let a
také lidmi s fyzickymi,
smyslovymi, duSevnimi od-
chylkami nebo nedostatec-
nymi zkuSenostmi a zna-
lostmi tehdy, jestli je nad
nimi dozor a byly-Li prosko-
leny se zaméfenim na bez-
pecné pouzivani tohoto
pristroje a v pfipadé, maji-
-li pfedstavu o potencial-
nim nebezpeci, spojeném s
pouzivanim pfistroje. Déti
si nesmi hrat s pristrojem.
Skladujte pfistroj v misté
nedostupném pro deéti
mladsi 8 let. Cisténi a ob-
sluhu pfistroje nemusi pro-

S

vadet deti bez dozoru do-
spélych.

e Obalovy material (folie, po-
lystyren a t.p.) muze byt
nebezpecny pro déti. Ne-
bezpeci uduseni! Chrante
jej v misté nedostupném
pro déti.

* Jezakazano opravovat pfistroj

svépomoci nebo provadét kon-

strukCnizmeény.Veskera udrzba

a opravy musi byt provedeny v

autorizovaném servisu.Oprava

a udrzba provedena nekvalifi-

kovanou osobou muze vést k

poskozeni pfistroje, Urazdm a

Skodam na majetku.

POZOR! Je zakdzdno pouZiti

pristroje pri libovolné poruse.

Technické parametry

Model RMC-M90E
Prikon 860-1000 W
Napéti 220-240V, 50/60 Hz
Elektricka bezpe¢nost tida |
Objem nadob: 5L
Povrch nadoby nepfilnavy keramicky
LED displej ano, barevny
3D-ohfev. ano
Celkoveé rozméry. 377 x 285 x 240 mm
Vaha netto. 3,4 kg
Program

y il -
1. MULTICOOK (VICEUCELOVE 10. BAKE (PECENI)

VARENI) 11. GRAIN (OBILI)

2. OATMEAL (OVESNA KASE) 12. PILAF (RIZOTO)

3. STEW (DUSENI) 13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/

4. FRY (SMAZENI) TESTO)

5. SOUP (POLEVKA) 14. PIZZA

6. STEAM (V PARE) 15. BREAD (CHLEB)

7. PASTA (TESTOVINY) 16. DESSERT (MOUCNIK)

8. SLOW COOK (POMALE 17. QUICK COOK (RYCHLE

VARENI) VARENI)

9. BOIL (VARENI)
Funkce
Udrzovani teploty hotovych jidel (automat\cky ohrev) ..ano, do 24 hodin
Predbézné vypnuti automatického ohfevu... ..ano
Ohfev jidla ano, do 24 hod\n
OdlozZeny start ano, do 24 hodin
Obsah
Multifunkéni hrnec 1ks
Nadoba 1ks
Mfizka pro vafeni v pafe 1ks
Ko3ik s rukojeti pro fritovani. 1ks
Odmérka 1ks
Nabéracka 1ks
Plocha lzice 1ks
Kniha 100 receptd". 1ks
Drzak nabéracky/zice 1ks
Navod k obsluze 1ks
Servisni knizka. 1ks
Napajeci kabel 1ks

Vyrobce md prdvo na zmény vzhledu, obsahu a také technickych paramet-
i pristroje v pribéhu modernizace produktu bez dodatecného ozndmeni
téchto zmén. V technickych specifikacich je povolena chyba £10%.

Slozeni multifunkéniho hrnce RMC-M90E (schéma A1, str. 4)
1. Poklitka 10. Nabéracka

2. Odnimatelné vnitini viko 11. Odmérka

3. Nadoba 12. Mfizka pro vafeni v pafe

4. Tlatitko otvirani pokli¢ky 13. Fritovaci koik

5. Ovladaci panel s displejem 14. Drzak nabéracky a lZice

6. Plast 15. Napajeci kabel

7. Rukojet pro pfenaseni 16. Kontejner pro sbér kondenza-
8. Odnimatelny parni ventil tu

9. Plocha lzice
Ovladaci panel (schéma A2, str. 5)
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E je vybaven dotykovym panelem
s multifunk&nim barevnym LED displejem.



1. ,Reheat/Cancel” (,Zru$eni/Ohfev") — Zapnuti/vypnuti funkce ohfevu,
prerudeni ¢innosti programu vafeni, vyresetovani nastaveni.
2. ,Time Delay" (,OdloZeny start”) — zapnuti rezimu nastaveni ¢asu od-
loZeného startu.
3. Temperature” (,Teplota“) — nastaveni hodnoty teploty v programu
,MULTICOOK".
4. ,Hour" (,Hodiny") — volba hodnoty hodin v rezimech nastaveni doby
vafeni a odloZeného startu.
5. ,Min" (,Minuty") — volba hodnoty minut v rezimech nastaveni doby
vafeni a odloZeného startu.
,Quick cook” (,Rychlé vafeni“) — spusténi programu ,QUICK COOK".
,Menu/Keep Warm" (,Menu/Automaticky ohfev) — volba automatic-
kého programu vafeni; prozatimni vypnuti automatického ohfevu.
8. ,Start"— zapnuti daného rezimu vafeni.
9. Displej.
Nastaveni displeje (schéma A3, str. 6)
Indikator provadéni aulomatlckehu programu ,QUICK COOK".
Indikator ¢innosti programu vafeni/ohfevu.
Indikator faze vareni.
Indikator zadané teploty v programu ,MULTICOOK".
Indikator ¢innosti funkce ,Time Delay”
Indikator rezimu daji ¢asovace.
Casovat.
Indikator vybraného automatického programu vareni.

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pristroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym cislem.

~o

oNovAwN =R

Neni-li na pfistroji sériové ¢islo, automaticky nemate narok na zarucni servis.

Plast pristroje otfete vihkou utérkou. Nadobu vymyjte teplou vodou se sa-
ponatem. Ve peclivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, Ze ucitite ne-
patfi¢ny zapach - ten v3ak neni zpisoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pfistroj otistéte.

Po prevozu nebo skladovdni pfi nizkych teplotdch je tfeba nechat stdt
pristroj pred zapnutim nejméné 2 hodiny pfi pokojové teploté.

POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni naplnénou misou za rukojet.

Nezapinejte pristroj bez vnitini misky nebo prazdnou misku — v pfipadé ndhod-
ného spusténi programu vareni to bude vést ke kritickému prehfdti pfistroje
nebo k poskozeni non-stick povlak. Pfed smazZenim produktt nalijte do misky
trochu rostlinného nebo slunecnicového oleje.

@ POZOR! Je zakdzdno zvedat zafizeni rukojeti misy!

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj poloZte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para,
ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni Latky, elek-
tronické pfistroje a jiné pfedméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku pusobeni zvysené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Ze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multifunké-
niho hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny ¢i jinak poniteny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt zadné cizi predméty.

Nastaveni doby vareni

V multifunkénim hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné samostatné nastavit
¢as vateni pro kazdy program (kromé programu ,QUICK COOK"). Interval
zmény a mozny rozsah zadaného ¢asu zavisi na vybraném programu vafeni.
Pokud chcete zménit Cas:

1

Po zvoleni programu vafeni stisknutim tlagitka ,Hour" nastavte hod-
notu hodin. Pokud tlaitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychle-
né zmény hodnoty.

Stisknutim tlatitka ,Min" nastavite hodnotu minut. Pokud tlagitko
podrzite nékolik sekund, spustite zrychlenou zménu hodnoty.
Chcete-li nastavit dobu vafeni men3i nez jednu hodinu, stisknéte
tlatitko ,Hour" na tak dlouho, nez dojde k vynulovani hodnoty hodin.
Pak stisknutim tlatitka ,Min" nastavte potfebnou hodnotu minut.

Po dokongeni nastaveni doby vafeni (stale blika displej) pfejdéte k
daldimu kroku v souladu s algoritmem vybraného programu vareni.
Pro zruseni viech zadanych hodnot, stisknéte tla¢itko ,Reheat/Cancel’,
poté nastavte cely program vaieni znovu.

Pfi ru¢nim nastaveni doby vareni . zvazte existujici moZnosti a casové /nter
valy i, které se u vy prog vareni pri klddaji, v
souladu s tabulkou vychozich nastaveni.

Pro vase pohodli, rozsah casu programii vafeni zacind od minimdlnich
hodnot. To je ¢innost prog prod| it na krdtkou dobu, pokud
se jidlo neuvarilo v zadanou dobu.

V nékterych automatickych programech zacne odpocitdni nastavené doby
vafeni teprve po vystoupdni na stanovenou provozni teplotu. Napriklad,
pokud nalijete studenou vodu a nastavite v programu ,STEAM" dobu vare-
ni 5 minut, spusténi programu a odpocitdvdni nastavené doby vareni zacne
az poté, co voda piijde k varu a vytvoii se dostatek pdry v nddobé.

V programu ,PASTA"zacne odpocitdvdni nastavené doby vareni aZ poté, co
voda pfijde k varu a po opétovném stisknuti tlacitka ,Start"

Funkce ,Time Delay” (,OdloZeny start”)

Funkce umozriuje nastavit ¢asovy interval, po kterém by jidlo mélo byt pfi-
praveno (v zavislosti na dobé ¢innosti programu). Cas lze nastavit v rozmezi
od 10 minut do 24 hodin s intervalem nastaveni 10 minut. Je tfeba vzit v
uvahu, Ze doba zpozdéni musi byt del3i, neZ nastavena doba vaieni, nebo se
program spusti ihned po stisknuti tlagitka ,Start".

MuzZete nastavit ¢as odloZzeného startu po vybéru automatického programu,
po nastaveni hodnoty teploty a doby vafeni:

1

Stisknutim tlaitka ,Time Delay" zapnete rezim nastaveni doby pro
odlozeny start. Na displeji se zobrazi nadpis ,Time Delay” a ¢asovat
zacne blikat.

Stisknutim tla¢itka ,Hour" postupné zméfite hodnotu hodin. Vychozi
format ¢asu — 24 hodin. Pokud tlaitko podrzite nékolik sekund, spus-
tite zrychlené zmény hodnoty.

Stisknutim tlagitka ,Min" postupné zméfite hodnotu minut. Pokud
tladitko podrzite nékolik sekund, spustite zrychlené zmény hodnoty.
Chcete-li nastavit ¢as vafeni na méné nez jednu hodinu, v rezimu
nastaveni hodin postupné stisknéte tlacitko ,Hour" az do vynulovani
hodnoty hodin. Pak stisknutim tla¢itka ,Min" nastavte potfebnou hod-
notu minut.

Chcete-li zrusit veskeré zadané hodnoty, stisknéte tlacitko ,Reheat/
Cancel’, pak nastavte cely program vafeni znovu.

Po ukoneni nastaveni ¢asu stisknéte a podrzte tlacitko ,Start" néko-
lik vteFin. Rozsviti se indikator ¢innosti funkce ,Time Delay", spusti se
program a odpocet ¢asu.

7.

Po stanoveném ¢ase bude jidlo pfipraveno. Po dokongeni programu
se automaticky zapne funkce udrZovani teploty hotovych jidel (auto-
maticky ohfev) a rozsviti se indikator tlatitka ,Reheat/Cancel".

Pro vypnuti automatického ohfevu stisknéte tlacitko ,Reheat/Cancel”.
Indikator tlacitka zhasne.

Funkce odloZeného startu je k dispozici u viech automatickych programii
vafeni, s vyjimkou programii ,FRY; ,PASTA" a ,QUICK COOK".
Nedoporucuje se pouzivat funkce ,Time Delay’; pokud recept obsahuje mléc-
né nebo jiné potraviny podléhajici zkdze (vejce, cerstvé mléko, maso, syr, atd.).

Pri nastaveni ¢asu u funkce ,Time Delay” je tfeba vzit v tivahu, Ze odpocitd-
ni doby v programu ,STEAM" zalne teprve po vystoupdni na stanovenou
provozni teplotu (aZ voda prijde k varu).

Funkce udrZovani teploty hotovych jidel ,Keep Warm“ (automa-
ticky ohfev)

Zapne se automaticky ihned po dokonceni programu vafeni a miize udrzovat
teplotu hotového jidla v rozmezi 70-75°C béhem 24 hodin. Pfi zapnutém
automatickém ohfevu se rozsviti indikator tlatitka ,Reheat/Cancel’, na dis-
pleji se zobrazi pfimé odpocitani ¢asu ¢innosti v daném rezimu. V pfipadé
potieby je automaticky ohfev mozné vypnout stisknutim a podrzenim tlacit-
ka ,Reheat/Cancel” po dobu nékolika sekund.

Prozatimni vypnuti automatického ohfevu

Zapnuti automatického ohfevu po dokonéeni Cinnosti programu vareni neni
vzdy zadouci. Vzhledem k tomu je v multifunkénim hrnci REDMOND
RMC-M90E nabizena moznost vEéasného vypnuti této funkce béhem startu
nebo ¢innosti hlavniho programu vafeni. Za timto G¢elem pfi spusténi nebo
¢innosti programu stisknéte a podrzte tlatitko ,Menu/Keep Warm" nékolik
sekund, dokud indikator tlacitka ,Reheat/Cancel” nezhasne. Chcete-li znovu
automaticky ohfev zapnout, stisknéte tlacitko ,Menu/Keep Warm" jesté jed-
nou (indikator tlagitka ,Reheat/Cancel” se rozsviti).

Funkce ohfivani jidla
Multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E muZe byt pouzit pro ohfivani
studenych jidel. Za timto ucelem:

Vlozte potraviny do nadoby, tuto vloZte do plasté multifunkéniho hrnce.
Zaviete poklicku, pfipojte zafizeni k elektrické siti.

Stisknéte a podrzte tlatitko ,Reheat/Cancel” nékolik sekund do zazné-
ni zvukového signalu. Rozsviti se odpovidajici indikator na displeji a
indikator tlatitka. Casovac zatne odpotitavat ¢as ohfivani.

Pristroj ohfeje jidlo do 70-75°C a bude ho udrzovat v horkém stavu po dobu
24 hodin.V pfipadé potieby je ohfivani mozné zastavit stisknutim a podrze-
nim tlacitka ,Reheat/Cancel” nékolik sekund, dokud nezhasnou odpovidajici
indikatory na displeji a tla¢itku.

Bez ohledu na to, Ze multifunkéni hrnec miZe udrzet produkt v zahrdtém
stavu do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo ohfdté na dobu vice nez
dvé nebo tfi hodiny, protoZe to nékdy miZe zpisobit zménu jeho chuti.

Bézné postupy pii pouziti automatickych programit
A DULEZITA INFORMACE! Pokud vyuzivite zafizeni pro vareni vody (napf. pro

=

vareni potravin), je ZAKAZGNO stanovit teplotu vyse nez 100 °C. To miiZe
Zzpéisobit pfihfev a poruchu zafizeni.Z tohoto divodu je rovnés ZAKAZANO
vyuzivat pro vareni vody programy ,FRY'; ,BREAD’, ,BAKE"

Pripravte (odméfte) potiebné ingredience.

Vlozte ptisady do nadoby multifunkéniho hrnce v souladu s programem
pfipravy a tuto vlozte do plasté pfistroje. Ujistéte se, Zze viechny pfi-



sady v¢etné tekutin jsou pod ryskou uvnitf nadoby. Ujistéte se, Ze
nadoba neni vloZena nakfivo a je v tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Zavfete poklitku multifunkéniho hrnce tak, ze uslySite kliknuti. Pfipoj-
te zafizeni k elektrické siti.

o POZOR! Pokud varite pfi vysokych teplotdch pomoci velkého mnoZstvi
rostlinného oleje, vzdy ponechte viko zafizeni oteviené.

4. Stisknutim tlatitka ,Menu/Keep Warm" zvolte pozadovany program
vafeni (na displeji se rozsviti odpovidajici indikator programu).

5. Muzete zménit vychozi dobu vafeni stisknutim tla¢itek ,Hour"a ,Min“.

6. Vpripadé potieby nastavte ¢as odlozeného startu. Funkce ,Time Delay”
neni dostupna pfi pouziti programii ,FRY", ,PASTA" a ,QUICK COOK".

7. Chcete-li spustit program vareni, stiski a podrzte tlaitko ,Start”
po dobu nékolika sekund, az se rozsviti indikatory tla¢itek ,Start" a
.Reheat/Cancel". Spusti se nainstalovany program a odpocet ¢asu
vareni.V programu ,STEAM" odpocet za¢ne poté, co voda pfijde k varu
a po dosazeni dostate¢né hustoty pary v nadobé; v programu ,PASTA"—
poté, co voda v nadobé pfijde k varu, po vloZeni potravin a opakovaném
stisknuti tlatitka ,Start”.

8. Vpfipadé potieby je mozné pfedem vypnout funkci automaticky ohrev,
stisknutim a podrzenim tlatitka ,Menu/Keep Warm®, dokud nezhasne
indikator tlacitka ,Reheat/Cancel”. Opakované stisknuti tla¢itka ,Menu/
Keep Warm® tuto funkci znovu zapne. Funkce automaticky ohfev neni
dostupna pfi pouziti programti ,YOGURT/DOUGH" a ,BREAD".

9. Na ukonéeni programu vafeni vas upozorni zvukovy signal. Dale, v
zavislosti na vybraném programu nebo aktudlnim nastaveni, p¥istroj
se pfepne na automaticky ohfev (sviti indikator tla¢itka ,Reheat/
Cancel”) nebo pohotovostni rezim (blika indikator tlacitka ,Start").

10. Pro zruseni zadaného programu, pferuseni procesu vareni nebo auto-
matického ohfevu, stisknéte a podrzte tlatitko ,Reheat/Cancel” po
dobu nékolik sekund.

Pro ziskdni dobrého vysledku navrhujeme pouZit recepty na vareni jidel
z pfiloZené knihy, zpracované specidlné pro tento model.

Pokud se ocekdvaného vysledku nedosdhne, obratte se na sekci Tipy na
vareni, kde najdete odpovédi na Nejcastéji kladené otdzky a ziskdte potreb-
nd doporucent.

Pokud si myslite, ze se vdm nepodafilo dosdhnout poZadovaného vysledku
s pouZitim béZnych automatickych programd, miZete pouZit univerzdlni

program ,MULTICOOK" s rozsifenym rozsahem A
kterd otevird velké moZnosti pro vase kulindr'ské experimenty.

Program ,MULTICOOK"

Tento program je urlen pro pfipravu téméf viech jidel podle uzivatelem
definovanych parametrd teploty a doby vafeni. Diky programu ,MULTICOOK"
multifunkéni hrnec REDMOND RMC-M90E nahradi fadu kuchyiskych spo-
tfebi¢l a umozni uvafit jidlo podle téméf kazdého receptu, ktery vas zaujal,
vyhledaného ve staré kuchafce nebo na internetu.

Pro vase pohodli pfi vafeni jidel je pfi teploté do 80°C funkce automatické-
ho ohfevu vypnuta.V pfipadé potieby ji miZete zapnout ru¢né, stisknutim a
podrzenim tla¢itka ,Menu/Keep Warm" po dobu nékolika sekund po spusté-
ni programu vareni, dokud se nerozsviti indikator ,Reheat/Cancel”.

« Ve vychozim nastaveni je v programu ,MULTICOOK" doba pfipravy 15
minut, teplota vafeni ve vychozim nastaveni — 100°C.

« Rozsah ru¢niho nastaveni teploty (méni se stisknutim tla¢itka ,Tem-
perature®): 35°C — 170°C po krocich 5°C.

* Rozsah ru¢niho nastaveni ¢asu: 5 minut — 12 hodin s intervalem na-
staveni 1 minuta pro rozsah do 1 hodiny nebo 5 minut — nad 1 hodinu.

Pokud pouzivdte program ,MULTICOOK" pro vafeni vody (napfiklad pfi
vafeni potravin), je zakdzdno nastavit teplotu vafeni nad 100°C.

Program ,0ATMEAL*

Doporutuje se pro vafeni mlétnych kasi. Ve vychozim nastaveni v programu
je doba pfipravy 10 minut. MZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od
5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 1 minuta.

Program ,OATMEAL" je urfen pro vafeni kase z pouzitim pasterizovaného
nizkotu¢ného mléka. Aby nedoslo k varu mléka a byl ziskan pozadovany
vysledek, doporucujeme pred pripravou provést nasledujici ¢innosti:

« dikladné proplachnout viechny celozrnné obiloviny (ryze, pohanka,
proso, atd.), az voda bude ¢ista;

« pred pfipravou namazat nadobu multifunkéniho hrnce maslem;

« disledné dodrzovat poméry, odméfovat ingredience podle navodu z
kucharky; snizovat nebo zvySovat mnozstvi ingredienci v pfisném
poméru;

«  pokud pouzivate plnotuéné mléko,zfedte ho s pitnou vodou v poméru 1:1.

Vlastnosti mléka a obilovin, v zavislosti na misté ptivodu a vyrobce, mohou
byt rtizné, coz mize mit nékdy vliv na vysledky vareni.

V pfipadé, ze nebyl pozadovany vysledek v programu ,0ATMEAL" dosazen, mii-
Zete pouZit univerzalni program ,MULTICOOK". Optimalni teplota vafeni mlé¢né
kase je 95°C. MnoZstvi ingredience a dobu vafeni nastavte podle receptu.

Program ,STEW*

Doporuceno pro dudeni zeleniny, masa, driibeze, mofskych plodii. Ve vychozim
nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. Mlzete ru¢né nastavit dobu
vareni v rozsahu od 20 minut do 12 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,FRY"

Doporuceno pro smazeni masa, zeleniny, driibeze, mofskych plodu. Ve vycho-
zim nastaveni v programu je doba pfipravy 15 minut. MiZete ru¢né nastavit
dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nasta-
veni 1 minuta.

Funkce ,Time Delay” neni v daném programu dostupna.

Aby nedoslo k pripalovdni ingredienci, postupujte podile instrukci kucharky
a obcas zamichejte. Je mozné jidlo pfipravovat s otevienou poklickou mul-
tifunkcéniho hrnce.

Program ,,SOUP*

Doporuceno pro vareni riiznych bujont, polévek, a také kompotd a napoji.
Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete ru¢né
nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem nasta-
veni 5 minut.

Program ,,STEAM*

Doporuteno pro vafeni zeleniny, ryb, masa, nokd, dietnich a vegetarianskych
jidel, détského jidla v pafe. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfi-
pravy 15 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do
2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Pro vafeni v daném programu pouzijte specialni mfizku (je soucasti obsahuy):

1. Nalijte do nadoby 600-1000 ml vody. Vlozte do nadoby mfizku pro
vareni v pafe.

2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je rozlozte
na mfizce a vlozte nadobu do plasté pfistroje. Ujistéte se, Ze je nado-
ba v tésném kontaktu s topnym télesem.

3. Postupujte podle instrukci ve ¢lanku 3-10,BéZzné postupy pfi pouziti
automatickych programi*.

Odpocitdvdni ¢asu cinnosti programu vareni zacne poté, co voda pfijde k
varu a po dosaZeni dostatecné hustoty pdry v nddobé.

Pokud nechcete vyuZit automatické nastaveni casu v daném programu, miiZete
pouZit tabulku doporuceného casu vareni v pdre pro rizné potraviny.

Program ,,PASTA"

Doporuceno pro vaieni téstovin, park(, vajiek atd. Ve vychozim nastaveni v
programu je doba pfipravy 8 minut. Mizete ru¢né nastavit dobu vafeni v
rozsahu od 2 do 20 minut s intervalem nastaveni 1 minuta. Program pfed-
poklada pfivedeni vody k varu, vlozeni ingredienci a jejich nasledné vareni.
Na okamzik, kdy voda pfijde k varu a bude nutné vloZit potraviny, upozorni
zvukovy signal. Odpocitavani ¢asu €innosti programu vareni za¢ne po opa-
kovaném stisknuti tla¢itka ,Start”.

Funkce ,Time Delay” neni v daném programu dostupna.

P¥i vafeni nékterych produktt (napf: téstovin, atd,) se vytvdfi
1i zabrdnit moZnému tniku, je moZno po nékolika minutdch po vioZeni
produktii do vafici vody poklicku otevrit.

Program ,,.SLOW COOK"

Doporuceno pro vafeni konzervovaného masa, prevafeného mléka. Ve vy-
chozim nastaveni v programu je doba pfipravy 5 hodin. MlzZete ru¢né nasta-
vit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 8 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,BOIL"

Doporuceno pro vaieni zeleniny a lusténin. Ve vychozim nastaveni v progra-
mu je doba pfipravy 40 minut. MiZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu
od 5 minut do 2 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,.BAKE"
Doporuceno pro peceni biskvitt, nakyp(, kolact z kynutého a listového
tésta. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete
ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 20 minut do 8 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.

Pripravenost biskvitu miiZete zkontrolovat dfevénou tyckou (pdrdtkem). Kdyz
Ji vynddte a neziistanou na ni kousky tésta, je biskvit hotovy.

Pfi peceni chleba je doporuceno vypnout funkci automatického ohrevu jidel
ve vsech fazich pripravy.

Program ,GRAIN*

Doporuceno pro vafeni drobivych kasi z rGznych druhd zrna, pfipravu riiznych
pfiloh. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 35 minut. Mize-
te ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem
nastaveni 5 minut.

Program ,PILAF*

Doporuceno pro vafeni rliznych druht rizota. Ve vychozim nastaveni v pro-
gramu je doba pfipravy 1 hodina. MiZete ru¢né nastavit dobu vareni v roz-
sahu od 20 minut do 1 hodiny 30 minut s intervalem nastaveni 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Pomoci tohoto programu miizete doma pfipravit riizné lahodné a zdravé jogurty.
Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 8 hodin. Mizete ru¢né nasta-
vit dobu vafeni v rozsahu od 6 do 12 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna.
Pfi vkladani ingredienci se ujistéte, ze dosahuji trovné pod rysku 1/2 na
vnitinim povrchu nadoby.
Pro pripravu jogurti miZete pouZit specidlni sadu sklenicek na jogurt
REDMOND RAM-G1 (volitelnd poloZka).



Program ,PIZZA"
Doporuceno pro pfipravu pizzy. Ve vychozim nastaveni v programu je doba p¥ipravy 25 minut. MiZete ru¢né nastavit
dobu vareni v rozsahu od 20 minut do 1 hodiny s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,,BREAD"

Doporuteno pro peceni riiznych druhii chleba z p3eni¢né mouky s pfidanim Zitné mouky. Program poskytuje kom-
pletni cyklus pfipravy od kynuti tésta do upeceni. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy 3 hodiny.
MuZete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 1 do 6 hodin s intervalem nastaveni 10 minut.

Funkce automatického ohfevu neni v daném programu dostupna.

Pri vkladani ingredienci se ujistéte, aby byly na trovni pod ryskou 1/2 na vnitfnim povrchu nadoby.

Je tfeba pamatovat na to, ze v prvni hodiné ¢innosti programu probiha kynuti tésta a pak pfimo peceni.
« Nez mouku pouzijete, doporutujeme ji prosit pro okysli¢eni a odstranéni pfimési.
« Nedoporu¢ujeme pouzivat funkci ,Time Delay", protoze to miize mit vliv na kvalitu peceni.

* Neotvirejte pokli¢ku multifunkéniho hrnce az do konce peceni! Ma to vliv na kvalitu upeteného vyrobku.
*  Chcete-li usetfit ¢as a zjednodusit pfipravu, doporu¢ujeme pouzivat hotové smési na vyrobu chleba.

Program ,,DESSERT*
Doporuceno pro pfipravu riiznych dezertii z ovoce a bobulovin. Ve vychozim nastaveni v programu je doba pfipravy
1 hodina. MUzete ru¢né nastavit dobu vafeni v rozsahu od 5 minut do 4 hodin s intervalem nastaveni 5 minut.

Program ,QUICK COOK*“

Program rychlé pfipravy ryZe, drobivych kasi z obilovin.

V daném programu nastaveni doby vafeni a funkce ,Time Delay” nejsou dostupné.

[11. DALST FUNKCE

«  Kynuti tésta

« Priprava fondue

«  Fritovani

« Priprava tvarohu, syrii

« Pasterizace tekutych potravin

« Ohfivani détského jidla

« Sterilizace nadobi a produktd osobni hygieny

IV.DOPLNKOVE PRISLUSENSTVI

Dodatecna vybaveni nejsou soucasti REDMOND RMC-M90E. Pofidit si je nebo dozvédét o novinkach firmy REDMOND
a jeji produkci miZete na wébové strance www.redmond.company ¢i v obchodech autorizovanych prodejcl.

V.UDRZBA A CISTENI
Obecna pravidla a doporuéeni

« Pred prvnim pouzitim zafizeni, stejné jako odstranit vini jidla v zafizeni po vafeni, se doporu¢uje zpracovat
pul citrénu v ném po dobu 15 minut v programu ,STEAM".
Pokud pfistroj nepouzivate del$i dobu, odpojte jej od elektrické sité. Pracovni komora, véetné topného kotou-
e, misy, vnitiniho vika, kondenzatového kontejneru a parniho ventilu, musi byt ¢ista a sucha.
Pred ¢isténim zafizeni se ujistéte, Ze je odpojené a zcela studené. Pro ¢isténi pouzijte mékky hadfik a jemny
myci prostfedek.

Pri ni Zafizeni nepouZivejte hrubé ubrousky nebo houby nebo brusné pasty. RovnéZ je nepfijatelné pouZivat
chemicky agresivni nebo jiné ldtky, které se nedoporucuji pouZivat pro pfedméty ve styku s potravinami.

Neponorte zafizeni do vody ani ho neddvejte pod proud vody!

PFi ¢isténi pryzovych (silikonovych) ¢asti zafizeni budte opatrni: jejich poskozeni nebo deformace mohou
zpUsobit poruchu zafizeni.

Télo zafizeni lze vycistit, jak se stane $pinavé. Misa, vnitini viko, kondenzat a odnimatelny parni ventil musi
byt po kazdém pouziti vycistény. Kondenzat vznikly pfi vafeni v zafizeni, odstrarite po kazdém pouziti zafizeni.
Podle potieby ocistéte vnitini povrch pracovni komory.

A
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Cisténi krytu

Otistéte télo zafizeni mékkou, vlihkou kuchyriskou latkou nebo houbou. It is possible to use a delicate cleaning
agent. Abyste se vyhnuli moZnym skvrnam od vody a skvrn na téle, doporu¢ujeme, abyste povrch utfeli suchym
zpUsobem.

Cigténi misky

Misku lze vycistit jak ru¢né pomoci mékké houby a myciho prostfedku na nadobi, tak i v myéce nadobi (v souladu s
doporucenimi vyrobce).

Je-li téZce Spinavy, nalijte teplou vodu do misy a nechte se na chvili namocit, pak ¢isté. Ped instalaci do téla zafize-
ni se ujistéte, Ze je vnéj3i povrch misky suchy.

Pri pravidelném provozu misky se barva vnitfniho nelepivého povlaku muze zcela nebo ¢aste¢né zménit. Tohle neni
znamka defektu misky.

Cisténi vnitiniho vika

Viz schéma A4 (strana 7) pro postup odstranéni a instalace vnitiniho vika. Pomoci vihké kuchyriské latky nebo houby
vycistit hlavni a odnimatelné vnitini vi¢ka. Pfed instalaci vnitfniho vika otfete povrch obou vitek suchym.

Citéni odnimatelného parniho ventilu
Parni ventil je nainstalovan ve specialnim sedadle na hornim viku zafizeni. Postup &isténi viz schéma A (strana 8).

Pozor! Aby nedoslo k deformaci pryZového uzdvéru ventilu, nekroutéte jej pfi odstrariovdni, ¢isténi a instalaci.

Odstranéni kondenzatu

V tomto modelu se kondenzat hromadi ve specialni dutiné na téle zafizeni kolem misy a te¢e do specialni nadoby
umisténé na zadni strané zafizeni. Pro ¢isténi nadoby ji oplachnéte pod tekouci vodou podle vyse uvedenych pravi-
del. Odstrarite zbyvajici kondenzaci v dutiné kolem misy s kuchyriskym hadfikem.

Cisténi pracovni komory

V ptisném souladu s pokyny této pfirucky, pravdépodobnost, kapaliny, potraviny ¢astice nebo neéistoty vstupujici do
pracovni komory zafizeni je minimalni.

Dojde-li k vyznamné kontaminaci, je tfeba vy¢istit povrchy pracovni komory, aby se zabranilo nespravnému provozu
nebo podkozeni zafizeni.

@ Pred cisténim pracovni komory zafizeni se ujistéte, Ze je spotrebi¢ odpojen a zcela ochlazen!

Bo¢ni stény pracovni komory, povrch topného kotoude a krytu ¢idla Ustfedni teploty (umisténého uprostied kotouce)
lze vyistit vlhkosti (nikoli mokrou!) houba nebo latka. Pokud pouZivate praci prostiedek, by mél peclivé odstranit
zbytky, aby se zabranilo vzniku nezadouciho zapachu béhem nasledné vafeni.

Pokud se cizi objekty dostanou do prestavky kolem centralniho teplotniho Cidla, opatrné je odstrarite pinzetou, aniz
byste stiskli skfin ¢idla.

Pokud je povrch topného kotouce Spinavy, je povoleno pouzivat vlhkou stfedné tvrdou houbu nebo synteticky Stétec.

Pii pravidelném pouZivdni zafizeni v pribéhu ¢asu se barva topného disku miZe zcela nebo Cdstecné zménit. Toto neni
zndmka chybné funkce a neovlivriuje spravnou funkci zafizeni.

Doprava a Skladovani

Pred ulozenim a opétovnym pouzitim pfistroj olistéte a vytfete vSechny ¢asti zafizeni dosucha. Pfistroj skladujte na
suchém a vétraném misté, chrante ho pred zdroji tepla a pfimym slune¢nim zafenim.

Béhem prepravy a skladovani je zakazano vystavovat pfistroj mechanickému namahani, které by mohlo vést k po-
Skozeni zafizeni a / nebo porudeni celistvosti obalu.

Obal od pfistroje je tfeba chranit pfed vodou a jinymi kapalinami.

VI.RADY PRO PRIPRAVU POKRMU

Kuchafiské chyby a zpUsoby, jak je odstranit
V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmi v multifunkénich hrncich, jejich mozné pficiny a
zpusoby, jak je odstranit.



POKRM JE NEDOVARENY

Mozné pfitiny

Zpiisoby Feseni

Zapomnéli jste zaviit viko pfistroje nebo jej nezavieli fadng,
proto teplota pfi vafeni nebyla dostatetné vysoka.

sti vika neni zdeformovana.

j nic nebrani a ze tésnici guma na vgjs

Nadoba a topny element nejsou fadné propojeny, proto teplo-
ta pHi vafeni nebyla dostatené vysok.

Nadoba musi byt v plasti umist&na rovné a musf pevné pfiléhat dnem
k topnému kotougi.

Ujistéte se, %e v pracovnim prostoru multifunkéniho hince nejsou cizf pred-
méty. Topny kotout udrzujte &isty.

Nevhodna volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhod-
né k Gpravé vami zvolenym zpisobem nebo programen.
Ingredience jsou nakrajeny na prilis velké kousky nebo
byly do pfistroje viozeny v nevhodnych proporcich.
Chybné jste zvolili (vypotitali) dobu pfipravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro pfipravu v tom-
to multifunkénim hrnci.

Je vhodné pouzivat ovéfené (pro tento typ pristroje prizpisobené) recepty,
na které se mizete skuteéné spolehnout.

Vybér ingredienci,zpiisob jejich krajen, proporce vkladani,volba programu
a doby vareni musi odpovidat zvolenému receptu.

Pfi vafeni v pafe: v nadobe je pfili malo vody k tomu, aby byla
zajidténa dostateéna intenzita vyvinu pary.

Vodu do nadoby nalijte v mnoZstvi doporuteném v receptu. V pfipadé pochyb-
nosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

Do nadoby jste nalil piilis mnoho rostlin-
ného oleje.

« Pfi bézném smazeni stati, aby dno nidoby bylo pokryto tenkou vrstvou oleje.
« Pfi smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v pfislusném receptu.

Pfi smazeni:
Nadmérna vihkost v nadobé.

Viko multifunkéniho hrnce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni uvedeno
v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smazenim rozmrazte a
slijte z nich vodu.

Pi vafeni: vyvafovani 3tavy pii vafeni potravin se zvj3enou
kyselosti.

Nekteré potraviny vyZaduji pred Upravou zviastni odetfeni: proplachnut, pasi-
rovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Tésto se pfi kynuti prilepilo kvnitfni strané

Pii peceni (tésto | Vika 2 prekrylo ventil pro vypousténi pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

se nepropeklo):
Do nadoby jste vlozili pfilid mnoho tésta.

Vytahnéte
dopette.

0 2 nadoby, obratte jej a umistéte jej zp&t do nadoby a pokrm
3tim peteni vkladejte do nadoby méné tésta.

POKRM JE ROZVARENY

Zmylili jste se pii vybéru typu potraviny nebo pfi volbé (vypot-
tu) doby pipravy. PFilis malé kousky ingredienci.

Vafte podie provéeného (pro tento typ pfistroje piizpisobeného) receptu. Vybér
ingredienci, zpisob jejich nakrajeni, proporce vkladani, volba programu a doby
piipravy musi odpovidat jeho doporutenim.

Jidlo ziistalo po dokonceni pfili$ dlouho v autoohfivani.

Dlouhé pouivani funkce autoohfivani neni Zadouci. Pokud je u vaseho typu

POKRM PRI VARENI VYKYPEL

Pfi vafeni mléené kade vykypl mléko.

RMC-M90E

Pii smazeni: Zapomnéli jste do nadoby nalit olej;
piipravovany pokrm jste nemichali nebo jste ho

pozdé obraceli. urtitém ¢ase michat nebo obracet.

Pii b&zném smateni nalijte do nadoby trochu rostlinného oleje - tak, aby v tenké vrstvé
pokryval dno nadoby. Aby byl pokrm rovnomémé prosmaten, je nutné jej pravidelné po

Pfi dudeni: V nadobé je malo tekutin.

Do nadoby davejte vice tekutin. Béhem vafeni zbytetné neotevirejte viko multifunkéniho hrnce.

Pii vafeni: V nadobé je piilis malo tekutin (nejsou
dodrzeny proporce ingredienc).

Dodrzujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

Pi pecent: Pfed vafenim jste nevymazali povich

nadoby tukem. doby tuk nelijtel).

Ped vlozenim tésta vymate dno a stény nadoby méslem nebo rostlinnym tukem (do na-

POKRM ZTRATIL TVAR

PFili§ Easto jste pokrm v nadobé michali.

Pfi bézném smazeni nemichejte jidlo v nadobé ¢astéji nez po 5-7 minutach.

Nastavili jste pfili§ dlouhou dobu pipravy.

Zkratte dobu pfipravy nebo dodrzujete pokyny receptu pfizpiisobeného pro tento typ pristroje.

TESTO ZOSTALO PO PECENI VLHKE

Byly poutity nevhodné ingredience s piilis vysokjm
obsahem vody (3tavnaté ovoce nebo zelenina, mraze-
né plody, smetana apod..

Vybirejte ingredience podle prisludného receptu. Snatte se nevybirat ingredience s
piilig vysokym obsahem vody nebo je pouzivejte co nejméné.

Hotovy pokrm jste nechali pfili3 dlouho v multifunké-

nim hrnci. i Lo
rezimu autoohfivani.

Snatte se upeteny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned po upegen.V pripa-
d& nutnosti mazete pokrm v multifunkénim hrnci krdtkou dobu nechat pfi zapnutém

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné ulehané.

Tésto s kypficim praskem dlouho stalo.

Vafte podle provéfeného (pro tento typ piistroje
izpi ého) receptu. Vyber ienci, zptsob

Neprosili jste mouku nebo 3patng vymisili tésto.

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

jejich predbézné Gpravy, proporce vkladani musi
odpovidat jeho doporutenim.

V modelové fadé multifunkénich hrnci REDMOND pii programech ,STEW* a ,SOUP" se pfi nedostatku tekutin v nddo-
bé spousti systém ochrany pied prehrdtim pfistroje. V takovém pfipadé se program pfipravy pokrmu zastavuje a mul-

tifunkéni hrnec prechdzi do reZimu autoohfivdni.

Doporucena doba vareni riznych produkti v pare

Doporucujeme pouzivat pouze
V pfipadé nutnosti Lze mléko mirné zfedit pitnou vodou.

Ingredience nebyly pred varenim upraveny nebo byly
upraveny 3patné (3patné omyty apod).

Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran
nespravny typ potravin.

odpovidat jeho doporucenim.

dokud neni voda ¢ista.

Vrobek tvoff pénu

otevienym vitkem

POKRM SE PRIPALUJE

« Nadoba byla po predchozim vafeni Spatné umyta.
+ Antiadhezni povrch nadoby je poskozen.

Pfed zatatkem vafeni se ujistéte, Ze nadoba je dobfe umyta a antiadhezni povrch neni
poskozen.

Celkovy objem vlozenjch potravin je mensi, nez je
doporuteno v receptu.

multifunkéniho hnce moznost dogasného vypnuti této funkce, mizete ji vyuzit. c R Hmomost g (mmozstvi) || Mnozstvivody m. Dabayarenimin
1 | Vykosténé maso vepfové / hovézi (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
Kvalita a viastnosti miéka mohou byt rizné podie mls(a a podminek jeho vyroby. 2 | Vykosténé maso skopové (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25
tuku do 2.5 %.
3| Kufeci filety (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
« Vaite podle provéfeného (pro tento typ piistroje piizplisobeného) receptu. 4 | Masove kulitky / karbenatky 180 (6 ks) / 450 (3 ks) 500 10/15
Vyber ingredienci,zpiisob jejich predbézné tpravy, proporce vkladani musi
5 | Ryba(filé) 500 500 10
= Celozmné kroupy, maso, ryby a mofské plody vidy dikladné omyvejte,
6 | Krevety salitové (loupané, vafené a zmrazené) 500 500 5
Doporutuje se pipravek dikladné oplachnout, odstranit ventil nebo vafit s 7 | Brambor (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
8 | Mrkev (kostky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
9 | Repa (kostky 15 x 1,5 cm) 500 500 95
10 | Zelenina (mrazend) 500 500 10
11 Vejce 3ks 500 10

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pristroje pfizpéisobeného) receptu.

Zvolili jste pfilis dlouhou dobu vafeni.

Zkratte dobu vafeni nebo se drite pokyni uvedenych v receptu, ktery je pfizplisoben pro
tento typ pfistroje.

kvalité konkrétniho vyrobku, a také na vasich chutovych preferencich.

Je treba vzit v tvahu, Ze se jednd o obecnd doporuceni. Doba se mize lisit od doporucenych hodnot v zdvislosti na




REDMOND

Doporuceni pro pouzi

plotnich rezimii v programu ,MULTICOOK*

Souhrnna tabulka programu vareni (vyrobni nastaveni)

1 35°C Kynuti tésta, pfiprava octu
2 40°C Pfiprava jogurtu
3 45°C Kvageni
4 50°C Fermentace
5 55°C Pfiprava cukrovi PASTA ‘;Zt:’ﬂ";i;‘g‘l’ci; ;’;’l‘;l[’;',‘a":;‘ zrbznjch odrdd plenice, | g iy 2 min - 20 min /1 min v | v
6 60°C Pfiprava zeleného aje, dtské vyzivy

" Priprava prevafeného mléka, konzervovaného masa, ) AR :
7 65°C Phiprava masa ve vakuovém baleni SLOW CO0K | 4 e tiaenek 5 hodin 1 hodina - 8 hodin/10min | v v
8 70°C Pfiprava punce
5 s pasteizace,piprava bilého éaje BOIL Vafeni zeleniny a ludt&nin 40 min 5 min - 2 hodiny / § min v v
10 80°C Pfiprava svafeného vina BAKE E:f:;‘;::':g:;" biskvitd, nakypd kolald zkynutéhoa | 4 i 20 min - 8 hodin / 5 min v v
11 85°C Piprava tvarohu nebo jidel, které vyzaduji dlouhou dobu vareni
12 90°C Pliprava éerveného Caje GRAIN i ych obilovin a i i syphych kasi 35 min 5 min - 4 hodiny / 5 min v v
13 95°C Pfiprava mlécnych kasi PILAF Pliprava riznjch druhi rizota (s masem,rybou, ribe- | 4 | 20min~1hodina 30min/ |/ v
14 100°C Priprava snéhovych pusinek, diemu 2, zeleninou) 10 min
15 105°C Pfiprava aspiku ;%ﬁ%';” Priprava riiznych druht jogurtis 8 hodin 6hodin - 12 hodin /10 min | v
16 110°C Sterilizace
17 115°C Piprava cukrového sirupu PIZZA Priprava pizzy 25 min 20 min - 1 hodina / 5 min v v
18 120°C Pfiprava vepového kolena BREAD Priprava chleba zitné a psenicné mouky (veetné faze | 51 L hodina - 6 hodin/ 10 min | v
19 125°C Piprava dudeného masa kynuti tésta) Y
20 130°C Pfiprava nakypu DESSERT Priprava riznych dezertii z Zerstvého ovoce a bobulovin | 1 hodina 5 min - 4 hodiny / 5 min v v
21 135°C Prazeni hotovych jidel do kfupava L E

S
2 140°C Uzeni >2
Y2

o  selent s
2 sc Peteni zeleniny a ryb v alobalu QUICK COOK | Rychla pfiprava ryze, sypkych kadi ve vodé foz v
24 150°C Peteni masa v alobalu £ : g
25 155°C Smazeni produkti z kynutého tésta § § 5
26 160°C Smazeni dribeze %
» 165C | smatent seakd VII.NEZ PUIDETE DO OPRAVNY
28 170°C Fritovani (hranolky, kufeci nugetky atd)

Na displeji se objevila | Systémova chyba, je mozna porucha fidici jednotky nebo | Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout. Pev-
2prava o chybé: E1-E4 ohfivaciho elementu né zaviete viko a znovu zapojte do sité

Presvédte se, ze snimaci pivodni kabel je zasunut

Pfivodni $fira neni zasunuta v pfistroji a nebo v zasuvce pvedcte privodni k!
v pfisluiny konektor na pfistroji i v zasuvce

Pistroj nelze zapnout
Nesprévnost elektrické zasuvky Plipojte pristroj do funkéni zasuvky

MULTICOOK :l:g;z:r en:[;nych jidel s moznosti nastaveni teplotya | ;¢ . 1; ::irr\u- 1 r;f‘r; 4 } ?::i" v
OATMEAL | Piprava obilovin s mlékem 10min | 5 min - 1 hodina 30 min /1 min v
STEW Dugeni masa, ryb, zeleniny, pfiloh a viceslozkovych jidel | 1 hodina 20 min - 12 hodin / 5 min v
FRY Smazeni masa, ryb, zeleniny a viceslozkovych jidel 15min | 5 min - 1 hodina 30 min /1 min v
soup Priprava vyvari, zeleninovych a studenych polévek | 1 hodina 20 min - 8 hodin / 5 min v
STEAM Vafeni masa, ryb, zeleniny a dalsich potravin v pafe |15 min 5 min - 2 hodiny / 5 min v

Neni napéti v siti

Zkontrolujte, je-li napéti v siti.Jestli nen, obratte se
kservisni organizaci vaseho domu

dlouho

Pokrm se pripravuje velmi

normy)

Problémy s napétim v siti (napéti v siti kolisa, nebo je nize | Provéite stabilitu napéti v siti. Jestli je nestabilni,

obratte se k servisni organizaci vadeho domu

Mezi misu a ohfivaci element se dostal nezadouci pfedmét | Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout. Od-
nebo astecky (odpad, kroupy, kousky jidla)

strafite nezadouci predmét nebo Eastetky

Misa je v télese pfistroje umisténa nespravné

Usadte misu rovné, bez pokfiveni

Ohfivaci disk je silné zadpinén

Odpojte pfistroj od sité, nechte jej vystydnout. Vy-
istéte ohtivaci disk




RMC-M90E

Misa je v télese pfistroje

amitdna nesprivns Usadte misu rovné, bez pokiiveni

Viko neni zakryto pevng, | PrOVEte nefsou-ti mezi vikem a télesem pistroje

nebo e Dod mim n';cha,z‘r nezadouci predméty nebo Estecky (odpad, kroupy,

Je narusena hermeti¢nost 00 se P kousky jidla). Zavirejte vzdy viko hrnce do zaklapnu-
ena hermeticnost | nezadouci predmet «

styku misy a vnitini poklicky ti

hrnce

V dobé piipravy pod vikem
piistroje uniké para

Tésnici qumitka na vnitini
poklicce je velmi 3pinava,
pfekroucena nebo potkozena

Provéfte stav tésnici gumicky na vnitini poklicce
pfistroje. Je mozné, Ze ji je tfeba vyménit

6 Pokud se problém nepodafilo vyresit, obratte se na autorizované servisni stredisko

Ekologicky &isté up (likvidace

a
Likvidaci obalu, navodu k pouZiti a také samotného pfistroje je nutné provadét v souladu s mistnim pro-
gramem na zpracovani druhotnych odpadu.

Projevte zajem o ochranu Zivotniho prostfedi: nevyhazujte takové predméty spolu s béznym bytovym
odpadem.

Pouzité (staré) pfistroje se nemaji vyhazovat s béznym domacim musi se likvid ddél Majitelé
starého zafizeni jsou povinni je pfinést do specializovanych sbérnych mist, nebo odevzdat v pfisludné organizaci.
Pomahate tim programim na zpracovani druhotnych odpadu a ochrané od zamofujicich Latek.

Tento pfistroj je oznacen v souladu s Evropskou direktivou 2012/19/EU, regulujici likvidaci elektrického a elektro-
nického zafizeni.

Dana direktiva vymezuje zakladni pozadavky na zpracovani a likvidaci odpadi od elektrickych a elektronickych
pristrojd, platné na celém tzemi Evropské unie.




Pred zaciatkom pouZivania tohto vyrobku dékladne si precitajte ndvod na pouZitie zariadenia a uschovdvajte ho ako

priru¢ku. Poriadne pouZivanie zariadenia zna¢ne pred(Zi dobu jeho pouZivania. L4

Bezpeénostné opatrenia a pokyny v tomto navode nepokryvaju vietky mozné situacie, ktoré mozu
nastat pocas prevadzky zariadenia. Pri pouzivani tohto pristroja sa musi uzivatel riadit zdravym
rozumom, byt opatrny a pozorny.

BEZPECNOSTNE OPATRENIA

» Vyrobca nie je zodpovedny za Skody sp0-
sobené nedodrzanim bezpecnostnych @
poziadaviek a pravidiel pouzivania vy-
robku.

» Tento pristroj je elektrickym zariadenim pre
pouzitie vdomacnosti. Pristroj je mozné po-
uzivat v bytoch, rodinnych domoch alebo na
chatach a za inych podobnych podmienok
okrem priemyselnych ucelov. Priemyselné
alebo iné podobné pouzitie zariadenia s
inym Ucelom sa povazuje za porusenie po-
kynov prislusného pouzitia vyrobku.V tom-
to pripade vyrobca nezodpoveda za pripad-
né nasledky a Skody.

» Predtym, ako zapnete zariadenie do elek-
trickej siete, skontrolujte, Ci jeho napatie
zodpoveda nominalnemu napatiu napajania
(vid.technickeé vlastnosti alebo vyrobny sti- @
tok vyrobku).

« Pouzite pred{zovatku vhodnu pre vykon za-
riadenia, nesulad parametrov moze sposobit
skrat alebo vznietenie kabla.

Pripojte spotrebic iba do zasuvky s uzemne-
nim, to je nevyhnutna poziadavka ochrany
pred urazom elektrickym prudom. Pri pou-
zivani predlzovacky sa ubezpecte, ze taktiez
ma uzemnenie.

POZOR! Pocas prevddzky spotrebica sa jeho
teleso, nddoba a kovové diely zohrievaju! Bud-
te opatrni! Pouzite kuchynské rukavice. Pre
zabrdnenie popdleniu od hortcej pary nena-
kldriajte sa nad zariadenim s otvorenym kry-
tom.

Po pouziti odpojte spotrebic z elektrickej
siete, a taktiez pocas jeho Cistenia alebo
premiestnovania. VZzdy odpojte napajaciu
Snuru suchymi rukami.Vzdy odpojujte tahom
za vidlicu, nikdy netahajte za napajaciu Snu-
ru.

Nevedte napajaci kabel cez dvere alebo v
blizkosti zdrojov tepla. Uistite sa, ze kabel
nie je skruteny a nie je ohnuty, nedotykal
sa ostrych predmetov a rohov a hran na-
bytku.

Pamiditajte si: ndhodné poskodenie napdjacie-
ho kdbla méze spdsobit poruchy, ktore nezod-
povedaju podmienkam zdruky, a taktieZ traz
elektrickym prudom. Poskodeny napdjaci kdbel
musi byt hned vymeneny v servisnom centre.



Nedavajte spotrebi¢ na makky povrch, neo-
tvarajte ho pocas prevadzky, mdze to spo-
sobit prehrievanie a poruchu spotrebica.
Prevadzka spotrebica vonku je zakazana,
dopad vlhkosti alebo cudzich predmetov
dovnutra pristroja, moze doéjst k vaznemu
poskodeniu, vniknutie vlhkosti alebo cu-
dzich predmetov do telesa spotrebi¢a moéze
spoOsobit jeho vazne poskodenie.

Predtym ako Cistit spotrebic, uistite sa, ze je
odpojeny od elektrickej siete a vychladol.
Prisne dodrziavajte pokyny na Cistenie spot-
rebica.

@ ZAKAZUJE SA pondrat teleso spotrebica do

vody alebo ddvat ho pod teCucu vodu!

Deti vo veku 8 rokov a starSie osoby, osoby
so znizenymi fyzickymi, zmyslovymi alebo
duSevnymi schopnostami, alebo nedostat-
kom skusenosti a znalosti m6zu pouzivat
pristroj iba pod dohladom inej osoby a/ale-
bo v pripade, ze boli poucené o jeho bez-
pecnom pouzivani a su si vedomeé nebezpe-
Censtva spojeného s jeho pouzivanim. Deti
by sa nemali hrat so spotrebi¢om. Udrzujte
pristroj a napajaci kabel mimo dosahu deti
mladSich ako 8 rokoCistenie a udrzba zaria-

denia nesmu vykonavat deti bez dozoru do-
spelej osoby.

Obalovy material (film, pena, atd.) moze byt
pre deti nebezpecny. Nebezpelenstvo udu-
senia! Uchovavajte mimo dosahu deti.

e Je zakadzané samostatne robit akékolvek

zmeny a opravy na spotrebici. Opravu spot-
rebi¢a smie vykonavat iba Specialista auto-
rizovaného servisného strediska. Neprofe-
sionalne vykonana praca moze sposobit
poruchy spotrebica, Urazy a poskodenie
majetku.

UPOZORNENIE! Je zakdzané pouzivat zariade-
nie pri akomkolvek jeho poskodent.



Technické vlastnosti

Model RMC-M90E
Vykon 860-1000 W
Napatie 220-240V,50/60 Hz
Elektricka bezpe¢nost trieda |
Kapacita nadoby 51

Povrch nadoby
Displej
3D-ohrievanie
Celkové rozmery.
Hmotnost netto

neprilnavy keramicky
LED, farebny
je k dispozicii
377 x 285 x 240 mm
3,4 kg

Programy

MULTICOOK (MULTIKUCHAR)
OATMEAL (MLIECNA KASA)
STEW (DUSENIE)

FRY (PRAZENIE)

SOUP (POLIEVKA)

STEAM (NA PARE)

PASTA (CESTOVINY)

SLOW COOK (POMALE DUSENIE)
BOIL (VARENIE)

10. BAKE (PECIVO)

11. GRAIN (KRUPY)

12. PILAF (PILAF)

13. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CESTO)
14. PIZZA (PIZZA)

15. BREAD (CHLIEB)

16. DESSERT (DEZERTY)

17. QUICK COOK (EXPRES)

Funkcie
Udrziavanie teploty hotovych jedal (autozohrievanie) ......
PredbeZné vypnutie autozohrievania....
Zohrievanie jedla

Vo N TSN

ano, az 24 hodin
...ano
ano, az 24 hodin

Odlozeny tart ano, az 24 hodin
Suprava

Multifunkény hrniec 1ks
Nadoba. 1ks
Kontajner na pripravu jedal na pare. 1ks
K63 s drzadlom na fritovanie 1ks
Odmerny pohar. 1ks
Lyzica 1ks
Plocha lyzica 1ks
Kniha 100 receptov” 1ks
Drziak na lyzicu 1ks
Navod na pouzivanie 1ks
Servisna knizka. 1ks
Napajaci kabel 1ks

robku pocas zdokonalovania svojho tovaru bez predéasného ozndmenia

I Wrobca md prdvo menit design, zloZenie aj technické charakteristiky vy-
tychto zmien. Technické charakteristiky umoznili chybu *10%.

Zariadenie multifunkéného hrnca RMC-M90E (schéma /AL, str. 4)

1. Kryt spotrebita 6. Teleso

2. Odnimatelny vnatorny kryt 7. Drzadlo na prenasanie

3. Nadoba 8. Odnimatelny ventil na vypus-
4. Tlatidlo na otvaranie krytu tenie pary

5. Ovladaci panel s displejom 9. Plocha lyzica

10. Polievkova lyZica

11. Odmerny pohar

12. Kontajner na pripravu na pare

13. Ké$ na fritovanie
Ovladaci panel (schéma A2, str. 5)
Multifunkény hrniec REDMOND RMC-M90E je vybaveny senzorovym ovlada-
cim panelom s multifunkénym farebnym LED displejom.

14. Drzadlo na lyZicu
15. Siefova $nura
16. Kontajner na zber kondenzatu

1. ,Reheat/Cancel”(,Zrusenie/Zohrievanie) — zapnutie/vypnutie funkcie
zohrievania, prerusenie programu pripravy, zrudenie nastavenych
nastaveni.

2. ,Time delay" (,Odlozeny $tart”) — zapnutie rezimu nastavenia ¢asu
odloZeného Startu.

3. Temperature®(,Teplota“) — nastavenie teploty v programe ,MULTICO-

4. ,Hour"(,Hodiny") — vyber hodnoty v hodinach v reZzimoch nastavenia
¢asu pripravy a odlozeného $tartu.
5. ,Min“ (,Minaty“) — vyber hodnoty minutach v rezimoch nastavenia
tasu pripravy a odlozeného $tartu.
6. ,Quick cook” (,Expres“) — spustenie programu ,QUICK COOK".
7. ,Menu/Keep Warm" (,Menu/Autozohrievanie®) — vyber automatického
programu pripravy.
8. ,Start” (,Start") — zapnutie pozadovaného rezimu pripravy.
9. Displej.
Konstrukcia displeja (schéma A3, str. 6)
Kontrolka plnenia automatického programu ,QUICK COOK".
Kontrolka plnenia programu pripravy/zohrievania.
Kontrolka etap pripravy.
Kontrolka nastavenej teploty v programe ,MULTICOOK".
Kontrolka plnenia funkcie ,Time delay".
Kontrolka rezimu dajov ¢asovaca.
Casovat.
Kontrolka zvoleného automatického programu pripravy.

I.PRED ZACIATKOM PREVADZKY

Opatrne vyberte vyrobky a jeho diely z kartonu. Odstrarite vietky obaly.

PNV N

Nechajte na mieste varovné 3titky, ukazovacie nalepky a tabulku so sériovym
¢islom vyrobku na jeho telese! V pripade straty sériového Cisla na vyrobku
automaticky zbavuje Vas prava na zaru¢ny servis.

Utrite teleso spotrebita vlhkou handrou. Umyte nadobu teplou mydlovou
vodou. Dékladne vysuste. Pri prvom pouZiti je mozné vyskytovanie cudzieho
zapachu, ¢o nie je nasledkom poruchy spotrebica.V takomto pripade vyko-
najte Cistenie spotrebica.

Po prepravovani alebo uschovani za nizkej teploty vydrzte zariadenie pri
izbovej teplote minimdlne 2 hodiny pred zapnutim.

POZOR! Je zakdzané zdvihnut zariadenie s naplnenou miskou za rukovdt.

Zariadenie nezapinajte bez vnitornej Casti misy alebo prdzdnej misy — v pripade
ndhodného spustenia pmgmmu varenia to povedie k kritickému prehriatiu
zariadenia alebo k de pivého povlaku. Pred im vyrobkov
nalejte do misy trochu rastlinného alebo slnecnicového oleja.

@ POZOR! Je zakdzané zdvihnut zariadenie za rukovite misy!

PREVADZKA MULTIFUNKCNEHO
HRNCA

Pred prvym zapnutim

Dajte spotrebit na tvrdy rovny vodorovny povrch tak, aby sa para z parného
ventilu nedostavala na tapety, dekoratné povrchy, elektronické pristroje a dal-
Sie predmety alebo materialy, ktoré mdze poskodit zvysena vlhkost a teplota.

Pred pripravou sa uistite, ze vonkajsie a viditelné diely multifunkéného
hrnca nie st poskodené, nemaju odstepy a iné defekty. Medzi nadobou a
vyhrievacim prvkom nesmu byt Ziadne cudzi predmety.

Nastavenie ¢asu pripravy

V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné samostatne nasta-
vovat ¢as pripravy pre kazdy program (okrem programu ,QUICK COOK"). Krok
zmeny a mozny rozsah zadavaného ¢asu zaleZi na zvolenom programe pri-
pravy. Pre zmenu ¢asu:

1. Povybere programu pripravy stlatenim tla¢idla ,Hour" nastavte hod-
notu hodin. Po udrziavani tlatidla po¢as niekolkych sekind sa za¢ne
urychlena zmena hodnot.

2. Stlatenim tlatidla,Min" nastavte hodnotu minut. Po udrziavani tlagidla
pocas niekolkych sekind sa za¢ne urychlena zmena hodnét.

3.V pripade potreby nastavenia ¢asu pripravy menej ako jedna hodina
stlacte tla¢idlo ,Hour", kym sa nevynuluje hodnota hodin. Potom stla-
¢enim tlatidla ,Min“ nastavte potrebnt hodnotu minut.

4. Po ukonteni nastavenia ¢asu pripravy (displej stale blika) prejdete do
dal3ej etapy v sulade s algoritmom zvoleného programu pripravy. Pre
zmenu urobenych nastaveni stlacte tlacidlo ,Reheat/Cancel’, potom
znovu zadajte program pripravy.

Pri ru¢nom nastavem Casu pripravy berte do tivahy moZny rozsah nastave-
ni a krok 1, y skér zvolenym p pripravy v stila-
de s tabulkou vyrobnych nastaveni.

Pre vase pohodlle sa rozsah zaddvaného Casu v programoch pripravy zaci-
na i. Toto Zriuje predlZit trvanie programu, ak
sa jedlo neuvar/lo pocas zdkladnej doby.

V niektorych automatickych programoch sa odpocitavanie nastaveného
Ctasu pripravy zacina len po dosiahnuti zadanej pracovnej teploty. Napriklad,
ak vlejete student vodu a nastavite v programe ,STEAM" Cas pripravy 5
mindt, programu sa spusti a odpoCitavanie zadaného casu pripravy sa zacne
len po tom, ako sa voda zacne vriet a dosiahne sa dostatocné mnoZstvo
pary v nddobe.

V programe ,PASTA" sa odpocitavanie nastaveného casu pripravy zacina po
tom, ako sa voda zacne vriet a po opakovanom stlaceni tlacidla ,Start"

Funkcia ,Time delay”

Funkcia umoziiuje uviest dobu, po ukonteni ktorej jedlo ma byt hotové
(vzhladom na ¢as trvania programu). Nastavit ¢as je mozné v rozsahu 10
minut az 24 hodin s krokom nastavenia 10 mindt. Treba brat do Gvahy, Ze
tas odlozenia musi byt dLh3i ako nastaveny ¢as pripravy,v opatnom pripade
program sa za¢ne hned po stlaceni tlatidla ,Start”

MoZete nastavit ¢as odloZeného Startu po zvoleni automatického programu,
nastaveni hodnét teploty a dobe pripravy:

1. Stlatenim tlacidla ,Time delay” zapnite rezim nastavenia Casu pre
odlozeny Start. Na displeji sa objavi nadpis ,Time delay", ¢asovat zatne
blikat.



2. Stlatenim tlatidla ,Hour" po krokoch zmerite hodnotu hodin. Nasta-
veny format ¢asu je 24 hodin. Po udrZiavani tlacidla poas niekolkych
sekdnd sa za¢ne urychlena zmena hodnot.

3. Stlatenim tlatidla ,Min“ po krokoch zmefite hodnotu minut. Po udr-
Ziavani tlacidla pocas niekolkych sekind sa zatne urychlena zmena
hodnét.

4. Ak potrebujete nastavit ¢as pripravy menej ako jednu hodinu v rezime
nastavenia hodin, postupne stlacajte tla¢idlo ,Hodina“, kym sa nevy-
nuluje hodnota hodin. Potom stla¢enim tlacidla ,Min“ nastavte poza-
dovanu hodnotu minut.

5. Pre vynulovanie nastavenych nastaveni stlatte tlacidlo ,Reheat/
Cancel’, potom znovu zadajte cely program pripravy.

6. Po ukonteni nastavenia ¢asu stlacte a udrzujte tlagidlo ,Start" potas
niekolkych sekind. Za¢ne svietit kontrolka zapnutia funkcie ,Time
delay’, zatne sa program a odpotitavanie ¢asu.

7. Pouplynuti ur¢eného ¢asu jedlo bude hotové. Po ukonceni progra-
mu sa automaticky zapne funkcia udrZziavania teploty hotovych
jedal (autozohrievanie) a zatne svietit kontrolka tlatidla ,Reheat/
Cancel”.

8. Pre vypnutie autozohrievania stlatte tla¢idlo ,Reheat/Cancel”. Kon-
trolka tla¢idla zhasne.

Funkcia odloZeného Startu je pristupnd pre vSetky automatické programy
pripravy, okrem programov ,FRY', ,PASTA" a ,QUICK COOK".

Neodporica sa pouzivat funkciu ,Start delay’, ak recept obsahuje potraviny
podliehajlice rychlej skaze (vajca, Cerstvé mlieko, mdso, syr atd.).

Pri nastaveni Casu vo funkcii ,Start delay“treba brat do tvahy, Ze odpoci-
tavanie ¢asu v programe ,STEAM"sa zacina len po dosiahnuti poZadovanej
pracovnej teploty (po tom, ako voda zacne vriet).

Funkcia udrZiavania teploty hotovych jedal ,Keep warm® (auto-
zohrievanie)

Zapina sa automaticky hned po ukon&eni programu pripravy a moze udrzia-
vat teplotu hotového jedla v rozsahu 70-75°C pocas 24 hodin. Po¢as auto-
zohrievania svieti kontrolka tla¢idla ,Reheat/Cancel’, na displeje sa zobra-
zuje priame odpocitavanie ¢asu v danom rezime.V pripade autozohrievanie
je mozné vypnut stlacenim a udrZiavanim pocas niekolkych sekind tlacidla
Reheat/Cancel".

ievania

Zné vypnutie
Zapnutie autozohrievania po ukonceni programu pripravy nie je vidy vhod-
né.Vzhladom na toto v multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je urce-
na moznost vasného vypnutia tejto funkcie pocas spustenia alebo fungo-
vania zakladného programu pripravy. Preto pocas Startu alebo prace
programu stlacte a udrzujte pocas niekolkych sekund tla¢idlo ,Menu’, kym
nezhasne kontrolka tlatidla ,Reheat/Cancel”. Pre opakované zapnutie auto-
zohrievania este raz stlalte tlatidlo ,Menu” (kontrolka tla¢idla ,Reheat/
Cancel”zatne svietit).

Funkcia zohrievania jedal
V multifunkénom hrnci REDMOND RMC-M90E je mozné zohrievat studené
jedla:
« Prelozte potraviny do nadoby a umiestnite ju do telesa multifunké-
ného hrnca.
« Zatvorte kryt, zapojte spotrebi¢ do elektrickej siete.
« Stlatte a udrzujte potas niekolkych sekund tla¢idlo ,Reheat/Cancel’,
kym nezaznie zvukovy signal. Na displeji sa zasvieti prislusna kontrol-
ka tlacidla. Casovat za¢ne odpotitavanie ¢asu zohrievania.

Spotrebit zohreje jedlo na 70-75°C a bude ho udrZiavat hordcim podas 24
hodin.V pripade potreby zohrievanie je mozné zastavit stlatenim a udrzia-
vanim potas niekolkych sekund tlatidla ,Reheat/Cancel’, kym nezhasnu
prisludné kontrolky na displeji a tlacidle.

Multifunkény hrniec méZe udrziavat jedlo v zohriatom stave az 24 hodin,
ale neodportica sa udrZiavat jedlo zohriatym dlhsie ako dve — tri hodiny,
aby sa nezmenili jeho chutové kvality.

Vseobecny poriadok ukonov pri pouZiti automatickych programov

POZOR! Ak pouZivate zariadenie na varenie vody (napriklad pri vareni jeddl),
JE ZAKAZANE nastavit teplotu varenie nad 100°C. To méZe viest k prehria-
tiu a poskodeniu zariadenia. Z toho istého dévodu je ZAKAZANE pouzivat
na varenie vody programy ,FRY'; ,BREAD', ,BAKE".

1. Pripravte (odmerajte) potrebné ingrediencie.

2. Vlozte ingrediencie do nadoby multifunkéného hrnca v sulade s progra-
mom pripravy a umiestnite ju do telesa spotrebi¢a. Sledujte, aby
vietky ingrediencie, vratane tekutiny, boli pod maximalnou Uroviiou
stupnice na vnatornom povrchu nadoby. Uistite sa, ze nadoba stoji
rovno a tesne sa dotyka ohrievacieho telesa.

3. Zatvorte kryt multifunkéného hrnca do zaklapnutia. Zapojte spotrebi¢
do elektrickej siete.

POZOR! Ak varite pri vysokych teplotdch pomocou velkého mnoZstva
rastlinného oleja, vZdy nechajte veko pristroja otvorené

4. Stlatenim tlatidla ,Menu/Keep Warm" zvolte pozadovany program
pripravy (na displeji sa zasvieti prislusna kontrolka programu).

5. Ak chcete zmenit predvoleny ¢as pripravy, moézete zmenit tito hod-
notu stlacenim tlacidiel ,Hour"a ,Min".

6. Podla potreby nastavte ¢as odlozeného S$tartu. Funkciu ,Time delay”
nemaju programy ,FRY", ,PASTA" a ,QUICK COOK".

7. Pre spustenie programu pripravy stlacte a udrzujte niekolko sekind
tlatidlo ,Start", kym nezasvietia kontrolky tlacidiel ,Start" a ,Reheat/
Cancel” Za¢ne sa nastaveny programu a odpotitavanie ¢asu pripravy.
V programe ,STEAM" sa odpotitavanie zatina po tom, ako voda zatne
vriet a bude dostato¢na dosiahnuta hustota pary v nadobe; v progra-
me ,PASTA" po tom, ako voda v nadobe zatne vriet, vlozenia potravin
a opakovaného stlatenia tla¢idla ,Start".

8. Podla potreby sa da vopred vypnut funkciu autozohrievania pomocou
stlacenia a udrziavania tlacidla ,Menu/Keep Warm®, kym nezhasne
kontrolka tla¢idla ,Reheat/Cancel”. Opakovanym stlatenim tlacidla
.Menu“znovu zapnete tuto funkciu. Funkciu autozohrievania nemaja
programy ,YOGURT/DOUGH" a ,BREAD".

9. Po ukonceni programu pripravy zaznie zvukovy signal. Dalej v zavis-
losti na zvolenom programe alebo nastaveniach spotrebi¢ sa prepne
do rezimu autozohrievania (svieti kontrolka tla¢idla ,Reheat/Cancel)
alebo do rezimu o¢akavania (blika kontrolka tlagidla ,Start").

10. Aby ste zrusili uvedeny program, preruste proces pripravy alebo auto-
zohrievanie, stlatte a udrzujte niekolko sekdnd tla¢idlo ,Reheat/Cancel”.

Aby ste dosiahli kvalitny vysledok, navrhujeme pouZit recepty na pripravu
jeddl z knihy, ktord sa prikladd k multifunkénému hrncu REDMOND
RMC-M9O0E, a ktord bola Specidlne pripravend pre tento model.

V sekcii Tipy na varenie ndjdete odpovede na najéastejsie otdzky.

Ak ste nedosiahli poZadovany vysledok pomocou obycajnych automatickych
programov, pouZite univerzdlny program ,MULTICOOK “s rozsirenym rozsa-
hom rucnych nastaveni, ktord otvdra velké moZnosti pre vase kulindrske
experimenty.

Program ,MULTICOOK"

Tento program je uréeny na pripravu prakticky vietkych jedal podla zadanych
pouzivatelom parametrov teploty a ¢asu pripravy. Vdaka programu ,MULTI-
COOK" multifunkény hrniec REDMOND RMC-M90E nahradi celd radu kuchyn-
skych spotrebi¢ov a umozni pripravit jedla podla prakticky vietkych receptov,
ktoré budu pre vas zaujimavé, a ktoré si najdete v starej kulinarskej knihe
alebo na Interenete.

Pre vade pohodlie pri priprave jedal za teploty maximalne 80°C funkcia
autozohrievania je vypnuta. Podla potreby moZete ju zapnut ru¢ne pomocou
stla¢enia a udrZiavania potas niekolkych sekund tlatidla ,Menu” po spuste-
ni programu pripravy, kym nezatne svietit kontrolka ,Reheat/Cancel”.

« Predvoleny ¢as pripravy programu ,MULTICOOK" je 15 minut, predvo-
lena teplota pripravy je 100°C.

* Rozsah ru¢ného regulovania teploty (meni sa pomocou stlacenia
tlacidla ,Temperature®): 35-170°C s krokom zmeny 5°C.

* Rozsah ru¢ného regulovania ¢asu: 5 minit — 12 hodin s krokom zme-
ny 1 minuta pre interval az 1 hodina alebo 5 minut pre interval viac
ako 1 hodina.

Program ,0ATMEAL"*
Odporica sa na pripravu mlie¢nych kasi. Predvoleny ¢as programu pripravy

je 10 minut. MéZzete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minat az 1 ho-
dina 30 minut s krokom nastavenia 1 minGta.

Ak pouzivate program ,MULTICOOK" na varenie vody (napriklad pri vareni
vyrobkov), nenastavujte teplotu varenia nad 100°C

Program ,OATMEAL" je ur¢eny na pripravu kade s pouzitim pasterizovaného
nizkotu¢ného mlieka. Aby mlieko nevykypelo a bol dosiahnuty pozadovany
vysledok, pred pripravou sa odporuca:

« Dokladne umyt vietky celozrnné krupy (ryza, pohanka, pseno atd.),
kym voda nebude Cista;
« pred pripravou jedal namazte nadobu multifunkéného hrnca maslom;
« prisne dodrZujte pomery uvedené v prikladanej knihe receptov (zni-
Zujte alebo zvy3ujte pocet ingrediencii len proporcionalne);
* plnotu¢né mlieko riedte pitnou vodou v pomere 1:1.
Vlastnosti mlieka a krup sa mozu Lisit v zavislosti na mieste pévodu a vy-
robcu, ¢o sa mdze odrazit na vysledkoch pripravy.

Ak ste nedosiahli pozadovany vysledok 8 programe ,OATMEAL’, pouzite
univerzalny program ,MULTICOOK". Optimalna teplota pripravy mlie¢nej kase
je 95°C. Mnozstvo ingrediencii a Cas pripravy nastavujte podla receptu.

Program ,,STEW*

Odporica sa na dusenie zeleniny, masa, hydiny, morskych plodov. Predvole-
ny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. Mézete ru¢ne nastavit ¢as pripravy
v rozsahu 20 minit az 12 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program ,,FRY*

Odporica sa na vyprazanie masa, zeleniny, hydiny, morskych plodov. Pred-
voleny ¢as pripravy v programe je 15 minut. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pri-
pravy v rozsahu 5 minut az 1 hodina 30 minut s krokom nastavenia 1 mind-
ta.

Funkcia ,Time delay” tento program nema.
Aby suroviny neprihoreli, dodrZujte pokyny z knihy receptov a pravidelne

miesajte obsah nddoby. Pocas pripravy kryt multifunkcného hrnca méze byt
otvoreny.



Program ,,.SOUP*

Odporuca sa na pripravu réznych vyvarov a polievok, a taktiez kompotov
a napojov. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. MoZete ru¢ne
nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 8 hodin s krokom nastavenia 5
mint.

Program ,,STEAM"

Odporuca sa na varenie na pare zeleniny, ryby, masa, mantov, diétnych a ve-
getarianskych jedal, detského jedalni¢ka. Predvoleny ¢as pripravy v progra-
me je 15 minGt. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 2
hodiny s krokom nastavenia 5 minut.

Na pripravu v tomto programe pouzite $pecialny kontajner (je sucastou
supravy):

1. Vlejte do nadoby 600-1000 ml vody. Umiestnite do nadoby kontajner
na varenie na pare.

2. Odmerajte a pripravte potraviny podla receptury, rovnomerne vlozte
ich do kontajneru a umiestnite nadobu do telesa spotrebica. Uistite
sa, ze sa nadoba tesne dotyka vyhrievacieho prvku.

3. Dodrzujte pokyny b. 3-10 casti ,Vieobecny poriadok Ukonov pri pou-
Ziti automatickych programov’.

Odpocitavanie casu programu pripravy sa zacina po tom, ako voda zacne
vriet a bude dosiahnutd dostato¢nd hustota pary v nddobe.

Ak nep automatické ia ¢asu v tomto prog,
tabulku doporuceného casu varenia na pare pre rézne potraviny.

Program ,,PASTA"

Odporuca sa na pripravu cestovin, parkov, varenia vajec atd. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 8 minit. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsa-
hu 2 az 20 minut s krokom nastavenia 1 minGta. Program zahriiuje privede-
nie vody k varu, vloZenie ingrediencii a ich naslednu pripravu. Po privedeni
vody k varu zaznie zvukovy signal, ktory upozorni na to, Ze treba vloZit in-
grediencie. Odpotitavanie ¢asu programu pripravy sa za¢ne po opakovanom
stlateni tlacidla ,Start".

, pouZite

Funkcia ,Time delay” tento program nema.

Pocas pripravy niektorych potravin (napriklad, cestovin atd:) sa vytvdra pena.
Pre zabrdnenie jej moZného vytekania z nddoby méZete otvorit kryt o nie-
kolko minut po vloZeni potravin do vriacej vody.

Program ,,SLOW COOK*

Odporuca sa na pripravu duseného mdsa, topeného mlieka. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 5 hodin. MoZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsa-
hu 1 aZ 8 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Program ,BOIL"

Odporutca sa na pripravu zeleniny a strukovin. Predvoleny ¢as pripravy v
programe je 40 mindt. MoZete rucne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5 minit
az 2 hodiny s krokom nastavenia 5 mindt.

Program ,,BAKE"

Odporuca sa na pecenie piskot, nakypov, kolacov z kysnutého cesta a listkového
cesta. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 1 hodina. Mézete ru¢ne nastavit
Cas pripravy v rozsahu 20 minut az 8 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Pripravenost piskdt je mozné skontrolovat pomocou drevenej palicky (5pd-
radla). Ak po vytiahnuti z piskdty na nej nezostane prilepené cesto, to
znamend, Ze piskdta je pripravend.

Pri peceni chleba sa odportica vypinat funkciu automatického zohrievania
Jjeddl na vsetkych etapdch pripravy.

Program ,GRAIN“

Program sa odporuca na varenie kasi z réznych druhov krup, pripravu réznych
priloh. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 35 minat. MéZete ru¢ne nasta-
vit ¢as pripravy v rozsahu 5 minut az 4 hodiny s krokom nastavenia 5 mint.

Program ,,PILAF*

Program sa odportca na pripravu réznych druhov pilafu. Predvoleny ¢as
pripravy v programe je 1 hodina. MdZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v roz-
sahu 20 minGt az 1 hodina 30 minit s krokom nastavenia 10 minut.

Program ,YOGURT"

Pomocou tohto programu méZete doma pripravovat rézne chutné a zdravé
jogurty. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 8 hodin. MéZete ru¢ne nasta-
vit ¢as pripravy v rozsahu 6 az 12 hodin s krokom nastavenia 10 mindt.
Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vloZeni ingrediencii sledujte, aby boli pod oznacenim 1/2 na vnutornom
povrchu nadoby.

Na pripravu jogurtov méZete pouzit Specidlnu sipravu pohdrov na jogurt
REDMOND RAM-G1 (nakupuje sa zvldst).

Program ,PIZZA*

Odporuca sa na pripravu pizze. Predvoleny ¢as pripravy v programe je 25
minut. MéZete ruéne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 20 minut az 1 hodina s
krokom nastavenia 5 minut.

Program ,BREAD"

Odportca sa na pecenie réznych druhov chleba z pSenitnej muiky a raznej
muky. Program zahriiuje plné cyklus pripravy zatinajlc ulezanim cesta az po
pecenie. Predvoleny Cas pripravy v programe je 3 hodiny. MéZete rucne na-
stavit ¢as pripravy v rozsahu 1 az 6 hodin s krokom nastavenia 10 minut.

Funkciu autozohrievania tento program nema.

Pri vloZeni ingrediencii sledujte, aby boli pod ozna¢enim 1/2 na vnutornom
povrchu nadoby.

Treba brat do tvahy, ze po¢as prvej hodiny programu prebieha ulezanie
cesta, potom nasleduje pecenie.

* Muku pred pouZitim treba preosiat pre okysli¢enie a odstranenie
necistot.
+ Neodportta sa pouzitie funkcie ,Odlozeny 3tart’, pretoze to méze
vplyvat na kvalitu pecenia.
« Neotvarajte kryt multifunkéného hrnca kym neskonti proces pecenia!
Vplyva to na kvalitu kone¢ného produktu.
* Aby ste skratili ¢as pripravy a ju zjednodusili odporu¢ame pouzit
predpripravené zmesi na pripravu chleba.
Program ,,DESSERT"
Odportca sa na pripravu réznych dezertov z ovocia. Predvoleny ¢as pripravy
v programe je 1 hodina. MéZete ru¢ne nastavit ¢as pripravy v rozsahu 5
minut aZ 4 hodin s krokom nastavenia 5 minut.

Program ,,QUICK COOK*
Program rychlej pripravy ryze a kasi z krup.

Tento program nema regulovanie ¢asu pripravy a funkciu ,Time delay”.

[11.DODATOCNE MOZNOSTI

« Ulozenie cesta

« Priprava fondue

« Fritovanie

«  Priprava tvarohu, syru

« Pasterizacia tekutych potravin

« Zohrievanie detskej vyzivy

« Sterilizacia riadu a predmetov osobnej hygieny

IV.DODATOCNE PRISLUSENSTVO

Ziskat doplnkoveé prislusenstvo k REDMOND RMC-M90E a dozvediet sa o
novinkach vyrobkov REDMOND je mozné na webovej stranke www.redmond.
company alebo v sieti obchodov autorizovanych dilerov.

V.CISTENIE SPOTREBICA

V3eobecné pravidla a odporicania
« Pred prvym pouzitim zariadenia, ako aj na odstranenie zapachu jedla
v zariadeni po vareni sa odporuca spracovat polovicu citréna v fiom
pocas 15 minut v programe ,STEAM®.

« Ak zariadenie nepouzivate dlhsi ¢as, odpojte ho. Pracovna komora
vratane vykurovacieho kotuca, misky, vnutorného veka, nadoby na
kondenzat a parného ventilu musi byt ¢ista a sucha.

Pred cistenim zariadenia sa uistite, ze je odpojeny a Uplne studeny.
Na Cistenie pouzite makku handri¢ku a jemny umyvaci prostriedok na
umyvanie riadu.

Pri ¢isteni zariadenia nepouZivajte hrubé utierky alebo Spongie alebo
abrazivne pasty.Je tieZ neprijatelné pouzivat akékolvek chemicky agresivne
alebo iné latky, ktoré sa neodporicaju pouZivat pre objekty v kontakte s
Jedlom.

@ Zariadenie nepondrajte do vody ani ho neumiestriujte pod prud vody!

Pri Cisteni gumovych (silikonovych) Casti zariadenia budte opatrni:ich
poskodenie alebo deformacia méze spdsobit poruchu zariadenia.

« Telo zariadenia je mozné Cistit, pretoze sa znecisti. Miska, vnitorné
veko, nadoba na kondenzat a odnimatelny parny ventil sa musia po
kazdom pouziti vycistit. Kondenzat vytvoreny v procese varenia v
zariadeni, odstrante po kazdom pouziti zariadenia. Podla potreby
vycistite vnatorné povrchy pracovnej komory.

Cistenie krytu

Vycistite telo zariadenia méakkou, vlhkou kuchynskou handri¢kou alebo
$pongiou. Je mozné pouzit jemné Cistiace prostriedky. Aby ste sa vyhli
moznym $kvrnam z vody a $kvrnam na tele, odporucame, aby ste povrch
utierali.

Cistenie misy

Misku je mozné Cistit ru¢ne pomocou makkej Spongie a umyvacieho pro-
striedku na umyvanie riadu av umyvacke riadu (v sdlade s odportu¢aniami
vyrobcu).

Ak je silne znecisteny, nalejte do misy tepli vodu a nechajte na chvilu namocit,
potom vy¢istite. Pred in3talaciou do tela pristroja utrite vonkaj3i povrch
misky suchou.

Pri pravidelnej prevadzke misy sa farba jej vnitorného nelepivého povlaku
moZze Uplne alebo tiastoéne zmenit. Toto nie je znakom chyby misy.



Cistenie vnitorného veka

Postup odstranenia a indtalacie vnutorného veka najdete v diagrame -(strana 7). Na ¢istenie hlavnych a odnima-
telnych vnutornych vietok pouzite vlhkd kuchynsku handri¢ku alebo 3pongiu. Pred instalaciou vnatorného veka
utrite povrchy oboch veka suché.

Cistenie odnimatelného parného ventilu
Parny ventil je indtalovany na $pecialnom sedadle na hornom veku zariadenia. Postup ¢istenia najdete v diagrame

- (strana 8).

POZOR! Aby ste predisli deformdcii gumového tesnenia ventilu, pri odstrariovani, ¢isteni a instaldcii ho neotdcajte ani
nevytiahnite.

Odstranenie kondenzatu

V tomto modeli sa kondenzat hromadi v $pecialnej dutine na telese zariadenia okolo misy a prudi do 3pecialnej
nadoby umiestnenej na zadnej strane zariadenia. Ak chcete nadobu vy¢istit, oplachnite ju pod te¢tcou vodou podla
vyssie uvedenych pravidiel. Odstrarite zvy3nd kondenzaciu v dutine okolo misy kuchynskou handri¢kou.

Cistenie pracovnej komory
V prisnom sulade s pokynmi tejto prirucky je pravdepodobnost, Ze kvapalina, ¢astice potravy alebo necistoty vstupu-
ju do pracovnej komory zariadenia, minimalna.

Ak doslo k vyraznej kontaminacii, povrchy pracovnej komory by sa mali ¢istit, aby sa zabranilo nespravnemu fungo-
vaniu alebo poskodeniu zariadenia.
@ Pred Cistenim pracovnej komory zariadenia sa uistite, Ze zariadenie je odpojené a Uplne ochladené!

Bocné steny pracovnej komory, povrch vykurovacieho kotuca a kryt centralneho snimaca teploty (umiestneny uprostred
vykurovacieho kotuca)je mozné Cistit navlhéenym (nie mokrym!) huba alebo tkanina. Ak pouzivate ¢istiaci prostrie-
dok, mali by ste starostlivo odstranit zvySok, aby ste predisli vzniku neziaduceho zapachu potas nasledného varenia.

Ak sa cudzie predmety dostanu do vyklenku okolo centralneho snimaca teploty, opatrne ich odstraiite pinzetou bez
toho, aby ste stlacili kryt snimaca.

Ak je povrch vykurovacieho disku znecisteny, je mozné pouzit navlhtent $pongiu strednej tvrdosti alebo syntetickd
kefu.

Pri pravidelnom pouZivani zariadenia v priebehu Casu sa farba vykurovacieho disku méze tplne alebo Ciastocne
zmenit. Toto nie je znakom poruchy a neovplyvriuje spravnu funkciu zariadenia.

Preprava a Skladovanie
Pred ulozenim a opatovnym pouZitim pristroj odistite a utrite vietky ¢asti zariadenia dosucha. Pristroj skladujte na
suchom a vetranom mieste, chraite ho pred zdrojmi tepla a priamym slne¢nym Ziarenim.

Potas prepravy a skladovania je zakazané vystavovat pristroj mechanickému namahaniu, ktoré by mohlo viest k
poskodeniu zariadenia a / alebo poruseniu celistvosti obalu.

Obal od pristroja je potrebné chranit pred vodou a inymi kvapalinami.

VI.TIPY NA PRIPRAVU JEDAL

Chyby pri priprave a spdsoby, ako ich odstranit
Tato Cast zahrnuje typické chyby, ktoré vznikaju pri priprave jedal v multifunkénych hrncoch a pojednava o ich
moznych pri¢inach a spésoboch, ako ich odstranit.

JEDLO SA UPLNE NEDOVARILO

Mozné pritiny problému Spésoby rieSenia

Potas pripravy jedla zbytotne neotvarajte veko multifunkéného hmca
Zabudli ste zatvorit veko spotrebita alebo ste ho nezatvorili
tesne, takze teplota varenia nebola dostatotne vysoka. Zatvarajte veko az do zaklapnutia. Uistite sa, Ze ni¢ neprekaza tesnému zatvore-

niu veka spotrebita a Ze tesniaca gumi¢ka na vnitornom veke nie jt
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Mozné pritiny problému

Spésoby rieenia

Nadoba a vyhrievacie teleso mali patny kontakt, takze teplota
varenia nebolo dost vysoké.

Nadoba musi byt umiestnena do telesa spotrebica rovno a musi dnom tesne
priliehat k vyhrievaciemu disku

Uistite sa, Ze sa v pracovnom priestore multifunkéného hrnca nenachadzaji
Ziadne cudzie predmety. Zabraiite znetisteniu vyhrievacieho disku.

Nevhodny vyber zloZiek jedla. Tieto zlozky nie su vhodné pre
Vami vybrany sposob pripravy alebo ste zvolili zLy program
pripravy jedla.

Ingrediencie st narezané prilis nahrubo, boli porusené
vieobecné pomery vkladanych potravin.

Nespravne ste nastavili (zle vyratali) dobu pripravy.

Vami vybraty variant receptu nie je vhodny pre pripravu jedla
v tomto multifunkénom hrnci.

Je Fiaduce pouzivat osvedcené receptur é pre tento typ
PouZivajte receptiry, ktorym moZete naozaj doverovat.

Vyber surovin, sposob ich krajania, pomer pouzitych surovin, viber programu
a doby pripravy musi zodpovedat zvolene] receptire.

Pri priprave jedla v pare: v nadobe je prilis mélo vody, ktord je
nutn4 pre zabezpetenie dostatotnej hustoty pary.

Vodu do nadoby v kazdom pripade nalievajte v objeme, ktory je odporicany v

recepture. Ak si nie ste isti, skontrolujte hladinu vody v priebehu pripravy.

Naliali ste do nadoby prili$ vela oleja.

Pri beznom vyprazani stati, ked olej pokryva dno nadoby v tenkej vrstve.

Pri vyprazani vo fritéze sa riadte pokynmi v zodpovedajuce] recepture.

Pri vyprazani:

Prebytoéna vifkost v nadobe.

Akto nie je uvedené v recepture, nezatvaraite pri vyprazani veko multifunkéného
hrnca. Mrazené potraviny pred vyprazanim nechajte v kazdom pripade rozmrazit
azlejte z nich vodu

Pri vareni vyvretie vyvaru pri vareni surovin so zvySenou
kyslostou.

Niektoré potraviny vyzaduju osobitné spracovanie pred varenim: umyvanie,
sparenie atd. Postupujte podla odporicani Vami zvolene] receptry.

V priebehu kysnutia sa cesto prilepilo
kvnatornému veku a zablokovalo ventil

Pri peteni pre vyputanie pary.

Do nédoby vladajte cesto v mensom mnozstve.

(cesto sa zle

ekl
prepieklo) Poloili ste do nadoby privela cesta.

Vyberte cesto znadoby, prevrétte a znovu polozte do nadoby, potom pokratujte
v priprave, kym jedlo nebude hotové. Nabudiice pri peteni vkladajte cesto do
nédoby v mengom mnoZstve.

JEDLO SA ROZVARILO

Urobili si chybu pri vybere typu potravin alebo pri zadani
(vypotte) doby pripravy. Prilis malé rozmery zloZiek.

PouZivajte osvedtené (prisposobené pre tento typ spotrebica) receptiry. Vyber
surovin, sposob krajania, pomer pouZitych surovin, vyber programu a doby
pripravy musi zodpovedat odporuganiam, ktoré st uvedené v receptdre.

Po skonéeni pripravy zostalo hotové jedlo prili3 diho v auto-
matickom ohreve.

Dlhe ohrevu je neziaduce. Ak je pre vas typ
i hrnca pripustné predbezné odpojenie tejto funkcie, mbZete tito

moznost vyuzit.

V PRIEBEHU VARENIA JEDLO VYKYPELO

V priebehu varenia kase mlieko vykypelo.

Akost a Uitkové vlastnosti mlieka mozu zavisiet od miesta a podmienok jeho
vjroby. Odporteame pouzivat iba vysoko pasterizované mlieko s obsahom
tuku do 2,5%. Ak je to potrebné, mozete mlieko miere zriedit pitnou vodou.

Suroviny pred varenim neboli opracované alebo boli opracované
nespravne (zle premyté atd)

Nebol dodrzany pomer surovin alebo bol nesprévne vybrany typ
surovin.

Poutivaijte osvedzen (prispésobent pre tento typ spotrebita) receptiru. Vber
surovin, sposob ich predbeznej Gpravy, pomer pouZitych surovin musi
zodpovedat odporGéaniam, ktoré st uvedené v receptire.

Celozrnné obilniny, méso, ryby a morské plody vzdy dokladne premyvaite, a2
kym nie je voda Cista.

Vyrobok tvori penu

Odportica sa dokladne oplachnut vyrobok, odstranit ventil alebo varit s ot-
vorenym vekom

SVK
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JEDLO PRIHARA

Nadoba bola zle vytistena po predchadzajice] priprave jedla. | predtym, nez zatnete varit, uistte s, Ze bola nadoba dobre oplchnuts a 5 | Kuraci i o 15 * 1.5 cm) w00 0 s
. P - .uracie file (kocl 2 * 1,5 cmj
Teflonovy povlak nadoby je poskodeny. teflonovy povlak nie je poskodeny. Yy
N —— P 4| Masové qulitky/ fasirky 180 (6 ks) / 450 (3 k) 500 10115
E:é‘:ﬂ:ey objem viozenych surovin je mensi ako odporitany v re- | oo oi e oevedtend (prispdsobent pre tento typ spotrebita) receptiru.
5| Ryba (flety) 500 500 10
Nastaviite pri lhi dobu pripravy: St dobu prpravyalebo pouiaie recepti ot e pre
ento typ spotrebica. 6 | Salitové krevety, otistené, varené a mrazené 500 500 5
) o . | Pribesnom vyprazant nalejte do nadoby trochu rastlinného oleja, tak aby bolo )
Pri vyprazani: zabudli ste do nadoby naliat olej, nemieSali ste |, nsqopy pokryte tenkou vrstvou. Pre zabezpedenie rovnomerného vypraZania 7| Zemiaky (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1
alebo ste neskoro obracali pripravované potraviny. ¢ krytéte ° ; nert
e treba suroviny v nadobe pravidelne miesat alebo po urcite dobe obracat.
8 | Mrkva (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35
Pri duseni: v nadobe nie je dost vinkosti. P”‘:a.‘f‘e ﬁ;’ ’,‘:d"’:’y Viac tekutiny. Pocas pripravy zbytocne veko
mltifunkéneho hinca. 9| Cerven repa (kocky 1.5 x 1,5 cm) 500 500 95
Pt o e i A oapn e e ESPOMST | i sy o tkichapvnc o 10 | 2etoniv (emrezen w00 w00 ”
Pri petent: pred pripravou ste nevymastili vngtorny povrch né- | Pred uloZenim cesta vymaste dno a steny nadoby maslom alebo olejom (olej 11| Vajce 3k 500 10
doby olejom. do nadoby nenatievajte!).

Treba brat do uvahy, Ze to st vSeobecné odporicania. Redlny ¢as sa méZe lisit od odporucanych hodnét v zdvislosti na

V JEDLE SA STRATIL TVAR POKRAJANYCH SUROVIN kvalite konkrétnych potravin, a taktieZ na vasich chutovych preferencidch.

Odporuéanie na pouZitie teplotnych reZimov v programe ,,MULTICOOK"

Prili$ Casto ste v nadobe miesali jedlo. | Pri beznom vyprazani nemiesajte jedlo Zastejsie ako cez 5-7 min.

Nastavili ste pridhy ¢as pripravy. Skratte dobu pripravy alebo pouzivajte receptiru prisposobend pre tento typ spotrebita.

- _ 1 35°C Ulezanie cesta, priprava octu
UPECENE JEDLO JE VLHKE
2 40°C Priprava jogurtu
Boli pouité nevhodné suroviny, ktoré sposobili prebytok vih- | Vyberajte suroviny v sulade s receptirou petenia. Snaste sa nevyberat ako
kosti (§tavnata zelenina alebo ovocie, zamrazené plody, smotana | suroviny tie potraviny, ktoré obsahuji prili3 vela vihkosti alebo ich pouZivajte 3 45°C Zkvas
atd). v &0 najmensom mnozstve.
4 50°C Kvasenie
. . - . Pokuste sa vybrat upeZeny vyrobok z multifunkéného hrnca ihned po skonZeni
ﬁfrfga“ﬁ‘;fh"‘fw"y upedenyvjrobok vzatvorenom multifunkinom | o by e to nutné, mbzete ponechat vyrobok v multifunkénom hrnci nia 5 s5°C Priprava fondanu
pridiho. krétku dobu pri zapnutom automatickom ohreve.
6 60°C Priprava zeleného Eaju, detskej vyzivy
PECIVO SA NEZDVIHLO
7 65°C COOKING mésa v vakuovom baleni
Vajcia s cukrom boli zle vy3lahané.
- - . 8 70°C Priprava puntu
., N ) Pouzivajte osvedtend (prispdsobenti pre tento typ
Cesto lezalo s praskom do peciva pridiho. spotrebi¢a) receptiru. Vyber surovin, sposob ich .
. . . predbezne] Upravy, pomer pouzitych surovin musi 9 75°C Pasterizécia, priprava bieleho ¢aju
Nepreosiali ste miku alebo ste zle vymiesili cesto. " toré st uvedené v receptire.
Urobili ste chyby pri vkladani surovin. By 80°C Priprava vareného vina
11 85°C Priprava tvarohu alebo jedal, ktoré si vyzadujd dlhsi eas pripravy
V niektorych modeloch ‘nych hrncov v prog h ,STEW" a ,SOUP" sa pri
v nddobe spusti systém ochrany proti prehriatiu spotrebica. V tomto pripade sa program pripravy zastavi a mult/[unki‘- 12 90°C Priprava Zerveného ¢aju
ny hrniec prejde do reZzimu automatického ohrevu
Y R R 13 95°C Priprava mliegnych kasi
Odporuéany &as varenia réznych potravin na pare
_ B o s
15 105°C Priprava huspeniny
1 | Bravtova panenka / rodtenka (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30 ‘
16 110°C Sterilizacia
2| Baranie filé (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25 ‘
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17 115°C Priprava cukrového sirupu
18 120°C Priprava kolena
19 125°C Priprava duseného méisa
20 130°C Priprava nakypu ST i
BAKE :ﬁiz:“’e::::’::'fi';'t:o'f/';‘:?:;:;k‘/p“"' kolaovzkys- | 4 oy 20 min - 8 hod./ 5 min v v
21 135°C Vyprazanie hotovych jedal, aby boli chrumkavé
» 140 Gdenie GRAIN Priprava roznych krip a priloh. Varenie kasi s vodou | 35 min 5 min - 4 hod./ 5 min v v
Priprava roznych druhov pilafu (s mésom, rybou, hy- ' ’ .
23 145°C Opekanie zeleniny a ryby v alobale PILAF e o) pilafu ( YOOU Y- | 4 hog, | 20 min -1 hod. 30 min/ 10 min | v/ v
24 150°C Opekanie masa v alobale YOGURT Priprava réznych druhov jogurtu 8 hod. 6 hod.- 12 hod./ 10 min v
25 155°C Vypréazanie vjrobkov z kysnutého cesta PIZZA Priprava pizze 25 min 20 min - 1 hod./ 5 min v v
% 160°C Vyprazanie hydiny BREAD Priprava chleba z raznej a pienicnej miky (vritane | 5\ 1 hod.- 6 hod./ 10 min v
etapy uleania cesta) : : :
27 165°C Vyprazanie steakov
DESSERT Priprava réznych dezertov z terstvého ovocia 1 hod. 5 min -4 hod./ 5 min \/ /
28 170°C Vyprazanie fritovanych jedal (hranolky, kuracie nugety atd.) e
£
- z . - . - &%
Suhrnna tabulka programov pripravy (vyrobné nastavenia) e
QUICK COOK | Rychla priprava ryze, kaéi s vodou 2 E v
Ea
5%z
z8¢

" jeda i 5 min -1 hod./ 1 min
MULTICOOK | PriPrava réznych jedal s moznostou nastavenia | o . v v
teploty a asu pripravy 1 hod. - 12 hod./ 5 min
OATMEAL | Priprava kasi s mliekom 10min | 5min-1hod.30min/1min | v v
STew Dusenie misa, ryby, zeleninovych priloh | |\ 20 min— 12 hod./ 5 min v v
a viaczlozkovych jedal ) :
FRY Vyprazanie mésa, ryby, zeleniny a viaczlozkovych jedal | 15 min | 5 min - 1 hod. 30 min /1 min v
soup I;ralri:\;akvyvamv, mésovych, zeleninovjch astudenych |\ 20 min— 8 hod./ 5 min v v
STEAM Varenie na pare masa, ryby, zeleniny a injch potravin | 15 min 5 min - 2 hod./ 5 min v v
PASTA Priprava cestovin z réznych druhov penice; varenie | o . 2 min - 20 min /1 min v
parkov a injch polotovarov
Priprava topeného mlieka, duseného mésa, kolena, _ :
SLOW C00K | L R atenky 5 hod. 1 hod. - 8 hod./ 10 min v v
BOIL Varenie zeleniny a strukovin 40 min 5 min - 2 hod./ 5 min v v

VII.PREDTYM,NEZ SA OBRATITE NA SERVISNE STREDISKO

Na displeji sa zobrazila | Systémova chyba,
sprava o chybe: E1 - E4

Odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete, nechajte ho

ie riadiacej dosky
rovacieho telesa

VKU | o chladndt. Pevne zatvorte veko, zapojte spotrebi

znova do elektrickej siete

Spotrebit sa nezapina

elektrickej zasuvky

Elektricky kabel nie je zapojeny k spotrebicu a (alebo) do

Uistite sa, ze odnimatelny kabel je pripojeny k zod-
povedajticemu konektoru na spotrebici a zapojeny
do zasuvky.

Chyba v elektricke] zasuvke

Zapojte spotrebi do funkenej zasuvky

V elektrickej sieti chyba elektricky prad

Skontrolujte, & je v zasuvke napitie. V pripade ak
napitie chyba, obrétte sa na organizaciu, ktora ob-
sluhuje vas dom

Jedlo sa pripravuje vetmi
dtho

alebo menej ako stanovuj norma)

Vypadky elektrického pridu (uroveft napitia je nestabilna

Overte, & je v elektrickej siete stabilné napatie. Ak je
napitie nestabilné alebo menej ako stanovuje norma,
obratte sa na organizaciu, ktora obsluhuje va3 dom

alebo elementy (necistota, zrmo, kissky jedla)

Medzi misu a vykurovacie teleso sa dostali cudzie objekty | Odpojte spotrebié od elektrickej siete, nechajte ho

ochladniit. Odstrafite cudzie predmety a elementy

Misa v spotrebiti je umiestnena nerovnomerne

Uniestnite misu rovno, bez krivych ploch

Zahrievaci disk je velmi znetisteny

Odpojte spotrebit od elektrickej siete, nechajte ho
ochladnit. VyCistite zahrievaci disk




Chyba Moiné pritiny Sposob odstranenia
Misa v spotrebiti je umiest- | ;- oot ite misu rovno, bez krivich ploch
nend nerovnomerne
Overte, éi medzi vekom a samotnym spotrebicom nie
Veko spotrebica nie je za- | SU cudzie predmety (netistota, zrmo, kisky jedla),

Vzduchotesné spojenie misy Vreté pevne alebo pod vekom | Odtrénte ich.

Potas pripravy jedla spod | a vnitorého veka multi- | [=EPETE ) ) B }
veka spotrebita unika para | funkéného spotrebica je na- | | P Vady zatvérajte veko multifunkéného spotrebica do
rusené zacvaknutia.

Tesniaca gumitka na vniitor-
nom veku je velmi znetistend, | Overte stav tesniacej gumicky na vnitornom veku

deformované alebo poskode- | spotrebica. Je moné, Ze ju bude treba vymenit
na

o Ak sa problém nepodarilo vyriesit, obrdtte sa na autorizované servisné stredisko.

Ekologicky iva recyklacia (re acia elektrického sp ica)
Likvidacia obalu, manualu, ako aj samotného zariadenia musi byt vykonana v sulade s miestnymi progra-

mami recyklacie. Prejavte zaujem o ochranu Zivotného prostredia: nevyhadzujte takéto pristroje do bez-
ného komunalneho odpadu.

I Opotrebované (staré) pristroje nemdzu byt vyhodené spolu s ostatnymi beznymi smetami. Musia byt re-
cyklované zvlast. Majitelia opotrebovanych zariadeni musia odniest pristroje do $pecialnych zberni alebo ich odovzdat
zodpovedajucim organizaciam. Takouto ¢innostou podporujete program na recyklaciu cennych surovin a taktiez
chranite ovzdusie od $kodlivych latok.

Tento spotrebié v stlade s eurépskou smernicou 2012/19/EU, ktora sa riadi likvidaciu elektrickych a elektronickych
zariadeni.

Tato smernica definuje zakladné poZiadavky na likvidaciu a recyklaciu odpadov z elektrickych a elektronickych za-
riadenti, ktoré platia v celej Eurdpskej unii.



A Pred zacetkom natancno preberite vsa navodila in jih shranite za prihodnje reference. S skrbnim upostevanjem teh
avodil lahko znatno podaljSate Zivijenjsko dobo vasega aparata.

Varnostni ukrepi in navodila iz tega priro¢nika ne zajemajo vseh moznih situacij, ki se lahko po-
javijo med delovanjem naprave. Pri uporabi naprave mora biti uporabnik previden in pozoren.

POMEMBNI ZASCITNI UKREPI
* Proizvajalec ni odgovoren za morebitne na-
pake, ki izhajajo iz uporabe izdelka na nacin,
ki je v nasprotju s tehnic¢nimi ali varnostni-
mi standardi.

e Tanaprava se uporablja za gospodinjstvo in
podobne namene.

e Pred namestitvijo naprave, preverite, ali je
napravo napetost ustreza napetosti v vasem
domu (se nanasajo na napisni ploscici ali
tehni¢nih podatkov).

» Med uporabo podaljska se prepricajte,da je
njegova napetost enaka kot na napravi. Upo-
raba drugaCne napetosti lahko povzroci po-
zar ali drugo nesreco, ki povzroci poskodbo
naprave ali kratek stik.

» Naprava mora biti ozemljena. PoveZite se
samo z pravilno namesceno vticnico. Ce tega
ne storite, lahko pride do elektricnega uda-
ra. Uporabljajte samo ozemljene podaljSke.
POZOR!Med uporabo naprava postane vroca!

Paziti je treba, da se med delovanjem ne do-
taknete OhISja posode ali drugih kovinskih

delov. Prepricajte se, da imate pred uporabo
naprave zascitene roke. Da bi se izognili mo-
rebitnim opeklinam, se ne nagibajte nad od-
prto napravo.

Po uporabi vedno izklopite napravo, preden
jo ocistite ali premaknete. Nikoli ne drzi
vtiCnice z mokrimi rokami. Ne potegnite na-
pajalnega kabla, d