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Zanim zaczniesz korzysta¢ z danego urzadzenia, uwaznie przeczytaj in-
strukcje obstugi i zachowaj ja, by mdc siegnac po nig w razie potrzeby.
Odpowiednie uzytkowanie urzadzenia znacznie przedtuzy okres jego
dziatania.

SRODKI BEZPIECZENSTWA

Producent nie ponosi odpowiedzialnosci za
uszkodzenia spowodowane w wyniku
nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz
zasad uzytkowania urzqdzenia.

» Dane urzadzenie elektryczne jest urzadzeniem
wielofunkcyjnym do gotowania potraw w wa-
runkach bytowych i moze byc¢ uzywane w miesz-
kaniach, domach podmiejskich, pokojach hote-
lowych, pomieszczeniach gospodarczych sklepdw,
biur lub w innych podobnych warunkach eksplo-
atacji nieprzemystowej. Przemystowe Lub jakie-
kolwiek inne wykorzystanie urzadzenia niezgod-
ne z przeznaczeniem bedzie uwazane za
naruszenie warunkéw nalezytej eksploatacji
wyrobu. W takim przypadku producent nie po-
nosi odpowiedzialnosci za mozliwe nastepstwa.

e Przed podtaczeniem urzadzenia do pradu
sprawdz czy poziom napiecia, na jakie urza-
dzenie zostato wyprodukowane odpowiada

napieciu sieciowemu (patrz: dane techniczne
lub tabliczka znamionowa urzadzenia).
Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopaso-
wana do mocy podtaczonego urzadzenia - nie-
zgodnosc parametrow moze spowodowac zwar-
cie lub zapalenie sie przewodu zasilajgcego.
Urzadzenie nalezy podtgczac wytacznie do gniaz-
dazuziemieniem - jest to obowigzkowy wymaog
bezpieczenstwa majacy na celu zapobiegniecie
porazeniu pragdem.Uzywajac przedtuzacza upew-
nij sie,ze on tez posiada uziemienie.

Uwaga! Podczas pracy urzgdzenia jego obu-
dowa, misa oraz elementy metalowe
nagrzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc.
Uzywaj rekawic kuchennych. Aby zapobiec
poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj sie nad
urzgdzeniem przy otwieraniu pokrywy.
Whytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po
kazdym uzyciu,a takze podczas jego czyszcze-
nia lub przenoszenia. Wyjmuj przewod zasila-
jacy z gniazdka suchymi rekami, trzymajac go
za wtyczke, a nie za przewdd.

Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzy-



maj przewdd zasilajacy z daleka od nagrzanych
powierzchni. Pilnuj, zeby przewdd nie skrecat
sie i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych
przedmiotow i krawedzi.

Pamietaj: przypadkowe uszkodzenie prze-
wodu zasilajgcego moze doprowadzic do
usterki, ktore nie sq objete gwarancjq i ktore
mogq doprowadzic¢ do porazenia prqgdem.
Uszkodzony przewdd zasilajgcy nalezy jak
najszybciej wymienic w punkcie serwisowym.
Nie stawiaj urzadzenia na miekkim podtozu,
nie nakrywaj go w trakcie pracy - moze to
spowodowac przegrzanie i awarie urzadzenia.
Zabrania sie uzywania urzadzenia na Swiezym
powietrzu - dostanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotdw do wnetrza obudowy urzadzenia
moze spowodowac jego powazne uszkodzenie.
Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,
ze jest ono odtgczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia.

Zabrania sie zanurzac obudowe urzgdzenia w
wodzie lub umieszczac jg pod strumieniem wody!

» Urzadzenie moze by¢ uzytkowane przez dzieci

w wieku od 8 lat oraz przez osoby o ograniczo-
nych zdolnosciach fizycznych, sensorycznych
oraz umystowych lub nie posiadajgce odpo-
wiedniej wiedzy i doswiadczenia, jesli beda
nadzorowane lub jesli zostaty wczesniej odpo-
wiednio poinstruowane na temat sposobu ko-
rzystania z urzadzenia w bezpieczny sposob i
zrozumiaty ryzyko z tym zwigzane. Nie nalezy
pozwoli¢ dzieciom na zabawe urzadzeniem.
Czyszczenie i konserwacja, przeprowadzane
przez uzytkownika nie powinny by¢ wykonywa-
ne przez dzieci bez zapewnienia odpowiednie-
go nadzoru. Nalezy pamietac, aby w fazie roz-
grzewania lub stygniecia, urzadzenie i przewod
zasilajacy znajdowaty sie poza zasiegiem dzie-
ci w wieku ponizej 8 lat.

Zabrania sie dokonywac préb samodzielnej na-
prawy urzadzenia lub wprowadzania zmian w
jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z ob-
stuga i naprawa urzadzenia powinny by¢ doko-
nywane przez autoryzowane centrum serwiso-
we. Prace wykonane nieprofesjonalnie moga
spowodowac awarie urzadzenia.
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Charakterystyka techniczna
Model RMC-M90E
Moc 860 W

Napiecie zasilania
Pojemnos$¢ misy.

220-240V,50 Hz

51

Powtoka misy ........ powtoka antyadhezyjna ceramiczna ANATO® (Korea)

Wyswietlacz
Ogrzewanie

cyfrowy, LED
3D

Programy

MULTICOOK

OATMEAL (KASZA NA MLEKU)

STEW (DUSZENIE)

FRY (SMAZENIE)

SOUP (ZUPA)

STEAM (PARA)

PASTA (MAKARON)

SLOW COOK (POWOLNE GOTOWANIE)
. BOIL (GOTOWANIE)

10.BAKE (WYPIEKI)

11.GRAIN (KASZE)

12.PILAF (PILAW)

13.YOGURT/DOUGH (JOGURT/CIASTO)
14.PIZZA

15.BREAD (CHLEB)

16.DESSERT (DESERY)

17.QUICK COOK (SZYBKIE GOTOWANIE)

VENOVIA NN P

Funkcje

Podtrzymywanie temperatury gotowych potraw

(automatyczne podgrzewanie) do 24 godzin
Odtaczanie funkcji automatycznego podgrzewania potraw................. jest
Odgrzewanie potraw do 24 godzin
Opdzniony start do 24 godzin
Zestaw

Multicooker 1 szt.
Misa RB-C512 1 szt.
Naczynie do gotowania na parze 1 szt.
Koszyk z uchwytem do smazenia na gtebokim oleju .......ccceevevruerunneae 1 szt.
Kubek z miarka 1 szt.
Chochla 1 szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Ksiazka , 100 przepisow” 1 szt.
Uchwyt na tyzke ptaska/chochle 1 szt.
Instrukcja obstugi 1 szt.
Ksigzka serwisowa 1 szt.
Przewdd zasilajacy. 1 szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadza-
nia zmian w wyglgdzie urzgdzenia, akcesoriach, a takze w parametrach
technicznych urzqdzenia bez informowania o tych zmianach.

Budowa modelu Al

1. Pokrywa 8. Zdejmowany zawor pary

2. Zdejmowana pokrywa we- 9. tyzka ptaska
wnetrzna 10.Chochla

3. Misa 11.Kubek z miarka

4. Przycisk otwierajacy pokrywe 12.Naczynie do gotowania na parze

5. Panel sterowania z wyswietla- 13.Koszyk do smazenia na gtebo-
czem kim oleju

6. Obudowa 14.Uchwyt na tyzke ptaska/chochle

7. Uchwyt do przenoszenia

Panel sterowania A2

Multicooker REDMOND RMC-M90E wyposazony jest w dotykowy panel
sterowania z wielofunkcyjnym kolorowym wys$wietlaczem LED.

1. ,Reheat/Cancel” (,0dgrzewanie / Anuluj”) — wtgczenie/wytaczenie



funkcji odgrzewania, przerwanie pracy programu gotowania, anulo-
wanie dokonanych ustawien.
2. ,Time Delay” (,Opdzniony start”) — tryb ustawienia czasu dla funkcji
opdznionego startu.
3. ,Temperature” (,Temperatura”) — ustawienie temperatury dla progra-
mu ,MULTICOOK".
4. ,Hour” (,Godziny”) — ustawienie godziny w trybie ustawiania czasu
gotowania oraz opdznionego startu
5. ,Min”(,Minuty”) — ustawienie minut w trybie ustawiania czasu goto-
wania oraz op6znionego startu.
6. ,Quick cook”(,Szybkie gotowanie”) — wtaczenie programu,QUICK COOK”.
7. ,Menu/Keep Warm” (,Menu/Podgrzewanie automatyczne”) — wybor
automatycznego programu gotowania; odtgczanie funkcji podgrze-
wania automatycznego.
. ,Start” — wtaczenie wybranego trybu gotowania.
. Wyswietlacz.

Wyswmtlacz A3

. Wskaznik zakonczenia programu automatycznego ,QUICK COOK”.
Wskaznik dziatania programu gotowania/odgrzewania.

. Wskaznik etapéw gotowania.

Wskaznik ustawionej temperatury dla programu ,MULTICOOK".

. Wskaznik dziatania funkcji ,Time Delay”.

Wskaznik trybu pracy minutnika.

Minutnik.

. Wskaznik wybranego automatycznego programu gotowania.

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKO-
WANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie
opakowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem se-
ryjnym.

Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozba-
wienie gwarancji producenta.

Nelee]

ONOUVTAWNE

Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka. Przemyj mise ciepta
woda z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic
sie nieprzyjemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzadze-

nia. W takim przypadku nalezy przeczysci¢ urzadzenie.

/N\ Uwaga! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone
jakiekolwiek uszkodzenia.

II.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawdr goraca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne,
urzadzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére moga
zostac uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elementy multicoo-
kera wielofunkcyjnego nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad.
Miedzy misa i ptyta grzewczg nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze wielofunkcyjnym REDMOND RMC-M90E mozna samemu
ustawiac czas gotowania dla kazdego programu (oprécz programu ,QUI-
CK COOK”). Zakres odmierzanego czasu oraz doktadnos$¢ ustawienia cza-
su zaleza od wyboru programu gotowania. Aby zmieni¢ czas gotowania:

1. Po wybraniu programu gotowania ustaw czas pracy urzadzenia, na-
ciskajac przycisk ,Hour”. Przytrzymanie przycisku przez kilka sekund
spowoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci.

2. Ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przy-
trzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie
ustawienia programowanej wartosci.

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, nacisnij przycisk
LHour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania wskazan czasu. Na-
stepnie ustaw zadang ilo$¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.

4. Po ustawianiu czasu gotowania (wy$wietlacz nadal miga) przejdz do

kolejnego etapu,zgodnie ze schematem wybranego programu goto-
wania. Aby anulowa¢ wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/
Cancel”, a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.
Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdcic uwage na zakres
ustawieni oraz doktadnosc zmian parametrow, jakie sq przewidziane dla
wybranego programu gotowania i ktére podane sq w tabeli ustawieri
fabrycznych.



Dla Paristwa wygody zakres odmierzanego czasu w programach goto-
wania rozpoczyna sie od minimalnych wskazan. Dzieki temu mozna
przedtuzyc prace programu o kilka chwil, jesli po uptywie podstawowego
czasu potrawa nie jest jeszcze gotowa.

W niektdrych programach automatycznych odliczanie ustawionego cza-
su gotowania rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu przez urzqdzenie
wybranej temperatury. Na przyktad, jesli nalejesz do urzgdzenia zimng
wode i ustawisz dla programu ,STEAM” czas gotowania 5 minut, to
wigczenie programu i odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpocznie
sie po zagotowaniu sie wody i pojawienia sie w misie odpowiedniej
ilosci pary.

W programie ,PASTA” odliczanie ustawionego czasu gotowania rozpo-
czyna sie po zagotowaniu sie wody i ponownym nacisnieciu przycisku
,Start”.

Funkcja ,Time Delay” (,Opdzniony start”)

Funkcja pozwala ustawic czas, po jakim potrawa powinna by¢ gotowa
(doliczajac czas pracy programu gotowania). Czas ten mozna ustawi¢ w
przedziale od od 10 minut do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do
10 minut. Nalezy zwréci¢ uwage, ze wybrany odcinek czasu powinien
by¢ dtuzszy niz ustawiony czas gotowania potrawy, w przeciwnym razie
program zacznie dziata¢ od razu po nacisnieciu przycisku ,Start”.

Czas opdznionego startu mozna ustawi¢ po wybraniu programu auto-
matycznego, ustawieniu temperatury oraz czasu gotowania:

1. Naciskajac przycisk ,Time Delay” wtacz tryb ustawienia czasu opdz-
nionego startu. Na wyswietlaczu pokaze sie napis ,Time Delay’,
a minutnik zacznie migac.

2. Przeznaci$niecie przycisku,Hour”zmien czas pracy urzadzenia. Usta-
wiony format czasu — 24 godziny. Przytrzymanie przycisku przez
kilka sekund powoduje przyspieszenie ustawienia programowane;j
wartosci.

3. Ustaw zadang ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”. Przy-
trzymanie przycisku przez kilka sekund powoduje przyspieszenie
ustawienia programowanej wartosci.

4. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedna godzing, nacisnij przycisk
LHour” i przytrzymaj do momentu wyzerowania wskazan czasu. Na-
stepnie ustaw zgdana ilos¢ minut poprzez nacisniecie przycisku ,Min”.

5. Aby anulowac wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Reheat/Cancel”,
a nastepnie ustaw program gotowania od nowa.

6. Po ustawianiu czasu naci$nij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk
LStart”. Zapali sie lampka kontrolna funkgji ,Time Delay”, rozpocznie
sie dziatanie programu oraz odliczanie czasu.

7. Po uptywie ustawionego czasu potrawa bedzie gotowa. Po zakoncze-
niu programu automatycznie wtaczy sie funkcja podtrzymania tem-
peratury gotowej potrawy (automatyczne podgrzewanie) oraz zapali
sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.

8. Aby wytaczy¢ automatyczne podgrzewanie, nacisnij przycisk,, Reheat/
Cancel”. Lampka kontrolna zgasnie.

Funkcja opdznionego startu dostepna jest dla wszystkich automatycznych pro-
gramow gotowania, za wyjqtkiem programow ,FRY,,PASTA” i ,QUICK COOK’.

Nie zaleca sie korzystania z funkcji ,Time Delay’, jesli w sktad potrawy
wchodzq produkty mleczne lub inne szybko psujqce sie produkty (jajka,
sSwieze mleko, mieso, ser, itp.).

Ustawiajqc czas dla funkgji ,Time Delay” nalezy pamietac, ze w programie
,STEAM” odliczanie czasu rozpoczyna sie dopiero po osiggnieciu przez urzg-
dzenie odpowiedniej temperatury (po osiggnieciu przez wode stanu wrzenia).

Funkcja podtrzymywania temperatury gotowych potraw , Keep
Warm” (podgrzewanie automatyczne)

Funkcja ta wtacza sie automatycznie zaraz po zakonczeniu dziatania
programu gotowania i moze ona podtrzymywac temperature gotowego
dania w granicach 70-75°C w ciagu 24 godzin. O dziataniu funkcji pod-
grzewania automatycznego informuje $wiecaca sie lampka kontrolna
,Reheat/Cancel”, na wyswietlaczu nastepuje odliczanie czasu pracy w
danym trybie. W razie koniecznosci funkcje automatycznego podgrzewa-
nia mozna wytaczy¢, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przycisk
+Reheat/Cancel”.

Odtaczanie funkcji podgrzewania automatycznego

Wiaczenie sie automatycznego podgrzewania po zakonczeniu dziatania
programu gotowania nie jest zawsze pozadane.Dlatego tez w wielofunk-
cyjnym multicookerze REDMOND RMC-M90E przewidziano mozliwos¢
odtaczenia danej funkcji przy uruchamianiu lub w trakcie dziatania pod-
stawowego programu gotowania. W tym celu przy uruchamianiu lub w
trakcie dziatania programu nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund



przycisk ,Menu/Keep Warm”, dopoki lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”
nie zgasnie. Aby ponownie wtaczy¢ funkcje automatycznego podgrzewa-
nia dan, nacisnij przycisk ,Menu/Keep Warm” jeszcze raz (lampka kontrol-
na ,Reheat/Cancel” zapali sie).

Funkcja odgrzewania dan
Wielofunkcyjnego multicookera REDMOND RMC-M90E mozna uzywac do
odgrzewania zimnych dan. W tym celu:

* Przetdéz danie do misy, nastepnie wstaw mise w obudowe urzadzenia.

e Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.

e Nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund przycisk ,Reheat/Cancel” az
ustyszysz sygnat dzwiekowy. Zapali sie odpowiednia lampka kontrol-
na na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna na przycisku ,Reheat/
Cancel”. Timer zacznie odlicza¢ czas odgrzewania.

Urzadzenie podgrzeje danie do temp. 70-75°C i bedzie podtrzymywac te
temperature w ciggu 24 godzin. W razie koniecznosci funkcje odgrzewa-
nia mozna zatrzymac, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund przy-
cisk ,Reheat/Cancel”, dopdki nie zgasnie odpowiednia lampka kontrolna
na wyswietlaczu oraz lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”.

Pomimo tego, ze multicooker moze utrzymywac danie w stanie gorgcym
do 24 godzin, nie zaleca sie pozostawiac podgrzanego dania na wiecej niz
dwie, trzy godziny, gdyz w niektdrych przypadkach zmianie moze ulec smak
dania.

Ogdlne zasady uzywania programéw automatycznych

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Umiesc¢ sktadniki w misie urzadzenia wielofunkcyjnego, zgodnie z
programem gotowania i umies¢ ja w obudowie urzadzenia. Wazne
jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z ptynami,znajdowaty sie ponizej
kreski, oznaczajgcej maksymalny poziom i znajdujacej sie na we-
wnetrznej stronie misy. Upewnij sig, ze misa wstawiona jest réwno i
ze przylega do ptyty grzewczej.

3. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzas-
niecia. Podtacz urzadzenie do pradu.

4. Naciskajac przycisk,,Menu/Keep Warm” wybierz odpowiedni program
gotowania (na wyswietlaczu zapali sie wskaznik programu).

5. Jesli sugerowany czas gotowania nam nie odpowiada, mozesz go
zmienic, naciskajac przycisk ,Hour” oraz ,Min”.

6. W razie potrzeby ustaw czas op6znionego startu. Funkcja,Time Delay”
jest niedostepna dla programéw ,FRY”,,PASTA” oraz ,QUICK COOK”.

7. Abyuruchomi¢ program gotowania, nacisnij i przytrzymaj przez kilka
sekund przycisk,Start”, az nie zapala sie lampki kontrolne przyciskéw
,Start” i ,Reheat/Cancel”. Rozpocznie sie dziatanie wybranego pro-
gramu i odliczanie czasu przygotowania potrawy. W programie
L,STEAM” odliczanie czasu do konca gotowania rozpoczyna sie od
momentu osiggniecia przez wode stanu wrzenia i pojawienia sie
odpowiedniej ilosci pary w misie; w programie ,PASTA” — po zagoto-
waniu sie wody w misie, umieszczeniu w niej produktdw i ponownym
nacisnieciu przycisku ,Start”.

8. W razie potrzeby mozna wczesniej odtaczy¢ funkcje podgrzewania
automatycznego dan, naciskajac i przytrzymujac przycisk ,Menu/Keep
Warm”, dopoki nie zgasnie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Can-
cel”. Ponowne nacisniecie przycisku ,Menu/Keep Warm” wtaczy dana
funkcje. Funkcja automatycznego podgrzewania jest niedostepna dla
programéw ,YOGURT/DOUGH” i ,BREAD".

9. Sygnat dzwiekowy informuje o zakonczeniu pracy programu. Nastep-
nie, w zaleznosci od wybranego programu lub ustawien biezacych,
urzadzenie przejdzie do trybu automatycznego podgrzewania (Swie-
ci sie lampka kontrolna przycisku ,Reheat/Cancel”) lub do trybu
oczekiwania (miga lampka kontrolna przycisku ,Start”).

10.Aby anulowac¢ wybrany program, przerwac proces gotowania lub
automatycznego podgrzewania, nacis$nij i przytrzymaj przez kilka
sekund przycisk ,Reheat/Cancel”.

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce
,100 przepisow’, dotqczonej do multicookera REDMOND RMC-M90E, ktéra
byta przygotowana specjalnie dla tego modelu urzgdzenia.

Jesli oczekiwany rezultat nie zostat osiqgniety przy pomocy programow
automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MULTICOOK” z rozszerzo-
nym zakresem ustawieri recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kuli-
narnych eksperymentow.

Program ,MULTICOOK”

Program ten przeznaczony jest do przygotowania praktycznie wszystkich
dan wedtug ustawionych przez uzytkownika parametréw dotyczacych
temperatury i czasu gotowania. Dzigki programowi ,MULTICOOK” multi-
cooker REDMOND RMC-M90E zamieni caty szereg akcesoriéw kuchennych



i pozwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu prze-
czytanego w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.

Dla Panstwa wygody przy gotowaniu potraw w temperaturze do 80°C
funkcja automatycznego podgrzewania jest wytaczona. W razie potrzeby
mozna j3 wtaczyc recznie, naciskajac i przytrzymujac przez kilka sekund
przycisk ,Menu/Keep Warm” po uruchomieniu programu gotowania,zanim
zaswieci sie lampka kontrolna ,Reheat/Cancel”.

¢ Sugerowany czas gotowania dla programu ,MULTICOOK” wynosi 15
minut, a sugerowana temperatura gotowania wynosi 100°C.

e Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuje
sie naciskajac przycisk ,Jemperature”) wynosi 35°C — 170°Cz doktad-
noscia do 5°C.

e Zakres recznej regulacji czasu gotowania wynosi 5 minut — 12 godzin

z doktadnoscia do 1 minuty dla odcinka czasu do 1 godziny lub z
doktadnoscig do 5 minut dla odcinka czasu wynoszacego ponad 1
godzine.
Za pomocq programu ,MULTICOOK” mozna przygotowac wiele réznych
potraw. Skorzystaj z ksiqzki, 100 przepisow” przygotowanych przez naszych
profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych
przy gotowaniu réznych potraw i produktow.

Program ,OATMEAL”

Zalecany jest do przygotowywania kaszy na mleku. Czas gotowania dla
tego programu wynosi 10 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w przedziale od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnos-
cig do 1 minuty.

Program ,OATMEAL” przeznaczony jest do gotowania kaszy z wykorzysta-
niem mleka pasteryzowanego o niskiej zawartosci ttuszczu. Aby mleko
nie wykipiato i danie spetnito oczekiwania, przed gotowaniem nalezy:

¢ doktadnie ptukac wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana, itp.), dopdki woda nie bedzie czysta;

¢ przed gotowaniem posmarowac¢ mise multicookera mastem;

przestrzegac proporcji,odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazéwka-

mi umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;

zmniejszac lub zwigkszac ilos¢ sktadnikéw proporcjonalnie;

¢ uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z woda pitna w proporcji 1:1.

Wtasciwosci mleka i kasz, w zaleznosci od pochodzenia i producenta,
moga sie rézni¢, co moze mie¢ wptyw na rezultat gotowania.

Jesli przy pomocy programu ,OATMEAL” oczekiwany rezultat nie zostat
osiggniety, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTICOOK”. Optymal-
na temperatura gotowania kaszy na mleku wynosi 95°C. Ilo$¢ sktadnikow
oraz czas przygotowywania nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program ,STEW”

Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu i owo-
cdw morza. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 1
godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale
od 20 minut do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia miesa, warzyw, drobiu oraz owo-
céw morza. Sugerowany czas gotowania dla danego programu wynosi 15
minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od
5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig do 1 minuty.

Funkcja ,Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Aby sktadniki nie przypalaty sie, przestrzegaj zaleceri umieszczonych w
ksigzce kucharskiej, a takze od czasu do czasu przemieszaj zawartosc
misy. Mozliwe jest przygotowywanie potraw przy otwartej pokrywie
multicookera.

Program ,,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju zup, a takze
kompotow i napojow. Sugerowany czas gotowania dla tego programu
wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
przedziale od 20 minut do 8 godzin z doktadnos$cig do 5 minut.

Program ,STEAM”

Program przeznaczony jest do gotowania na parze warzyw, ryb, mies, potraw
dietetycznych i wegetarianskich oraz dan dla dzieci. Sugerowany czas goto-
wania dla tego programu wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscig do 5
minut.

Do gotowania przy pomocy tego programu uzyj specjalnego naczynia
(wchodzi on w sktad zestawu):



1. Nalej do misy 600-1000 ml wody. Umie$¢ w niej naczynie do goto-
wania na parze.

2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, rozt6z je réwno-
miernie w naczyniu i umie$¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij
sie, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazéwkami w punktach 3-10 rozdziatu ,0gél-
ne zasady uzywania programéw automatycznych”.

Odliczanie czasu pracy programu rozpocznie sie po osiggnieciu przez wode
stanu wrzenia i pojawienia sie w misie odpowiedniej ilosci pary.

Jesli nie korzystasz z automatycznych ustawieri czasu dla danego progra-
mu, pomocna bedzie tablica zalecanego czasu gotowania réznych produk-
téw na parze.

Program ,,PASTA’

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronéw,
paréwek, gotowania jajek, itd. Sugerowany czas gotowania dla tego pro-
gramu wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w przedziale od 2 do 20 minut z doktadnoscig do 1 minuty. Program
przewiduje doprowadzenie wody do stanu wrzenia, wrzucenia do niej
sktadnikow oraz ich gotowanie. Specjalny sygnat dzwiekowy informuje o
zagotowaniu wody oraz o potrzebie dodania sktadnikéw. Odliczanie cza-
su pracy programu rozpoczyna sie po powtdrnym nacisnieciu przycisku
LStart”.

Funkcja ,Time Delay” w danym programie jest niedostepna.

Podczas gotowania niektdrych produktow (np. makaronu, itp.) powstaje
piana. Aby zawartosc misy nie wykipiata, mozna otworzyc pokrywe kilka
sekund po wrzuceniu produktéw do wrzqtku.

Program ,,SLOW COOK”

Program przeznaczony jest miedzy innymi do gotowania prazonego mle-
ka oraz do duszenia migs. Sugerowany czas gotowania dla tego programu
wynosi 5 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w
przedziale od 1 do 8 godzin z doktadnosciag do 10 minut.

Program ,,BOIL’

Program przeznaczony jest do gotowania warzyw i roslin straczkowych.
Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 40 minut. Mozli-
we jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut do
2 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,,BAKE”
Program przeznaczony jest do pieczenia ciast biszkoptowych, zapiekanek,
ciast drozdzowych i ciasta francuskiego. Czas pieczenia dla tego progra-
mu wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania
w przedziale od 20 minut do 8 godzin z doktadnoscia do 5 minut.
Aby sprawdzic czy biszkopt jest gotowy, wystarczy wetkngc¢ w niego drew-
niany patyczek (wykataczke). Jesli po wyjeciu patyczka nie zostaty na nim
kawateczki ciasta - biszkopt jest gotowy.

Przy pieczeniu chleba zaleca sie odtqczyc funkcje automatycznego pod-
grzewania potraw na wszystkich etapach pracy programu.

Program ,,GRAIN”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju kasz oraz do-
datkéw do dan. Czas pieczenia dla tego programu wynosi 35 minut.
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 4 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,PILAF”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju pilawu. Suge-
rowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 20 minut do 1
godziny 30 minut z doktadnoscig do 10 minut.

Program ,YOGURT/DOUGH”
Przy pomocy tego programu mozna przygotowac pyszne i zdrowe jogur-
ty u Panstwa w domu. Czas przygotowywania dla tego programu wynosi
8 godzin. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu pracy programu w prze-
dziale od 6 do 12 godzin z doktadnoscig do 10 minut.
Funkcja automatycznego podgrzewania dla tego programu jest niedo-
stepna.
Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one
ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej powierzchni misy.
Do przygotowania jogurtu mozesz wykorzystac komplet specjalnych sto-
iczkow do jogurtu REDMOND RAM-G1 (nalezy je zakupic oddzielnie).

Program ,PIZZA’
Program przeznaczony jest do przygotowania pizzy. Czas przygotowywania
dla tego programu wynosi 25 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu



gotowania w przedziale od 20 minut do 1 godziny z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,BREAD”

Program przeznaczony jest do pieczenia réznego rodzaju chleba z maki
pszennej oraz z dodatkiem maki zytniej. Program obejmuje peten cykl
przygotowania chleba od odpoczywania ciasta do pieczenia. Sugerowany
czas gotowania dla danego programu wynosi 3 godziny. Mozliwe jest
reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 1 do 6 godzin z do-
ktadnoscig do 10 minut.

Funkcja podgrzewania automatycznego dla tego programu jest niedo-
stepna.

Umieszczajac sktadniki w urzadzeniu pamietaj, zeby znajdowaty sie one
ponizej linii 1/2 zaznaczonej na wewnetrznej powierzchni misy.

Nalezy pamietac takze, ze podczas pierwszej godziny pracy programu
odbywa sie odprezenie ciasta, a nastepnie pieczenie chleba.

¢ Przed uzyciem maki, nalezy jg przesiac ja, aby ja dobrze napowietrzyc
i pozbyc sie zanieczyszczen.
¢ Nie zaleca sie uzywania funkcji ,Time Delay”, gdyz moze to wptynac
na jakos¢ gotowego produktu.
Nie otwieraj pokrywy urzadzenia do catkowitego zakonczenia proce-
su pieczenia! Od tego zalezy jako$¢ upieczonego chleba.
oAby skroci¢ czas oraz utatwic proces pieczenia, zalecamy korzystac z
gotowych mieszanek do pieczenia chleba.
Program ,,DESSERT”
Program przeznaczony jest do przygotowywania réznego rodzaju deseréw
z owocami. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1
godzine. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale
od 5 minut do 4 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,,QUICK COOK”
Program stuzy do szybkiego gotowania ryzu oraz ré6znego rodzaju kasz.

Dla danego programu ustawienie czasu gotowania oraz funkcja ,Time
Delay” sg niedostepne.

I11.DODATKOWE MOZLIWOSCI

¢ Odpoczywanie ciasta
¢ Przygotowanie founde
¢ Smazenie na gtebokim oleju
¢ Robienie twarogu, sera
e Pasteryzacja produktéw ptynnych
e Podgrzewanie produktéw dla dzieci
 Sterylizacja naczyn i przedmiotdw higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Dodatkowe akcesoria do multicookera mozna kupi¢ oddzielnie. Pytania
dotyczace asortymentu, mozliwosci nabycia oraz dopasowania akcesoriow
do danego urzadzenia nalezy kierowac do oficjalnego dealera w swoim
kraju.

RAM-CL1 — szczypce do misy
Przeznaczone sa do wygodnego wyjmowania misy z urzadzenia wielo-
funkcyjnego. Mozna ich uzywac réwniez w multicookerach innych firm.

RHP-MO01 — szynkowar

Przeznaczony jest do wyrobu szynki, rolady oraz innych wyrobéw z migsa,
drobiu lub ryb z dodatkiem réznych przypraw i nadzien. Mozesz uzywac
szynkowaru w multicookerze, piekarniku, kombiwarze lub po prostu w
zwyktym garnku o odpowiednich rozmiarach.

RAM-FB1 — koszyk do smazenia na gtebokim oleju

Przeznaczony jest do przygotowywania produktow w rozgrzanym lub
wrzacym ttuszczu (na gtebokim oleju). Pasuje do wszystkich mis o pojem-
nosci ponad 3 litry. Wyprodukowany jest ze stali nierdzewnej, posiada
zdejmowany uchwyt i haczyk do umieszczania na misie w celu utatwienia
wylewania zuzytego ttuszczu. Koszyka mozna uzywac w urzadzeniach
wielofunkcyjnych innych firm. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.
RAM-G1 — komplet stoiczkéw do jogurtu z datownikiem (4 szt.)
Przeznaczony do przygotowywania jogurtédw. Stoiki posiadaja datownik,
pozwalajacy ustawic termin przydatnosci do spozycia. Mozna ich uzywac
w multicookerach innych firm.

RB-C502 — misa z ceramiczng powtoka wyprodukowang przez Anato® (Korea)



Pojemnos¢: 5 Litrow. Cechuje ja zwiekszona odpornos$¢ na uszkodzenia
mechaniczne, powtoka wewnetrzna misy zapobiega przywieraniu oraz
posiada wspaniate wtasciwosci przewodzenia ciepta, dzieki czemu jedze-
nie smazy sie i dusi réwnomiernie w ciggu catego procesu gotowania.
Misa ta byta specjalnie opracowana w celu zwiekszenia jakosci procesu
smazenia, pieczenia i gotowania kaszy na mleku. Mozna jej uzywac od-
dzielnie jako pojemnik do przechowywania produktéw i przygotowywania
dan w piekarniku. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

RB-S500 — misa ze stali

Pojemnosc¢: 5 litrow. Cechuje ja duza odpornos¢ na uszkodzenia mecha-
niczne. Polecana jest do gotowania réznego rodzaju zup, kompotoéw,
dzemow i konfitur. Mozna w niej uzywac blendera, miksera i innych przy-
boréw kuchennych w celu przygotowania puree z warzyw, owocéw lub
zup-przecierdw. Nie zaleca sie uzywania misy do smazenia. Mozna my¢ w
zmywarce do naczyn.

V.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenie upewnij sie, ze jest ono odtgczone od

pradu i ze catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej sciereczki i nierysujacych

srodkéw do czyszczenia naczyn. Zaleca sie czys$cic urzadzenie od razu po
jego uzyciu.

@ Do czyszczenia zabrania sie uzywac rysujqgcych srodkéw do czyszczenia,
ostrych zmywakéw oraz agresywnych substancji chemicznych. Zabrania
sie zanurzanie obudowy urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej pod stru-
mieniem biezgcej wody.

Przed pierwszym uzyciem lub w celu usuniecia zapachéw po gotowaniu

zaleca sie gotowanie potowki cytryny przez 15 min.w programie ,STEAM”".

Mise, wewnetrzng aluminiowa pokrywe oraz zawor pary nalezy czyscic

kazdorazowo po uzyciu urzadzenia. Mise mozna my¢ w zmywarce. Po

umyciu misy przetrzyj sucha $ciereczka jej wewnetrzng powierzchnie.

W celu oczyszczenia wewnetrznej aluminiowej pokrywy:

1. Otworz pokrywe urzadzenia.
2. Po wewnetrznej stronie pokrywy jednoczesnie nacisnij do $rodka dwa

plastikowe uchwyty mocujace.

3. Nie uzywajac sity pociagnij do siebie i w dot wewnetrzng pokrywe
aluminiowa tak, aby odtaczyta sie ona od podstawowej pokrywy.

4. Przetrzyj powierzchnie obu pokryw wilgotng szmatkg lub chusteczka.
W razie potrzeby umyj zdjeta pokrywe pod strumieniem biezacej wody,
uzywajac $rodka do mycia naczyn. Nie zaleca sie¢ mycia w zmywarce.

5. Upewnij sig,ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw aluminio-
wa pokrywe w gorne rowki, potacz jg z podstawowa pokrywg urzadzenia
i lekko naci$nij uchwyty mocujace do momentu ich zatrzasniecia. We-
wnetrzna aluminiowa pokrywa powinna trwale przylegac¢ do zewnetrz-
nej pokrywy urzadzenia.

Zawdr pary umieszczony jest w specjalnym gniezdzie na wierzchniej pokry-
wie urzadzenia i sktada sie z dwdch czesci: zewnetrznego dysku i podstawy.

1. Lekko pociagnij dysk zewnetrzny za wystep do gory i na siebie, tak jak
to jest pokazane na rysunku A4.

2. Nawewnetrznej stronie dysku przekre¢ podstawe zaworu odwrotnie do
ruchu wskazowek zegara (w kierunku <open>) do oporu i zdejmij sa.

3. Delikatnie zdejmij gumke zaworu pary, stosujgc wyzej wymienione
zasady.

@ Uwaga! Aby zapobiec deformacji gumki zaworu, zabrania sie jej skrecania

lub rozciggania.

4. Upewnij sie, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw gumke
na miejsce, potacz rowki podstawowej czesci zaworu z odpowiednimi
rowkami na wewnetrznej stronie dysku zgodnie z ruchem wskazdwek
zegara (w kierunku <close>). Wt6z zawor pary do gniazda na pokrywie
urzadzenia (dysk zewnetrzny nalezy umiesci¢ wypukta czescia do tytu
urzadzenia).

Kondensat, ktéry tworzy sie podczas gotowania potraw, w danym modelu
zbiera sie w specjalnej szczelinie na korpusie urzadzenia wokdt misy i
sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia.

5. Otworz pokrywe, wyjmij mise. W razie potrzeby lekko podnie$ przednia
czes$¢ multicookera tak, aby kondensat mogt catkowicie sptynac do
pojemnika.

6. Zdejmij pojemnik, chwytajac za wystep i delikatnie pociagajac pojemnik
do siebie.

7. Wylej kondensat. Przemyj pojemnik i wstaw go na miejsce.

8. Kondensat, ktéry zostat w szczelinie wokoét misy usun przy pomocy
sciereczki.



VI.WSKAZOWKI, DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich unikniecia
W niniejszym rozdziale zebrane s3 typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w garnkach wielofunkcyjnym, ponadto wskazane sg ich

mozliwe przyczyny oraz sposoby ich unikniecia.
DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Mozliwe przyczyny problemu

Pokrywa urzadzenia byta otwarta lub niedoktadnie zamknieta, dla-
tego temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

Misa zle przylegata do elementu grzewczego, dlatego temperatura
gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

« Nieprawidtowy dobér sktadnikéw dania. Dane sktadniki nie pa-
suja do przygotowania potrawy wybranym sposobem lub wy-
brany zostat nieprawidtowy program gotowania.

¢ Pokrojone sktadniki sg zbyt duze, zastosowano nieprawidtowa
proporcje sktadnikdw potrawy.

« Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania.

« Wybrany wariant przepisu nie nadaje si¢ do przygotowania w
danym urzadzeniu wielofunkcyjnym.

Gotowanie na parze: w misie byto zbyt mato wody, co spowodowa-
to niedostateczng ilos¢ pary.

. Do misy nalano zbyt duzo oleju.
Smaze-
nie:
Nadmiar ptynu w misie.

Gotowanie: kipi zawartos¢ misy przy gotowaniu produktéw o pod-
wyzszonej kwasowosci.

Pieczenie  Podczas odprezania ciasto przywarto do wewnetrznej
(ciasto pokrywy i zakryto zawor, przez ktory uchodzi para.

sie nie

dopie- Do misy wtozono zbyt duzg ilo$¢ ciasta.

kto):

Rozwigzanie
« Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez powodu.
» Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upewnij sig, ze nic nie przeszkadza szczelnemu zamknigciu pokrywy
urzadzenia i guma uszczelniajgca na wewnetrznej pokrywie nie jest zdeformowana.
« Misa powinna byc¢ wstawiona w obudowe urzadzenia réwno, dobrze przylegajgc dnem do elementu grzewczego.
« Upewnij sie, ze wewnatrz obudowy urzadzenia nie ma obcych przedmiotéw. Nie dopuszczaj do zabrudzenia
elementu grzewczego.

« Zaleca sie korzystac ze sprawdzonych (dopasowanych do tego modelu urzadzenia) przepisow. Uzywaj przepisow,
ktorym rzeczywiscie mozesz zaufac.

« Sktadniki, sposéb ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybdr programu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne
z wybranym przepisem.

Nalewaj do misy wode w ilosci podanej w przepisie. W przypadku watpliwosci nalezy sprawdzi¢ poziom wody w
trakcie gotowania.

« W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno misy cienka warstwa.
» W przypadku smazenia we frytkownicy nalezy przestrzegac zalecen ukazanych w przepisie.

Nie zamykaj pokrywy multicookera, jesli nie zalecono tego w przepisie. Mrozone produkty przed smazeniem nalezy
rozmrozic i zla¢ z nich wode.

Niektore produkty wymagaja przygotowania przed gotowaniem: przemycia, obsmazenia, itp. Postepuj wedtug
wybranego przez Panstwa przepisu.

Wktadaj do misy mniejszg ilo$¢ ciasta.

Wyjmij ciasto z misy, przewroc je i wkdz z powrotem do misy, po czym kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym
razem wtdz do misy mniejszg ilos¢ ciasta.



PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Btednie wybrano rodzaj produktu lub popetniono btad przy ustawiania (obliczaniu)
czasu gotowania. Zbyt mata ilo$¢ sktadnikow.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie automatycznego podgrze-
wania.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mleku wykipiato mleko.

« Sktadniki przed gotowaniem nie byty przygotowane Lub byty przygotowane niepra-
widtowo (np. niedoktadnie przemyte, itp.).

« Zastosowano nieodpowiednie proporcje lub nieprawidtowo wybrano rodzaj
produktu.

DANIE PRZYPALA SIE

« Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu.
« Uszkodzona jest nieprzywierajaca powtoka misy.

Ilo$¢ sktadnikow w misy jest mniejsza niz zalecania w przepisie.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt p6zno przewrécono na
druga strone smazone produkty.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

Gotowanie: zbyt mato ptynu w misie (nie przestrzegano proporcji sktadnikdw).

Pieczenie: przed pieczeniem nie posmarowano wewnetrznej powierzchni misy
olejem.

KROJONY PRODUKT STRACIL SWOJ KSZTALT

Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzgdzenia) przepisu. Sktadniki,
sposob ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybor programu i czasu gotowania powinny
by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Nie zaleca sig zbyt dtugiego dziatania funkcji automatycznego podgrzewania. Jesli w
Panistwa modelu multicookera mozliwe jest odtaczenie danej funkcji, mozesz skorzystac
z tej opcji.

Jakos¢ i wtasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca i warunkoéw, w jakich zostato wy-
produkowane. Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci ttuszczu do 2,5%. W
razie potrzeby mleko mozna rozcienczy¢ z woda.

« Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu. Sktad-
niki, sposéb ich wczesniejszego przygotowania oraz proporcje sktadnikdéw powinny
byc¢ zgodne z wybranym przepisem.

« Kasze, migso, ryby i owoce morza zawsze ptucz tak dtugo, az woda bedzie czysta.

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sig, ze misa jest doktadnie umyta i ze powtoka
misy nie jest uszkodzona.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu.

Skré¢ czas gotowania lub przestrzegaj zalecen przepisu, dostosowanego do danego
modelu urzadzenia.

« W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy cienka warstwa.
« Aby produkty smazyty sie rownomiernie, nalezy je co jakis$ czas mieszac lub przewra-
cac na druga strone.

Nalewaj do misy wiecej ptynu.W czasie gotowania nie otwieraj pokrywy urzadzenia bez
potrzeby.

Przestrzegaj odpowiednich proporcji ptyndw i sktadnikéw statych.

Przed wtozeniem ciasta do misy posmaruj dno i $cianki misy olejem (nie nalezy nalewac
oleju do misy!).

Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czesciej niz co 5-7 minut.

Skré¢ czas gotowania lub przestrzegaj do zalecen przepisu, dostosowanego do danego
modelu urzadzenia.



WYPIEK Z ZAKALCEM
Uzyto niewtasciwych sktadnikéw, ktére daty nadmiar ptynu (soczyste owoce lub A Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj sie nie wybierac¢ sktadnikow, ktére za-

warzywa, mrozone owoce, $mietana, itp.). wieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilo$ciach.
Staraj sie wyjmowac wypiek z urzgdzenia wielofunkcyjnego od razu po jego upieczeniu.
Przetrzymano gotowy wypiek w zamknietym urzadzeniu. W razie potrzeby mozesz zostawi¢ produkt w urzgdzeniu na krotki czas z wtgczong

funkcja podgrzewania automatycznego.

WYPIEK NIE WYROSL
Jajka z cukrem byty Zle ubite.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo. Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) przepisu. Sktadniki,
Nie przesiano maki lub ciasto zostato zle wyrobione. sposéb ich wczesniejszego przygotowania oraz proporcje sktadnikéw powinny by¢
Popetniono btedy przy dodawaniu sktadnikdw. zgodne z wybranym przepisem.

Wybrany przepis nie nadaje si¢ do przyrzadzania w danym modelu multicookera.

W multicookerze REDMOND w programie ,STEW” i ,SOUP” w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misy wtqcza sie system ochrony przed przegrzaniem
urzgdzenia. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi do trybu automatycznego podgrzewania.

Zalecany czas gotowania réznych produktow na parze

Ne Produkt Waga, g (ilosc) Ilos¢ wody, mlL Czas gotowania, min.
1 | Filet z wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30

2 Filet z baraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 25

3 Filet z kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

4 | Pulpety / kotlety 180 (6 szt.) / 450 (3 szt.) 500 10/15

5 | Ryba (filet) 500 500 10

6  Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500 500 5

7 | Ziemniaki (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15

8 Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35

9  Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 godz. 10 min.
10 | Warzywa (mrozone) 500 500 10

11 Jajko 3 szt. 500 10

Nalezy pamietac, ze sq to ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci od jakosc produktéw, a takze od indy-
widualnych preferencji smakowych.



Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,,MULTICOOK”

Ne Temperatura Zalecenia dotyczace korzystania z programu (zobacz takze ksigzke z przepisami)
1 35°C Odpoczywanie ciasta, przygotowanie octu

2 40°C Przygotowanie jogurtu

3 45°C Zakwas

4 50°C Fermentacja

5 55°C Przygotowanie pomady

6 60°C Przygotowanie zielonej herbaty, jedzenia dla dzieci

7 65°C Gotowanie miesa w opakowaniu prézniowym

8 70°C Przygotowanie ponczu

9 75°C Pasteryzacja, przygotowanie biatej herbaty

10 80°C Przygotowanie grzanego wina

11 85°C Zrobienie twarogu lub potraw wymagajgcych dtugiego czasu przygotowania
12 90°C Przygotowanie czerwonej herbaty

13 95°C Przygotowanie kaszy na mleku

14 100°C Przygotowanie bezy, konfitur

15 105°C Przygotowanie migsa lub ryby w galarecie

16 110°C Sterylizacja

17 115°C Przygotowanie syropu cukrowego

18 120°C Przygotowanie golonki

19 125°C Przygotowanie migesa duszonego

20 130°C Przygotowanie zapiekanki

21 135°C Obsmazanie gotowych dan w celu nadania im chrupigcej skorki
22 140°C Wedzenie

23 145°C Zapiekanie warzyw i ryby w folii aluminiowej

24 150°C Zapiekanie migsa w folii aluminiowej

25 155°C Smazenie wyroboéw z ciasta drozdzowego

26 160°C Smazenie drobiu

27 165°C Smazenie stekdw

28 170°C Smazenie na gtebokim oleju (frytki, nuggetsy z kurczaka, itp.)



Tabela programéw gotowania (ustawienia fabryczne)

Program

MULTICOOK

OATMEAL
STEW
FRY
SOup
STEAM

PASTA

SLOW COOK
BOIL

BAKE

GRAIN

PILAF

YOGURT /
DOUGH

PIZZA
BREAD

DESSERT
QUICK COOK

Zalecenia uzytkowania

Gotowanie réznych potraw z mozliwoscig ustawienia tempera-
tury i czasu gotowania

Gotowanie kaszy na mleku

Duszenie migsa, ryb, warzyw, dodatkéw i dan wielosktadnikowych
Smazenie miesa, ryb, warzyw i dan wielosktadnikowych
Gotowanie rosotu, zup jarzynowych i chtodnikéw

Gotowanie na parze miesa, ryb, warzyw i innych produktéw

Gotowanie makaronéw z réznych rodzajow zbdz; gotowanie pa-
réwek i innych potproduktow

Przygotowanie prazonego mleka, migsa duszonego, migsa lub
ryby w galarecie

Gotowanie warzyw i roslin stragczkowych

Pieczenie keksow, biszkoptow, zapiekanek, ciast drozdzo-
wych i ciasta francuskiego

Gotowanie kasz i dodatkéw do dan. Gotowanie kaszy na wodzie
Gotowanie réznego rodzaju pilawu (z miesem, z ryba, z drobiem,
z warzywami)

Przyrzadzanie réznego rodzaju jogurtéw

Przyrzadzanie pizzy

Pieczenie chleba z maki zytniej i pszennej (tacznie z etapem
odpoczywania ciasta)

Przyrzadzanie réznych deserow ze $wiezych owocéw

Szybkie gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie

Sugerowany
czas
gotowania

-
w
3
>

10 min.
1 godz.
15 min.
1 godz.

15 min.

8 min.

5 godz.
40 min.
1 godz.
35 min.

1 godz.

8 godz.
25 min.
3 godz.

1 godz.
30 min.

Zakres czasu/doktadnos¢
ustawien

5 min.- 1 godz./ 1 min.
1 godz.- 12 godz./ 5 min.

5 min. -1 godz. 30 min./ 1 min.
20 min.- 12 godz./ 5 min.
5 min. - 1 godz. 30 min./ 1 min.
20 min.- 8 godz./ 5 min.
5 min.- 2 godz./ 5 min.

2 min.- 20 min./ 1 min.

1 godz. - 8 godz./ 10 min.
5 min.- 2 godz./ 5 min.
20 min.- 8 godz./ 5 min.
5 min.- 4 godz./ 5 min.
20 min. - 1 godz. 30 min./ 10 min.
6 godz.- 12 godz./ 10 min.
20 min.- 1 godz./ 5 min.
1 godz. - 6 godz./ 10 min.

5 min.- 4 godz./ 5 min.

Opdzniony
start, godzina

Oczekiwanie na

przejscie do

trybu pracy

Podgrzewanie

automatyczne



VII.ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Komunikat
na Mozliwa przyczyna . .
wyswietla- problemu Rozwigzanie problemu

czu o btedzie

Btad systemowy, Odtaczurzadzenie od pradu, pozwél mu ostyg-
mozliwe uszkodze- nac. Doktadnie zamknij pokrywe i wtacz urza-
nie uktadu sterowa- = dzenie do pradu.Jesli po ponownym wtaczeniu
nia lub elementu urzadzenia problem nie znika, zgto$ sie do
grzewczego. autoryzowanego centrum serwisowego.

E1-E3

Niesprawnosc Mozliwa przyczyna Rozwigzanie problemu

Nie wtacza sie. | Brak pradu. Sprawdz napiecie w sieci.

Przerwa w doptywie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.
M|e§z¥m|§a a eLementemlgrzewczym Usuft obey przedmiot.
znajduje sie obcy przedmiot.

Misa w obudowie urzadzenia stoi nie-

réwno.

Postaw mise réwno, bez

Danie gotuje sie przechylen

zbyt dtugo.
Odtacz urzadzenie od
pradu, pozwo6l mu ostyg-
nac. Wyczys¢ element
grzewczy.

Zabrudzony element grzewczy.

VI WARUNKI GWARANCJ|

Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W
ciggu catego okresu gwarancyjnego producent zobowigzuje sie do usu-
niecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednia jakoscia ma-
teriatéw lub btedem w produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane
czesci lub catego urzadzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wowczas,
jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprze-
dawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja obejmuje wytgcznie urzgdzenia,
ktore byty uzywane zgodnie z instrukcjg obstugi, nie byty naprawiane, nie
byty rozktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawid-
towego uzytkowania, a takze urzadzenia ktore posiadaja komplet akce-
soriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzg-
dzenia oraz takich elementow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i
teflonowe, uszczelki, itp.

Okres eksploatacji wyrobu i czas trwania zobowigzan gwarancyjnych Li-
czony jest od dnia sprzedazy od dnia sprzedazy lub od daty produkcji
wyrobu (w przypadku, gdy okreslenie daty sprzedazy jest niemozliwe).

Date produkcji przyrzadu mozna znalez¢ w numerze seryjnym, potozonym
na naklejce identyfikacyjnej na obudowie wyrobu. Numer seryjny sktada
sie z 13 znakoéw. 6-y i 7-y znaki oznaczaja miesiac, 8-y - rok produkgji
urzadzenia.

Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od
dnia jego kupna pod warunkiem, ze urzadzenie uzytkowane jest zgodnie
z niniejsza instrukcja i obowigzujacymi normami technicznymi.

Po zakoriczeniu okresu uzytkowania opakowanie, instrukcje uzytkowania,
a takze samo urzgdzenie nalezy oddac do punktu zbidrki i recyklingu
urzqdzen elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu
wyrobow wraz ze zwyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.



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

IMPORTANT SAFEGUARDS

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

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

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

e While using the extension cord, make sure that
its voltage is the same as specified on the
device. Using different voltage may result in a
fire or other accident, causing appliance dam-
age or short circuit.

e The appliance must be grounded. Connect only

to a properly installed wall socket. Failure to
do so may result in the risk of electrical shock.
Use only grounded extension cords.

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

Always unplug the device after use, before clean-
ing or moving.Never handle plug with wet hands.
Do not pull power cord to disconnect from out-
let; instead, grasp plug and pull to disconnect.

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

Remember: damaging the cord may lead to
a failure that will not be covered by the war-
ranty. If the cable is damaged or requires
replacing, contact an authorized service cen-
ter only to avoid all risks.



Never place the device on
soft surfaces to keep ventila-
tion slots clear of any ob-
struction.

Do not operate the appliance
outdoors, to prevent water or
any foreign object or insect
from getting into the device.
Doing so may result in seri-
ous damage of the appliance.
Always unplug the device and
let it cool down before cleaning.
Follow cleaning and general
maintenance guidelines when
cleaning the unit.

Do not immerse the device
in water or wash it under
running water!

This appliance can be used by
children aged from 8 years and
above and persons with re-
duced physical, sensory or

mental capabilities or lack of
experience and knowledge if
they have been given supervi-
sion or instruction concerning
use of the appliance in a safe
way and understand the haz-
ards involved. Children shall
not play with the appliance.
Keep the appliance and its
cord out of reach of children
aged less than 8 years. Clean-
ing and user maintenance
shall not be made by children
without supervision.

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

Model RMC-M90E
Power Input 860 W
Supply Voltage.....coccveveueenenn. 220-240V, 50 Hz
Bowl capacity. 5L
Bowl coating..... ceramic non-stick by ANATO®
(Korea)

Display color, LED
3D heating yes
Programs

1. MULTICOOK 11.GRAIN

2. OATMEAL 12.PILAF

3. STEW 13.YOGURT/DOUGH
4. FRY 14.P1ZZA

5. SOUP 15.BREAD

6. STEAM 16.DESSERT

7. PASTA 17.QUICK COOK

8. SLOW COOK

9. BOIL

10.BAKE



Functions

Keep Warm function up to 24 hours
Disabling “Keep Warm” in advance yes
Reheat function up to 24 hours
Time Delay function up to 24 hours

Packaging Arrangement
Multicooker
Bowl RB-C512
Steaming container
Deep fry basket
Measuring cup
Serving spoon
Stirring paddle
“100 Recipes”
Spoon/Paddle holder
User manual
Service booklet
Power cord

[N IR IR R IR
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In accordance with the policy of continuous improvement, the manufac-
turer reserves the right to make any modifications to design, packaging
arrangement, or technical specifications of the product without prior notice.

Multicooker RMC-M90E Assembly Al

Upper lid 8. Removable steam valve
Removable inner lid 9. Stirring paddle
The bowl 10.Serving spoon

Lid release button
Control panel with a display

11.Measuring cup
12. Steaming container

NowvAwN e

The housing 13.Deep fry basket
Carrying handle 14. Spoon/Paddle holder
Control Panel A2

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,
interrupts the program and cancels all settings.

N

. “Time Delay” button is used to enter the time setting mode in Time
Delay function.
. “Temperature” button is used to adjust the temperature in “MULTICOOK”.
. “Hour”button is used to adjust the hours in time setting Time Delay modes.
. “Min”button is used to adjust the minutes in time setting Time Delay modes.
. “Quick Cook” button starts “QUICK COOK” program.
. “Menu/Keep Warm” button is used to select an automatic cooking
program and to disable the Keep Warm function in advance.
8. “Start” button starts the cooking program.
9. Display.
Display A3
1. “QUICK COOK” program indicator
. Operating program/Reheat function indicator
. Cooking stage indicator

2

3

4. “MULTICOOK” temperature indicator
5. “Time Delay” indicator
6
7.
8

Nou AW

. Indicator of the timer operation
. Timer
. Selected program indicator

|.PRIOR TO FIRST USE

Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers
except the one with the unit’s serial number. The absence of the serial
number will deprive you of your warranty benefits. Wipe all interior and
exterior surfaces of the unit with a soft, damp cloth. Wash the bowl with
warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first use of the ap-
pliance is normal. In such case, clean the device.

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

II. OPERATION

Before Use

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



Before operating, make sure that the outer and inner parts of the multi-
cooker have no dents, cracks or any other visible damages. There should
not be any obstructions between the heating element and the bowl.

Setting The Cooking Time

Multicooker REDMOND RMC-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.

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. Cook-
ing 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 cook-
ing 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 in-
dicator 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 perish-
able products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese etc.).

Setting the “Time Delay”in “STEAM” program remember that the countdown
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 in-
dicator 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.

e Press and hold down “Reheat/Cancel” button for a few seconds until
an audible sound is produced. Corresponding indicators light up and
“reheating” 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

1. 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.

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 avail-
able 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.
Depending on your settings the unit either switches to “Keep Warm”
(“Reheat/Cancel” button indicator lights up) or enters standby mode
(“Start” button indicator blinks).

10.To interrupt cooking process at any stage, to cancel set program or
the Keep Warm function press and hold down “Reheat/Cancel” button.

To achieve better cooking results, we recommend consulting the cookbook
provided. Each out of 100 recipes has been adjusted for this particular model.

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 mul-
ticooker.

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.

¢ Program’s default temperature is 100°C, default time is 15 minutes.

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

¢ 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.

A big number of various dishes can be prepared with the help of “MULTI-



COOK’. Follow recommendations of our chefs given in the recipe book and
the table of recommended temperature settings.

“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 intervals.
“OATMEAL” program is recommended for cooking various oat porridges using
pasteurized low fat milk. To avoid boiling away, we recommend you do the fol-
lowing:

¢ 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 man-
ufacturer 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
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 adjust-
ment 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
automatic programs”.

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

Ifyou want to adjust the default settings of the program we advise consulting
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
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 in-
tervals.

“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 inter-
vals.

“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 toothpick
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
adjustment 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 home-
made yogurts. Default time is 8 hours. Manual time adjustment is available.
Cooking time adjustment range is from 6 to 12 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.

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 min-
utes.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 in-
tervals.

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 impuri-
ties and adding to it some air.

« |tis 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 function are not available in this
program.



III.ADDITIONAL FEATURES

¢ Proofing the Dough
e Making Fondue
¢ Making Cheese, Cottage Cheese
¢ Deep frying
e Pasteurizing Liquids
¢ Reheating Baby Food
e Tableware and Personal Items Sterilization

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

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

RAM-CL1 - bowl removal tongs
The tongs are used for safe and convenient removal of the bowl out of
the unit. Suitable for use with multicookers from other manufacturers.

RHP-MO01 - ham press

The device allows making homemade delicacies out of meat, fish, poultry,
and seafood with various fillings and seasonings. The ham press is suit-
able for multicooker, aero grill, oven, and saucepan use.

RAM-FB1 - deep fry basket

The basket is used for frying various foods in hot or boiling oil (deep fat).
This stainless steel basket has a detachable handle and a drain hook.
RAM-FB1 is suitable for any bowls with capacity of at least 3 L. May be
used with multicookers from other manufacturers. The basket is dish-
washer safe.

RAM-G1 - the set of 4 yogurt jars with date-dials

Use the set to prepare homemade yogurts. The jars feature the date-dials
allowing to control the expiration dates. The set may be used with mul-
ticookers from other manufacturers.

RB-C502 - bowl with ceramic coating by ANATO® (Korea)
5-L bowl has excellent non-stick and thermal conductivity properties
allowing the food to fry and stew evenly throughout the whole cooking

process. The bowl was especially designed for baking, frying,and cooking
hot cereals. Suitable for product storage and oven use. Dishwasher safe.

RB-S500 - stainless steel bowl

5-L bowl features excellent scratch resistance. It is recommended for
making various soups and jams. Suitable for blender and mixer use to
prepare fruit and vegetable purees and cream soups. Not recommended
for frying and baking. Dishwasher safe.

V. CLEANING AND GENERAL
MAINTENANCE GUIDELINES

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

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

@ Do not use a sponge with hard or abrasive surface; solvent and abrasive
cleaning methods (gasoline, acetone) are not allowed. Do not immerse the
device in water or wash it under running water.

Steam valve, inner aluminum lid, and the bowl need to be cleaned after
each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of cleaning, wipe the
bowl dry.

To clean the inner lid:

1. Open the lid.

2. Press 2 plastic holders on the inner side of the lid pointing towards
the center until open.

3. Gently pull the inner lid towards yourself and down to get it sepa-
rated from the main lid.

4. Wipe the surfaces of both lids with wet cloth or tissue. Wash under
running water, using mild soap if needed. Not dishwasher safe.

5. Carry out the assembly in return sequence: slide the inner lid into up-
per groves overlapping it with the main lid. Gently push the holders
until they click into place. Make sure that the inner lid fits tightly.

The steam valve is located on the top lid of the device and consists of



two parts: the cover and the main part. To clean the steam valve:

6. Take the cover of the steam valve off by pulling it gently up and towards yourself as shown A4.
7. Inside the removed cover, turn the main part of the steam valve anticlockwise (in direction of <open>) to remove.
8. Take the rubber sealing ring out; wash all parts of the steam valve following cleaning and general maintenance guidelines provided.

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

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

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

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

3. Pour condensate out. Rinse the container and put it back into place.

4. Remove condensate remaining in the cavity around the bowl using cloth or tissue.

VI.COOKING TIPS

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

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

« There should not be any foreign objects between the lid and the housing of the
Cooking temperature was not observed because the bowl and the heating element device, remove if any.
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.

« General proportions were not observed, the size of the ingredients was too large.
« Wrong time settings.

« Chosen recipe is not appropriate for the device.

« We recommend using recipes adjusted for the device. Choose proven recipes only.
« Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of
ingredients according to the recipe.

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

« Frying ingredients add an amount of oil enough just to cover the bottom of the bowl.

Ervi Too much oil was added. « Follow recommendations given in the recipe while deep frying.
rying:
ying Do not close the lid of the device while frying unless specified in the recipe. Using

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



Certain products need to be processed before cooking: washed, browned, etc. Follow

Cooking: the water boiled away during preparation of foods with high acidity. recommendations given in the recipe

Baking Too much dough in the bowl. Use a smaller amount of dough.

dough did

Ewot l?ake Proofed dough has reached the inner lid and covered the steam | e« Take the baked product out of the unit, turn it over and place back. Bake until ready.
through): valve. « Next time use smaller amount of dough.

THE DISH IS OVERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

* We recommend using the recipes adjusted for your model. Try choosing proven
recipes only.

« Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions, and the size of
ingredients according to the recipe.

Wrong ingredients, wrong size of ingredients or time settings.

The dish remained in the unit with the “Keep Warm” on for too long after it’s been ' We recommend using the “Keep Warm” function moderately. If your device features the

cooked. function of disabling the “Keep Warm” in advance, use it to avoid the problem.
LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING
Possible Causes Solving the Problem

Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, we recommend
Milk boils away. using only ultra-pasteurized milk with the fat content of 2.5% or less. Dilute milk with

water if needed
« We recommend using the recipes adjusted for the device.Try choosing proven recipes
« Ingredients were not properly processed (washed poorly, etc.) only. Set the time and cooking program, choose ingredients, proportions,and the size
« Wrong general proportions or ingredients. of ingredients according to the recipe.
« Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thoroughly before cooking.

THE DISH IS BURNT
Possible Causes Solving the Problem

« The bowl was not properly washed after last use.

. Lo Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before cooking.
« Non-stick coating is damaged.
General amount of ingredients is smaller than recommended. Use proven recipes, adjusted for the device.

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

Cooking time was too long. your model

Frying: oil was not added; the ingredients have not been stirred or turned over. Fry|n'g products add amqunt Of oil enough just to cov§r the bottom of the bowL. Stir in-
gredients thoroughly while frying or turn over as required.

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

Cooking: not enough liquid (proportions were not observed). Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking.

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

Baking: the bowl was not greased before baking. oil inside)




INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

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

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

We recommend taking baked product out of the unit right after the baking cycle fin-

Baked product has been left in the unit with the closed lid for too long. ishes or leaving it on the "Keep Warm” for a short period of time only.

BAKED GOODS DO NOT RISE
Possible Causes Solving the Problem
Eggs and sugar were poorly whipped.

The dough stayed for too long before being baked.
Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring, and processing

The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded. ingredients follow recommendations given in the recipe.

Wrong ingredients.

Wrong recipe.
Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “STEW” and “SOUP” programs. In case there is no liquid in the bowl, the device auto-
matically interrupts the program and switches to “Keep Warm’.

Recommended Steaming Time Settings For Various Products

# Product Weight, g/pcs Water, ml Cooking time, min
1 | Pork/beef fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 20/30

2 Mutton fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 25

3 Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15

4 | Meatballs/cutlets 180 (6 pcs) /450 (3 pcs) 500 10/15

5 | Fish fillet 500 500 10

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

7 | Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 15

8 | Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35

9 | Beet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 1 hour 10 min
10 Frozen vegetables 500 500 10

11 Egg 3 pcs 500 10



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.

“MULTICOOK” Temperature Adjustment Recommendations

# Temperature Recommendations for use
1 35°C Proofing dough and making vinegar
2 40°C Making yogurt
3 45°C Leavening
4 50°C Fermentation
5 55°C Fondant
6 60°C Making green tea and preparing baby food
7 65°C Cooking vacuum sealed meat
8 70°C Preparing punch
9 75°C Pasteurizing liquids and making white tea
10 80°C Preparing mulled wine
11 85°C Making cottage cheese and other time consuming meals
12 90°C Making red tea
13 95°C Cooking porridges using milk
14 100°C Cooking meringues and jams
15 105°C Cooking jellied meat
16 110°C Sterilization
17 115°C Making sugar syrup
18 120°C Making brisket
19 125°C Stewing meat
20 130°C Making puddings
21 135°C Browning cooked foods
22 140°C Smoking various foods
23 145°C Baking fish and vegetables in foil
24 150°C Baking meat in foil
25 155°C Frying yeast dough
26 160°C Frying poultry
27 165°C Frying steaks
28 170°C Deep frying French fries and chicken nuggets



Table of default settings

Program

MULTICOOK

OATMEAL
STEW

FRY

SOupP
STEAM
PASTA
SLOW COOK
BOIL

BAKE

GRAIN
PILAF
YOGURT/DOUGH
PIZZA
BREAD
DESSERT

QUICK COOK

Recommendations for use

Cooking various meals with your personal time and temperature
settings

Cooking porridges using milk

Stewing meat, fish, vegetables, etc.

Frying meat, fish, vegetables, etc.

Making various soups and broths

Steaming meat, fish, vegetables, etc.

Cooking pasta, sausages and other semi-finished products
Making stewed meat, baked milk, brisket, jellied meat and aspic
Cooking beans and vegetables

Baking cakes, puddings, pies, puff and yeast pastry

Cooking grains and other side dishes

Making meat, fish, poultry and seafood pilafs

Making different kinds of yogurt; proofing dough

Making pizza

Baking white and wheat-rye breads including the proofing cycle
Making desserts using fresh fruits and berries

Quick cooking rice and other grains

Cooking
time,
set by

default

15 min

10 min

1 hour

15 min

1 hour

15 min

8 min

5 hours

40 min

1 hour

35 min

1 hour

8 hours

25 min

3 hours

1 hour

30 min

Time adjustment range/setting

interval

5 min -1 hour/1 min
1 hour - 12 hours / 5 min

5 min - 1.5 hour /1 min
20 min - 12 hours / 5 min
5 min - 1.5 hour /1 min
20 min - 8 hours / 5 min

5 min -2 hours /5 min

2 min - 20 min /1 min

1 hour - 8 hours / 10 min
5 min - 2 hours / 5 min

20 min - 8 hours / 5 min

5 min - 4 hours / 5 min

20 min - 1.5 hours / 10 min
6 hours - 12 hours / 10 min
20 min - 1 hour /5 min

1 hour - 6 hours /10 min

5 min - 4 hours /5 min

Preheat-
ing stage

Keep

Warm



VII.BEFORE CALLING FOR SERVICE

Error

code Error description

Error handling

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.

System error; system
E1 - E3 | board or heating element
malfunction.

Problem Possible cause Solving the problem

The device does

not switch on. Voltage supply failure.

Check the voltage supply.
Voltage supply interruption.
There is a foreign object between the
bowl and the heating element.

The meal is taking ' The bowl was installed with a dis-
too longto cook. | tortion.

Remove the foreign object.

Install the bowl evenly,
without any distortion.

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

The heating element is dirty.

VIII.PRODUCT WARRANTY

We warrant this product to be free from defects for a period of 2 years
from the date of purchase. If the appliance fails to operate properly
within the warranty period and is found to be defective in material or
workmanship, we will repair or replace it free of charge. This warranty
comes into force only in case an original warranty service coupon with a
serial article number and an accurate impress of the company of the
seller proves the purchase date. This limited warranty does not cover
damage caused by the failure to use this product for its normal purpose
or in accordance with the instructions on the proper use and maintenance
of the product or any kind of repair works. Do not try to disassemble the
device and keep all package contents. This warranty does not cover nor-
mal wear of the device and its parts (filters, bulbs, ceramic and Teflon
coating, gaskets etc.).

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

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

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

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