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Charakterystyka techniczna

Model RMC-M4502E
Moc 860 W
Napiecie 220-240V,50 Hz
Maksymalna pojemnos$¢ misy 51
Pokrycie misy ... powtoka antyadhezyjna DAIKIN® (Japonia)
Zawor pary zdejmowany
Wyswietlacz LCD monochromatyczny
Pamiec trwata tak
Grzanie 3D
Programy

1. STEAM-VEGETABLES (WARZYWA NA PARZE)

2. STEAM-FISH (RYBY NA PARZE)

3. STEAM-MEAT (MIESO NA PARZE)

4. FRY-VEGETABLES (SMAZENIE WARZYW)

5. FRY-FISH (SMAZENIE RYB)

6. FRY-MEAT (SMAZENIE MIESA)

7. STEW (DUSZENIE)

8. QUICK COOK (EKSPRESOWE GOTOWANIE)

9. COOK (STANDARDOWE GOTOWANIE)

10. COOK-OATMEAL (GOTOWANIE KASZY NA MLEKU)

11. PASTA (MAKARON)

12. SOUP (ZUPA)

13. CAKE (WYPIEKANIE)

14. MULTI-COOK (MULTIKUCHARZ)
Funkcje
Podgrzewanie automatyczne potraw ... ....do 24 godzin

Odgrzewanie potraw
Opdzniony start
Zestaw

Multicooker z umocowang wewnatrz misg

do 24 godzin
do 24 godzin, 2 minutniki

.1 szt

Naczynie do gotowania na parze 1 szt.
Koszyk do smazenia na gtebokim oleju 1 szt.
Szczypce do wyjmowania mis: 1 szt.
Szklanka z podziatka 1 szt.
Chochla 1 szt.
tyzka ptaska 1 szt.
Uchwyt na tyzke ptaska / chochle 1 szt.
Przewdd zasilajacy. 1 szt.
Ksiazka ,100 przepisow”. 1 szt.
Instrukcja obstugi 1 szt.
Ksigzka serwiso 1 szt.

W procesie udoskonalania produktu producent ma prawo do wprowadzania
zmian wwyglqdzie urzqdzenia, akcesoriach, a takze parametrach technicznych
urzqdzenia bez informowania o tych zmianach.

Multicooker RMC-M4502E A1
1. Pokrywa ze zdejmowanym zaworem wypuszczania pary
2. Wewnetrzna pokrywa aluminiowa

Wyjmowana misa RB-A503
Panel sterowania z wyswietlaczem LCD
tyzka ptaska
Szklanka z podziatka
Naczynie do gotowania na parze
Chochla
Koszyk do smazenia na gtebokim oleju
10. Przewod zasilajacy
11. Szczypce do wyjmowania misy
12. Uchwyt na tyzke ptaska / chochle
Przyciski na panelu sterowania A2
1. ,Cooking time” (,Czas gotowania”) — wprowadzenie godzin i minut przy
ustawianiu biezacego czasu, czasu gotowania oraz czasu opéznionego
startu
2. ,Hour/Min” (,Godz/Min”) — przejscie do trybu ustawienia czasu; wybor
.godziny”/’minuty” w trybie ustawienia czasu biezagcego, opéznionego
startu oraz czasu gotowania
3. .Preset” (,Opdzniony start”) — przejscie do trybu ustawienia godziny
oraz opéznionego startu; wybér minutnika opéznionego startu
4. ,Keep warm / Cancel”(,0dgrzewanie/Anuluj”) — wigczenie i wytgczenie
funkcji podtrzymywania temperatury gotowych dan; wiaczenie i wyta-
czenie trybu odgrzewania; anulowanie wszystkich programow i usta-
wien, oprocz ustawien czasu biezacego
5. ,Menu”— wybdr programu gotowania
6. ,Cooking mode” (,Gotowanie”) — wybor podprogramu w programie ,COOK”
7. Product” (,Rodzaj produktu”) — wybdr rodzaju produktu w programach
LSTEAM”, FRY”, ,MULTI-COOK”
8. ,Temperature” (,Temperatura”) — zmiana temperatury gotowania w
programie ,MULTI-COOK”
9. ,Start”— wtaczenie wybranego trybu gotowania
Panel sterowania A3
Wskaznik wybranego programu gotowania
Wskaznik czasu biezgcego
Wskaznik czasu gotowania
Wskaznik minutnika (1 lub 2) opéznionego startu
Wskaznik rodzaju produktu dla programéw ,STEAM’, ,FRY’, ,MULTI-COOK”
Wskaznik podprograméw w programie ,COOK”
Wskaznik temperatury gotowania w programie ,MULTI-COOK”

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Zanim zaczniesz korzystac z danego urzadzenia, uwaznie przeczytaj instruk-
cje obstugi i zachowaj ja, by moc siegngc po nig w razie potrzeby. Odpowied-
nie uzytkowanie urzadzenia znacznie przedtuzy okres jego dziatania.
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Srodki bezpieczeristwa
é Producent nie ponosi odpowiedzit Sci za i wwyni-
ku nieprzestrzegania zasad bezpieczeristwa oraz zasad uzyrkowunm urzqdzenia.

Urzadzenie przeznaczone jest wytgcznie do uzytku domowego. Wyko-
rzystywanie go w przemysle lub w inny sposdb stanowi naruszenie
zasad prawidtowej eksploatacji urzagdzenia.

«  Przed podtgczeniem urzadzenia do pradu sprawdz czy poziom napiecia,
na jakie urzgdzenie zostato wyprodukowane odpowiada napieciu sie-
ciowemu (patrz: dane techniczne lub tabliczka znamionowa urzadzenia).

« Uzywaj przedtuzacza, ktérego moc jest dopasowana do mocy podtaczo-
nego urzadzenia - niezgodnos¢ parametréw moze spowodowac zwar-
cie lub zapalenie sie przewodu zasilajgcego.

«  Urzadzenie nalezy podtgczac wytacznie do gniazda z uziemieniem - jest to
obowigzkowy wymog bezpieczeristwa majacy na celu zapobiegnigcie poraze-
niu pragdem. Uzywajac przedtuzacza upewnij sig, ze on tez posiada uziemienie.

UWAGA! Podczas pracy urzqdzenia jego korpus, misa oraz elementy metalowe na-
grzewajq sie. Nalezy zachowac ostroznosc. Uzywaj rekawic kuchennych.Aby zapobiec
poparzeniu gorgcq parg, nie pochylaj sie nad urzqdzeniem przy otwieraniu pokrywy.

*  Wytaczaj urzadzenie z gniazdka sieciowego po kazdym uzyciu, a takze
podczas jego czyszczenia lub przenoszenia. Wyjmuj przewod zasilajacy
z gniazdka suchymi rekami, trzymajac go za wtyczke, a nie za sznur.

«  Nie przytrzaskuj przewodu drzwiami oraz trzymaj przewod zasilajacy z
daleka od nagrzanych powierzchni. Pilnuj, zeby przewdd nie skrecat sie
i nie zaginat, a takze aby nie dotykat ostrych przedmiotow i krawedzi.

Pamigtaj: przyp ie przewodu zasilajgcego moze spowodo-
wac usterki, ktére nie sq objete gwarancjq i ktére mogq doprowadzic¢ do
porazenia prqdem. Uszkodzony przewdd zasilajqcy nalezy jak najszybciej
wymienic w punkcie serwisowym.

« Nie stawiaj urzgdzenia na migkkim podtozu, nie nakrywaj go w trakcie
pracy - moze to spowodowac przegrzanie i awarig¢ urzadzenia.

« Zabrania si¢ uzywania urzadzenia na $wiezym powietrzu - dostanie si¢
wilgoci lub obcych przedmiotéw do wnetrza korpusu urzadzenia moze
spowodowac jego powazne uszkodzenie.

* Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sig, ze jest ono odtgczone od
pradu i catkowicie ostygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych czyszczenia
i konserwacji urzagdzenia (str. 97).

ZABRANIA SIE zanurzac korpus urzqdzenia w wodzie lub umieszczac go pod
strumieniem wody!

« Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do wykorzystania przez ludzi (tacznie
zdzie¢mi),z uposledzong sprawnoscig fizyczng lub psychiczng,z zaburzeniami
nerwowymi, badz nie posiadajacych doswiadczenia i wiedzy, z wyjatkiem
przypadkaéw, gdy osoby takie znajduija sie pod nadzorem Lub podczas przepro-
wadzanego dla nich instruktazu, odnosnie wykorzystania danego urzadzenia,
przez osobe odpowiedzialng za ich bezpieczerstwo. Dzieci powinny znajdowac
sie pod nadzorem, aby nie dopusci¢ do zabawy z urzadzeniem, jego czgsciami
oraz jego opakowaniem fabrycznym. Czyszczenie i obstuga urzadzenia nie
powinny by¢ wykonywane przez dzieci bez kontroli ze strony dorostych.

«  Zabrania sie dokonywac préb samodzielnej naprawy urzadzenia lub wprowa-
dzania zmian w jego budowie. Wszystkie prace zwigzane z obstuga i naprawa
urzadzenia powinny by¢ dokonywane przez autoryzowane centrum serwisowe.
Prace wykonane nieprofesjonalnie moga spowodowac awarie urzadzenia.

Przed rozpoczeciem uzytkowania
Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opa-
kowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.

Brak numeru seryjnego na urzadzeniu powoduje automatyczne pozbawienie
gwarancji producenta. Przetrzyj korpus urzgdzenia wilgotng szmatka. Przemyj
mise ciepta wodg z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze
pojawic sie nieprzyjemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu
urzadzenia. W takim przypadku nalezy przeczysci¢ urzadzenie (str. 97).

A Uwaga! Nie nalezy uzywac urzqdzenia, jesli zostaty w nim stwierdzone ja-
kiekolwiek uszkodzenia.

I.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawor gorgca para nie trafiata na tapete, powtoki dekoracyjne, urzg-
dzenia elektryczne oraz inne przedmioty lub materiaty, ktére mogg zostac
uszkodzone wskutek podwyzszonej wilgotnosci i temperatury.

Przed gotowaniem upewnij sig, ze zewnetrzne i widoczne wewnetrzne elementy
wielofunkcyjnego multicookera nie maja zadnych uszkodzen, odpryskow i innych
wad. Miedzy misg i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.



Ustawienie zegara

1. Podtacz urzadzenie do pradu. Naciénij i przytrzymaj przycisk ,Preset”,
dopdki na wyswietlaczu nie zacznie migac¢ wskaznik czasu biezacego.

2. Naciskajac przyciski ,Cooking time” ustaw wskazanie minut (doktadnos¢
ustawient = 1 minuta) (przytrzymanie przycisku przez kilka sekund
spowoduje przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci).

3. Nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie miga¢ wskaznik godziny. Za po-
mocg przycisku ,Cooking time” ustaw wskazanie godziny (przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie ustawienia
programowanej wartosci).

4. Po zakonczeniu ustawiania nacisnij przycisk ,Keep warm / Cancel” lub
poczekaj kilka sekund. Wskaznik czasu przestanie miga¢, wprowadzone
ustawienia beda zapisane w pamieci urzadzenia.

Ustawienie czasu gotowania

W multicookerze wielofunkcyjnym REDMOND RMC-M4502E mozna samemu
ustawiac czas gotowania dla kazdego programu. Zakres odmierzanego czasu
oraz doktadnos¢ ustawien czasu zalezg od wyboru programu przygotowania.

1. Powybraniu programu gotowania nacisnij przycisk ,Hour/Min”,zacznie
migac wskaznik minut. Naciskajgc przycisk ,Cooking time”zmier wska-
zanie minut (przytrzymanie przycisku przez kilka sekund spowoduje
przyspieszenie ustawienia programowanej wartosci).

2. Nacisnij przycisk ,Hour/Min”, zacznie miga¢ wskaznik godziny. Za po-
moca przycisku ,Cooking time” ustaw wskazanie godziny (przytrzymanie
przycisku przez kilka sekund spowoduje przyspieszenie ustawienia
programowanej wartosci).

3. Jesli czas gotowania wynosi mniej niz jedng godzine, w trybie ustawiania
godziny naciskaj przycisk ,Cooking time”, dopdki na wyswietlaczu nie
zniknie wskazanie godziny. Naci$nij przycisk ,Hour/Min”, wskaznik minut
zacznie migac. Naciskajgc przycisk ,Cooking time” ustaw wskazanie minut.

4. Aby anulowa¢ wybrane ustawienia, nacisnij przycisk ,Keep warm /
Cancel”. W razie potrzeby ustaw program gotowania od nowa.

WAZNE! Przy recznym ustawianiu czasu gotowania nalezy zwrdci¢ uwage
na zakres ustawieri oraz S¢ zmian py 5w, jakie sq p idzic
ne dla wybranego programu gotowania i ktére podane sq w tabeli ustawieri
fabrycznych (str. 99).

Dla Paristwa wygody zakres czasu w prog

rozpoczyna sie od minimalnych wskazan. Dzieki temu mozna przedtuzyc¢
prace programu o kilka chwil, jesli po uptywie podstawowego czasu potrawa
nie jest jeszcze gotowa.

Urzqdzenie to wyposazone jest w pamiec trwatq. W przypadku chwilowego
odtqczenia zasilania wszystkie ustawienia, tqcznie z ustawieniami opéznio-
nego startu, zostanq zachowane.

Preset Function (funkcja ,Op6zniony start”)

Funkcja ta pozwala ustawi¢ doktadng godzing, o ktdrej powinien skonczyc sie
program gotowania. Odtozy¢ proces gotowania mozna w przedziale od 10 minut
do 24 godzin z doktadnoscia ustawienia do 10 minut. Urzadzenie wyposazone jest
w dwa niezalezne od siebie minutniki, co pozwala zapamigta¢ godzine, ktorg
ustawia sig najczesciej jako godzine przygotowania potrawy.Aby ustawi¢ minutnik:

1. Wybierz program automatyczny, w razie potrzeby zmier sugerowany
czas gotowania.

2. Naciskajac przycisk ,Preset” wybierz PRESET1 lub PRESET2.

3. Naciskajac przycisk ,Hour/Min” wtacz tryb ustawienia godziny na mi-
nutniku, wskaznik godziny zacznie migac.

4. Za pomoca przycisku ,Cooking time” ustaw godzine (doktadnos$¢ usta-
wien — 1 godzina). Naci$nij przycisk ,Hour/Min”, zacznie migac wskaz-
nik minut. Naciskajac przycisk,,Cooking time” ustaw minuty (doktadno$¢
ustawien — 10 minut).

5. Po ustawieniu godziny na: LStart”. Lampki kontrolne przyciskow
JStart”, ,Keep warm / Cancel” i ,Preset” zaswieca sie. Na wyswietlaczu
ukaze sie godzina, o ktorej potrawa bedzie gotowa.

Funkcja ,Preset” jest dostepna we wszystkich programach, za wyjqtkiem
programow ,FRY” i ,PASTA”.

Ustawiajqc czas dla funkcji ,Preset” nalezy pamietac, ze odliczanie czasu w
niektdrych programach zaczyna sie dopiero po osiggnieciu przez urzqdzenie
okreslonej temperatury.

Nie zaleca sie odktadania rozpoczecia pracy programu na dtugi czas, jesli w
sktad potrawy wchodzq produkty szybko psujqce sie.

Keep warm Function (Funkcja podtrzymywania temperatury
gotowych potraw - podgrzewanie automatyczne)

Wiacza sie automatycznie od razu po zakonczeniu pracy programu gotowa-
nia i moze podtrzymywac temperature gotowej potrawy w granicach 70-75°C
W przeciagu 24 godzin. Swieci sig przy tym lampka kontrolna przycisku ,Keep
warm / Cancel’, na wyswietlaczu odliczany jest czas pracy w danym trybie.

Aby wytaczyc funkcje podgrzewania automatycznego, nacisnij przycisk ,Keep
warm / Cancel”. Lampka kontrolna przycisku zgasnie.

Reheat Function (funkcja odgrzewania potraw)
Wielofunkcyjnego multicookera REDMOND RMC-M4502E mozna uzywac do
odgrzewania zimnych potraw.

1. Przetoz produkty do misy, wstaw ja w korpus urzadzenia.

2. Zamknij pokrywe, podtacz urzadzenie do pradu.

3. Nacis$nij i przytrzymaj kilka sekund przycisk ,Keep warm / Cancel” do
momentu pojawienia sie sygnatu dzwi go. Na wyswietlaczu za-
pali sie odpowiedni wskaznik oraz lampka kontrolna przycisku. Minut-
nik zacznie odliczanie czasu odgrzewania.

4. Urzadzenie odgrzeje potrawe do temperatury 70-75°C i bedzie pod-
trzymywac te temperature do 24 godzin. Aby zatrzymac funkcje odgrze-
wania, nacisnij przycisk ,Keep warm / Cancel”, dopdki nie zgasnie
lampka kontrolna przycisku.

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

0goélne zasady uzywania programéw automatycznych

1. Przygotuj (odmierz) potrzebne sktadniki.

2. Wi6z sktadniki do misy, zgodnie z programem gotowania i umie$¢ ja w
obudowie urzadzenia. Wazne jest, by wszystkie sktadniki, tacznie z
ptynami, znajdowaty sig ponizej kreski, oznaczajgcej maksymalny poziom
i znajdujacej sie¢ na wewnetrznej stronie misy. Upewnij sie, ze misa
wstawiona jest rowno i ze przylega do ptyty grzewczej.

3. Zamknij pokrywe wielofunkcyjnego multicookera az do jej zatrzasnig-
cia. Podtacz urzadzenie do pradu.

4. Naciskajac przycisk ,Menu” wybierz odpowiedni program gotowania (na
wyswietlaczu zapali sig wskaznik programu).

5. Jesli program przewiduje wybor rodzaju produktu, wybierz odpowied-
ni podprogram przy pomocy przyciskéw ,Product” (dla programéw
»MULTI-COOK”, ,STEAM”, ,FRY”) lub ,Cooking mode” (dla programu
,COOK”). Dla kazdego podprogramu ustawiony jest sugerowany czas
gotowania, ktory ukazany jest na wyswietlaczu urzadzenia.

6. Mozesz zmieni¢ sugerowany czas gotowania.

W razie potrzeby ustaw czas opdznionego startu. Funkcja ,Preset” jest
niedostepna w programach ,FRY” i ,PASTA".

7. Aby uruchomi¢ program gotowania, nacisnij przycisk ,Start”. Zapali sie
lampka kontrolna przycisku ,Start”.Rozpocznie sie praca programu praz
odliczanie czasu do korica gotowania. W programie ,STEAM” odliczanie
do korica pracy programu rozpoczyna sie od momentu osiggniecia przez
wode stanu wrzenia i pojawienia sie odpowiedniej ilosci pary w misie;
w programach ,MULTI-COOK”",,FRY"— po przejéciu urzadzenia do trybu
roboczego; w programie ,PASTA” — po zagotowaniu sie wody w misie,
umieszczeniu w niej produktéw i ponownemu nacisnieciu przycisku
LStart”,

8. Sygnat dzwiekowy informuje o zakoriczeniu pracy programu. Nastepnie
urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego (Swieci
sie lampka kontrolna przycisku ,Keep warm / Cancel”).

9. Aby anulowac wybrany program, przerwac proces gotowania lub pod-
grzewania automatycznego, nacisnij i przytrzymaj przez kilka sekund
przycisk ,Keep warm / Cancel”.

Aby otrzymac pyszne dania, polecamy przepisy znajdujqce sie w ksigzce ,100
przepisow’, dotgczonej do multicookera REDMOND RMC-M4502E, ktéra byta
przygotowana specjalnie dla tego modelu urzqdzenia.

Jesli oczekiwany rezultat nie zostat iety przy pomocy prog
automatycznych, uzyj uniwersalnego programu ,MULTI-COOK”z rozszerzonym
zakresem ustawien recznych, co daje ogromne mozliwosci dla kulinarnych
eksperymentow.

Program ,MULTI-COOK”

Program ten przeznaczony jest do przygotowywania praktycznie wszystkich
dan wedtug ustawionych przez uzytkownika parametréw dotyczacych tem-
peratury i czasu gotowania. Dzigki programowi ,MULTI-COOK” multicooker
REDMOND RMC-M4502E zamieni caty szereg akcesoriéw kuchennych i po-
zwoli przygotowac danie praktycznie wedtug kazdego przepisu przeczytane-
go w starej ksigzce kucharskiej lub znalezionego w Internecie.

Istnieje mozliwos¢ wyboru sugerowanego czasu gotowania dla okreslonego
produktu (warzywa, ryby, migso).

Sugerowany czas gotowania potrawy zalezy od wybranego rodzaju produk-
tu: VEGETABLES” (WARZYWA") — 15 minut,,FISH” (,RYBY") — 20 minut, ,MEAT"
(.MIESQO") — 40 minut. Sugerowana temperatura gotowania — 160°C.

Zakres recznej regulacji czasu wynosi 5 minut — 12 godzin z doktadnoscig
do 1 minuty — dla odcinka czasu do 1 godziny lub z doktadnoscig do 5 minut
dla odcinka czasu wynoszgcego od 1 do 12 godzin.

Zakres recznej regulacji temperatury (zmiany temperatury dokonuje si¢ naci-
skajac przycisk ,Temperature”) wynosi 40°C — 160°C z doktadnoécig do 20°C.

Za pomocq programu ,MULTI-COOK” mozna przygotowac wiele réznych
potraw. Skorzystaj z ksiqzki ,100 przepiséw” przygotowanych przez naszych
profesjonalnych kucharzy lub ze specjalnej tabeli temperatur zalecanych
przy gotowaniu réznych potraw i produktow (str. 99).

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 zalezy od wybranego produktu: : ,VEGETABLES”
(,WARZYWA') — 10 minut, ,FISH" (,RYBY") — 15 minut,,MEAT” (,MIESO") — 40
minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5
minut do 1 godziny z doktadnoscig do 1 minuty.

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

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



2. Odmierz i przygotuj produkty zgodnie z przepisem, roztéz je rowno-
miernie w naczyniu i umies¢ mise w podstawie urzadzenia. Upewnij
sie, ze misa przylega do elementu grzewczego.

3. Postepuj zgodnie ze wskazowkami w punktach 3-9 rozdziatu ,0gélne
zasady uzywania programéw automatycznych”.

Program ,FRY”

Program przeznaczony jest do smazenia migsa, warzyw, ryb, produktow
morza, pétproduktow, itp. Czas przygotowywania potraw zalezy od wybrane-
go rodzaju produktu: VEGETABLES” (,WARZYWA") — 10 minut,,FISH" (,RYBY")
— 15 minut, ,MEAT” (,MIESO") — 40 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie
czasu gotowania w przedziale od 5 minut do 1 godziny z doktadnoscia do 1
minuty. Istnieje mozliwo$¢ smazenia produktow przy otwartej pokrywie
multicookera.

Program ,STEW”

Program ten przeznaczony jest do duszenia warzyw, miesa, ryb i owocow
morza, a takze do przygotowywania migs i ryb w galarecie oraz innych potraw,
wymagajacych dtugiego czasu gotowania. Sugerowany czas gotowania dla
danego programu wynosi 1 godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu
gotowania w przedziale od 10 minut do 12 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,COOK”

Program przeznaczony jest do gotowania ryzu, kaszy gryczanej oraz innych
kasz. Sugerowany czas gotowania zalezy od wybranego podprogramu
(-QUICK COOK” — 25 minut, ,COOK” — 1 godzina, ,OATMEAL” — 10 minut).
Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 5 minut
do 1 godziny 30 minut z doktadnoscia do 1 minuty (,QUICK COOK”, ,OATMEAL")
oraz w przedziale od 30 minut do 2 godzin z doktadnos$cig do 5 minut
(,COOK?).

Do gotowania kasz na mleku zaleca sie uzywac mleko pasteryzowane o niskiej
zawartosci ttuszczu. Aby mleko nie wykipiato i danie spetnito oczekiwania,
przed gotowaniem nalezy:

« doktadnie ptuka¢ wszystkie rodzaje kaszy (ryz, kasza gryczana, kasza
jaglana, itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

* przed gotowaniem posmarowac mise multicookera mastem;

*  przestrzegac proporcji,odmierzajac sktadniki zgodnie ze wskazdwkami
umieszczonymi w ksigzce kucharskiej;

* zmniejszac lub zwiekszac ilos¢ sktadnikow proporcjonalnie;

* uzywajac mleka petnego, rozcienczyc je z woda pitng w proporcji 1:1.

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

Jesli przy pomocy programu ,COOK” oczekiwany rezultat nie zostat osiagnie-
ty, skorzystaj z uniwersalnego programu ,MULTI-COOK”. Optymalna tempe-
ratura gotowania kaszy na mleku wynosi 100°C. Ilo$¢ sktadnikow oraz czas
gotowania nalezy ustali¢ w oparciu o przepis.

Program ,PASTA”

Program przeznaczony jest do gotowania wszelkiego rodzaju makaronéw,
itp., a takze do gotowania jajek i parowek. Sugerowany czas gotowania dla
tego programu wynosi 8 minut. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu goto-
wania w przedziale od 2 do 20 minut z doktadnoscia do 1 minuty. Po uru-
chomieniu programu poczekaj na sygnat dzwigkowy informujacy o osiggnie-
ciu przez wode stanu wrzenia, nastepnie wrzuc sktadniki, zamknij pokrywke
i nacisnij przycisk,Start”. Nastgpi odliczanie czasu do korica pracy programu
gotowania.

Podczas ia niektdrych p 6w (np. itp.) powstaje pia-
na.Aby zawartos¢ misy nie wykipiata, produkty mozna gotowac przy otwartej
pokrywie urzqdzenia.

Program ,SOUP”

Program przeznaczony jest do gotowania réznego rodzaju zup, a takze kom-
potow i napojow. Sugerowany czas gotowania dla tego programu wynosi 1
godzing. Mozliwe jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od
10 minut do 8 godzin z doktadnoscig do 5 minut.

Program ,CAKE”

Program przeznaczony jest do pieczenia (keksow, biszkoptow, plackow).
Sugerowany czas pieczenia dla tego programu wynosi 1 godzine. Mozliwe
jest reczne ustawienie czasu gotowania w przedziale od 30 minut do 4
godzin z doktadnoscig do 5 minut.

I11.DODATKOWE MOZLIWOSCI

« Odpoczywanie ciasta

* Pieczenie chleba

« Przygotowanie founde

« Robienie jogurtu

« Smazenie na gtebokim oleju

« Pasteryzacja ptynnych produktow

« Podgrzewanie produktow dla dzieci

« Sterylizacja naczyn i przedmiotéw higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Dodatkowe akcesoria do multicookera mozna kupi¢ oddzielnie. Pytania dotycza-
ce asortymentu, mozliwosci nabycia oraz dopasowania akcesoriow do Paristwa
urzadzenia nalezy kierowac do oficjalnego dealera w Paristwa kraju.

RAM-CL1 — uniwersalne szczypce do misy

Przeznaczone sa do wygodnego wyjmowania misy z urzadzenia wielofunk-
cyjnego. Pasujg do mis o pojemnosci od 1 do 6 litrdw. Mozna ich uzywac
réwniez w multicookerach innych firm. Wykonane sg ze stali. Gumowe kon-
cowki szczypiec zapewniaja tatwe i pewne uchwycenie misy. Nadaja sie do
mycia w zmywarce.

RHP-M1 — szynkowar

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

RAM-FB1 — koszyk do smazenia na gtgbokim oleju

Przeznaczony jest do przygotowywania produktéw w rozgrzanym lub wrzg-
cym ttuszczu (we frytkownicy). Wyprodukowany jest ze stali nierdzewnej,
posiada zdejmowany uchwyt i haczyk do umieszczania na misie w celu
utatwienia wylewania zuzytego ttuszczu. Pasuje do wszystkich mis o pojem-
nosci ponad 3 litry. Koszyka mozna uzywac w urzadzeniach wielofunkcyjnych
innych firm. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

RAM-G1 — komplet do jogurtu z (4 szt)
Przeznaczony do przygotowywania jogurtéw (patrz: dodatkowe mozliwosci).
Stoiki posiadaja datowniki, pozwalajgce ustawi¢ termin przydatnosci do
spozycia. Mozna ich uzywac¢ w multicookerach innych firm.

RB-C502 — misa z ceramiczng powtoka wyprodukowana przez ANATO® (Korea)
Pojemnosc: 5 Litrow. Cechuje jg zwigkszona odpornosc na uszkodzenia mechanicz-
ne, powtoka wewnetrzna misy zapobiega przywieraniu oraz posiada wspaniate
wiasciwosci przewodzenia ciepta, dzieki czemu jedzenie smazy sie i dusi rowno-
miernie w ciggu catego procesu gotowania. Misa ta byta specjalnie opracowana w
celu zwiekszenia jako$ci procesu smazenia, pieczenia i gotowania kaszy na mleku.
Mozna jej uzywac oddzielnie jako pojemnik do przechowywania produktow i
przygotowywania dan w piekarniku. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

RB-S500 — misa ze stali

Pojemnosc: 5 litrow. Cechuje jg duza odpornos¢ na uszkodzenia mechaniczne.
Polecana jest do gotowania réznego rodzaju zup, kompotéw, dzeméw i konfi-
tur. Mozna w niej uzywac blendera, miksera i innych przyboréw kuchennych
w celu przygotowania puree z warzyw, owocow lub zup-przecierow. Nie zaleca
sie uzywania misy do smazenia i pieczenia. Mozna my¢ w zmywarce do naczyn.

V.CZYSZCZENIE | KONSERWACJA
URZADZENIA

Przed czyszczeniem urzadzenie upewnij sig, ze jest ono odtaczone od pradu
i ze catkowicie wystygto. Uzywaj miekkiej Sciereczki i nierysujacych srodkow
do czyszczenia naczyn. Zaleca sie czyscic¢ urzadzenie od razu po jego uzyciu.

Przed pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia zapachéw po gotowaniu za-
leca sie gotowanie potowki cytryny przez 15 minut w programie ,STEAM-FISH”,

ZABRANIA SIE uzywania rysujqcych srodkow do czyszczenia, ostrych zmywakow
oraz agresywnych substancji chemicznych. Zabrania si¢ zanurzanie obudowy
urzqdzenia w wodzie lub ptukanie jej pod strumieniem biezqcej wody.

Korpus urzadzenia czysci¢ w razie potrzeby.

Mise nalezy czyscic po kazdym uzyciu. Mozna ja my¢ w zmywarce do naczyn.
Po umyciu misy przetrzyj suchg Sciereczka jej wewnetrzng powierzchnie.
Wewnetrzna aluminiowg pokrywe oraz zdejmowany zawdr pary nalezy czys-
ci¢ kazdorazowo po uzyciu urzagdzenia.

W celu oczyszczenia wewnetrznej pokrywy:

1. Otworz pokrywe urzadzenia.

2. Po wewnetrznej stronie pokrywy nacisnij jednoczesnie do srodka dwa
plastikowe elementy mocujace.

3. Nie uzywajac sity pociggnij do siebie i w dot wewnetrzng aluminiowa
pokrywe tak, zeby odtgczyta sie ona od podstawowej pokrywy.

4. Przetrzyj powierzchnig obu pokryw wilgotng szmatkg lub chusteczka.
W razie potrzeby umyj zdjetg pokrywe pod strumieniem biezacej wody,
uzywajac srodka do mycia naczyn. Nie zaleca sie mycia w zmywarce.

5. Wstaw aluminiowa pokrywe w gdrne rowki, potacz jg z podstawowa
pokrywa urzadzenia i lekko nacisnij elementy mocujace do momentu
ich zatrzasnigcia. Wewnetrzna aluminiowa pokrywa powinna trwale
przylegac¢ do pokrywy.

Zawor pary znajduje sie na wierzchniej pokrywie urzgdzenie. Aby go oczyscic:

1. Ostroznie zdejmij pokrywe zaworu pary, pociagajac ja za wystep do gory
i na siebie.

2. Przekre¢ podstawe zaworu odwrotnie do ruchu wskazéwek zegara (w
kierunku <open>) do oporu i zdejmij ja.

3. Delikatnie zdejmij gumke z podstawy zaworu. Przemyj wszystkie czesci
zaworu, przestrzegajac zasad czyszczenia.

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

4. Upewnij sig, ze urzadzenie zostato ztozone poprawnie: wstaw gumke na
miejsce, potgcz rowki podstawowej czesci zaworu z odpowiednimi rowkami
na wewnetrznej stronie zaworu i przekrec jg zgodnie z ruchem wskazéwek
zegara (w kierunku <close>). Wt6z zawér pary do gniazda na pokrywie
urzadzenia tak, aby wypukta czes¢ zaworu znajdowata sig z tytu urzadzenia.

Podczas gotowania positkéw moze powstawac kondensat, ktory w danym
modelu zbiera si¢ w specjalnej szczelinie na korpusie urzadzenia wokoét misy
i sptywa do pojemnika umieszczonego z tytu urzadzenia. Kondensat tatwo
mozna usunac przy pomocy $ciereczki.



VI.WSKAZOWKI, DOTYCZACE PRZYGOTOWYWANIA POTRAW

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich uniknigcia

W niniejszym rozdziale zebrane s3 typowe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multicookerach,

ponadto wskazane sg ich mozliwe przyczyny oraz sposoby ich uniknigcia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Mosliwe przyczyny problemu

Rozwigzanie

Pokrywa urzadzenia byta otwarta lub niedoktadnie zamknieta, dlatego
temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka.

« Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez powodu.

« Zamykaj pokrywe do jej zatrzasniecia. Upewnij sie, ze nic nie prze-
szkadza szczelnemu zamknigciu pokrywy urzadzenia i guma uszczel-
niajaca na wewnetrznej pokrywie nie jest zdeformowana.

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

« Misa powinna by¢ wstawiona w obudowie urzadzenia rowno, dobrze
przylegajac dnem do elementu grzewczego.
= Upewnij sig,ze wewnatrz obudowy urzadzenia nie ma obcych przed'

DANIE PRZYPALA SIE

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

Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa jest dokkadnie umy-
ta i ze powtoka misy nie jest uszkodzona.

Iloé¢ sktadnikow w misy jest mniejsza niz zalecania w przepisie.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu.

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skré¢ czas gotowania lub j zalecen przepisu,

do danego modelu urzadzenia.

Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt pozno
przewrécono na drugq strong smazone produkty.

« W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy
cienkg warstwa.

Aby produkty smazyly sie rownomiernie, nalezy je co jakié czas mieszac
lub przewraca¢ na druga strone.

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie.

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

byt mato ptynu w misie (nie proporcji

miotow. Nie dopuszczaj do ia elementu

Nieprawidtowy dobér sktadnikow dania. Dane skiadniki nie pasuj
do przygotowania potrawy wybranym sposobem lub wybrany zostat
nieprawidtowy program gotowania.

Pokrojone skiadniki 53 zbyt duze, zastosowano nieprawidtowa pro-
porcje skadnikéw potrawy.

Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania.

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

+ Zaleca si¢ korzystac ze sprawdzonych (dopasowanych do tego mo-
delu urzadzenia) przepisow. Uzywaj przepisow, ktorym rzeczywiscie
mozesz zaufac.

« Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybér progra-
mu i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

gaj h proporcji plynéw i sktadnikow statych.

Pieczenie: przed pieczeniem nie posmarowano wewnetrznej powierzch-
ni misy olejem.

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

KROJONY PRODUKT STRACIL. SWOJ KSZTALT

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

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

Smazenie:

« Do misy nalano zbyt duzo oleju.
« Nadmiar ptynu w misie.

« W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno
misy cienka warstwa,

« W przypadku smazenia we frytkownicy nalezy przestrzegac zalecert
ukazanych w przepisie.

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

Gotowanie: kipi zawartosc misy przy gotowaniu produktéw o podwyz-
szonej kwasowosci.

Niektore produkty wymagaja ia przed przemy-
cia, zenia, itp. Postepuj wedtug wybranego przez Paristwa przepisu.

Podczas odprezania ciasto przywarto do
wewnetrznej pokrywy i zakryto zawdr, przez

Pieczenie (ciasto sig nie | Oy uchodzi para.

Wktadaj do misy mniejsza ilos¢ ciasta.

dopiekto): Wyjmij ciasto z misy, przewroc je | w6z z powrotem do misy, po czym
Do misy wiozono zbyt duza ilosé ciasta. | kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym razem wt6z do misy mniejsza
ilos¢ ciasta.
PRODUKT PRZEGOTOWAL SIE

Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie.

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

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania.

Skroc czas gotowania lub przestrzegaj do zalecer przepisu, dostosowa-
nego do danego modelu urzadzenia.

WYPIEK Z ZAKALCEM

Uzyto niewtasciwych sktadnikéw, ktdre daty nadmiar ptynu (soczyste
owoce lub warzywa, mrozone owoce, $mietana, itp.).

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj sie nie wybierac skiadnikow,
ktdre zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych ilosciach.

gotowy wypiek

Staraj sig wyjmowac wypiek z urzadzenia wielofunkcyjnego od razu po
jego upieczeniu. W razie potrzeby mozesz zostawic produkt w urzadzeniu
na krotki czas z wiaczona funkeja podgrzewania automatycznego.

WYPIEK NIE WYROSL

Jajka z cukrem byty Zle ubite.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.

Nie przesiano maki lub ciasto zostato zle wyrobione.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)
przepisu. Sktadniki, sposb ich wezesniejszego przygotowania oraz pro-

petniono btedy przy

porcje sktadnikow powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Wybrany przepis nie nadaje sie do przyrzadzania w danym modelu

Btednie wybrano rodzaj produktu Lub popetniono btad przy ustawiania
czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢

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

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie podgrzewania
automatycznego.

Nie zaleca sie zbyt dtugiego dziatania funkcji podgrzewania automa-
tycznego. Jesli wParistwa modelu multicookera mozliwe jest odtaczenie
danej funkeji, mozesz skorzystac z tej opcji.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Podczas gotowania kaszy na mieku wykipiato mleko.

Jakos¢  whasciwosci mleka moga zalezec od miejsca i warunkéw,wjakich
zostato wyprodukowane. Zalecamy uzywanie tylko mieka UHT o zawar-
todci ttuszczu do 2,5%.W razie potrzeby mleko mozna rozciericzyé z woda
(szczeqdly patr str. 97).

« Sktadniki przed gotowaniem nie byty przygotowane Lub byly przy-
gotowane nieprawidtowo (np. niedoktadnie przemyte, itp).
iednie proporcje lub nieprawi

wybra-
no rodzaj produktu.

+ Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia)

W multicookerze REDMOND w programie ,STEW”i,SOUP”w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misy wiqcza sie system
ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie przechodzi

do trybu podgrzewania automatycznego.

przepisu. Sktadniki, sposob ich
proporcje sktadnikéw powinny byc zgodne z wybranym przepisem.

+ Kasze, migso, ryby | owoce morza zawsze ptucz tak dtugo, az woda
bedzie czysta.

Zalecany czas przygot réznych pr na parze
# Produkt Waga, g (ilos¢) Ilos¢ wody, ml Czas gotowania, min.
1 | Filet z wieprzowiny / wotowiny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20/30
2 | Filetzbaraniny (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30
3 Filet z kurczaka (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 15
d 4 Pulpety/kotlety 180 (6 s2t)/450 (3 szt) 500 10/15
o 5 Ryba (filet) 500 500 10
6 | Krewetki do satatek (oczyszczone, gotowane-zamrozone) 500 500 5




# Produkt Waga, g (ilosc) llosé wody,ml | Czas gotowania, min. g
7 | Ziemniaki (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 20 i 8. 5 ,E, g g2
g g | 2 88
5 25 ¢« 28 tE% ¢
8 | Marchew (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 30 Zalecenia usytkowania £ 5¢ Zakres tzu:‘s:v/v?::hdnnsc g5 EX ¢ g
58 £ £ 5
9 | Burak (kawatki 1,5 x 1,5 cm) 500 500 1 godz. 20 min. £ ) §° g2 3 £
& 3 I3 o% &
10 | Warzywa (mrozone) 500 500 15 g
11| Jajk 3szt. 500 10
2iko na parze o CoOK- Gotowanie kasz na mleku. Gotowanie . ) . v
OATMEAL warzyw 90 10min. | 5min.- 1,5 godziny/ 1 min. | 24 - +
Nalezy pamietac, ze sq to ogolne zalecenia. Rzeczywisty czas gotowania moze réznic sie od zalecanego w zaleznosci od
Jjakos¢ p ktow, a takze od ii idualnych preferencji ych. Soup Przeznaczony do gotowania zup 90 1godzina | 10 min.- 8 godzin/ 5 min. | 24 - +
Zalecenia dotyczace ustawienia temperatury dla programu ,MULTI-COOK” Przeznaczony do pieczenia (kekséw, X X X X
CAKE biszkoptow, plackow), przeroznych za- | 110-122 | 1godzina | 30 min.- 4 godziny/5min. | 24 - +
Temperatura, °C Zalecenia dotyczace korzystania z programu (zobacz takze ksiazke z przepisami): piekanek i sufletow
40 Odpoczywanie ciasta, przygotowanie jogurtu VII.ROZWI AZYWA NIE PROBLEMOW
60 Pasteryzacja, przygotowanie zielonej herbaty, jedzenia dla dzieci
80 Robienie twarogu, przygotowanie grzanego wina E"(’;‘:’;‘ma‘;z‘“""“' Mozliwa przyczyna problemu Rozwiazanie problemu
100 Przygotowanie bezy, konfitur Odtacz urzadzenie od pradu, pozwsl mu ostygnac. Doktadnie zamknij
120 Praygotowanie miesa duszonego i golonki E1—E3 Btad systemow moliwe uszkodzenie uktadu | pokrywe i wtacz urzadzenie do pradu. Jesli po ponownym wiaczeniu
lub elementu problem nie znika, zgtos sie do autoryzowanego centrum
140 Wedzenie, obsmazanie gotowych dar w celu nadania im chrupiacej skorki serwisowego.
160 Smazenie na gtebokim oleju
Tabela programéw gotowania (ustawienia fabryczne) Btad Motliwa przyczyna Rozwiazanie problemu
> Nie wiacza sie. Brak pradu. Sprawdz napiecie w sieci.
o P e o5 oo Przerwa w doptywie pradu. Sprawdz napiecie w sieci.
b g K]
g e £ 23 EF§ N N P i .
g e vs| 2 g Migdzy misaa /m znajduje sig obcy przedmiot. | Usuri obcy przedmiot.
3 £EF ~E2 | E § g o ) i obey p y p
Zalecenia uzytkowania g g Zakres czasu/doktadnott | 2% | £ 58 Danie gotuje sig zbyt |~ - o o -
g § 2 ustawien £8 %3 g £ dtugo. Misa w obudowie urzadzenia stoi nieréwno. Postaw mise réwno, bez przechyler.
£ 2° ] 85 s
[ 3 S oL &7 Odtacz urzadzenie od pradu, pozwél mu ostygnac.
[ Zabrudzony element grzewczy. Wyeyée
g lyczyé¢ element grzewczy.
Gotowanie na parze warzyw 10 min. VIIL. WARUNKI GWARANCIJI
STEAM Gotowanie na parze migsa 15-120 40 min. 5 min.- 1 godzina /1 min. 2 * * Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciagu catego okresu gwarancyjnego producent
Gotowanie na parze ryb 15 min. zobowigzuje sie do usuniecia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednig jakoscig materiatow lub btedem w
Smageni 10mi produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzgdzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko wow-
mazenie warz) min- czas, jesli data zakupu potwierdzona jest pieczatka sklepu i podpisem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej. Gwarancja
FRY Smazenie migs 150-155 40 min. 5 min. - 1 godzina / 1 min. - + + obejmuje wytacznie urzadzenia, ktére byty uzywane zgodnie z instrukcja obstugi, nie byty naprawiane, nie byty roz-
Smasenie ryb 15 min. ktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia ktére posia-
zeni in. N - . - o N N N
Y dajg komEet akcesoriow. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia eksploatacyjnego urzadzenia oraz takich ele-
Duszenie migsa, przygotowywanie mies mentow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.
i ryb w galarecie oraz innych potraw . . . . . i i . o .
STEW wymagajacych dtugiego czasu gotowa- %0 1godzina | 10 min.- 12 godzin/ 5 min. | 24 - * Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze
nia urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejsza instrukch i obowiqzujqcymi normami technicznymi.
Gotowanie roz- | Gotowanie warzyw 15 min. Po zakoriczeniu okresu uz i , instrukcje uz , a takze samo urzqdzenie nalezy oddac do
nych potraw z Zakres . .
T cook | Moztiwoscia Gotowanie ryb 40-160.2 20 min. slm.ncr 1 Efgzzma g 1 m/.; 2 N . punl;;u zblc;rkl 111 recyklingu lgzqdzen ;lektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobow wraz ze
ustawienia tem- doktadnoscia godzina i godzin 2wyktymi odpadami z gospodarstwa domowego.
peratury i zasu | Gotowanie migsa do20°C 40 min.
gotowania
Gotowanie réznego rodzaju makaro-
PASTA néw, pierogéw itp. Gotowanie jajek i | 118-120 8 min. 2 min. - 20 min./ 1 min. - + +
paréwek.
QUICK COOK | Gotowanie ryzu oraz kasz na wodzie 110 25min. | 5min.- 1,5 godziny/ 1 min. | 24 - +
COOK Gotowanie pilawu 120-125 | 1godzina | 30 min.- 2 godziny/5 min. | 24 - +



