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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.

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
cleaning or moving. Never handle plug with
wet hands. Do not pull power cord to discon-
nect from outlet; 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
ventilation slots clear of any obstruction.

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

Always unplug the device and let it cool down
before cleaning. Follow cleaning and general
maintenance guidelines (p. 7) when clean-
ing 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 supervision or instruction
concerning use of the appliance in a safe way
and understand the hazards involved. Children

shall not play with the appliance. Keep the
appliance and its cord out of reach of children
aged less than 8 years. Cleaning and user main-
tenance shall not be made by children without
supervision.

Any kinds of modifications or adjustments to
the product are not allowed. All the repairs
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-M10 RMC-M20 RMC-M30
Power 500 W 800 W 900 W
Voltage 220-240V,50 Hz
Bowl capacity 3L 5L 6L
Bowl coating Non-stick
Display LED, digital
Steam valve Removable
Programs
1. RICE/GRAIN 6. BAKE/BREAD
2. PILAF 7. STEW
3. FRY 8. BEANS
4. OATMEAL/DESSERT 9. SOuP
5. YOGURT/DOUGH 10. STEAM/BOIL

Functions
Keep Warm function
Preset function
Reheat function

yes, up to 24 hours
yes, up to 24 hours
yes, up to 24 hours

Packaging Arrangement

Multicooker with ar ble bowl
Steaming container.
Stirring paddle
Serving spoon
Cooking spoon
Measuring cup
User manual
“100 Recipes”
Service booklet
Power cord 1
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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.

Device Assembly A1

Lid with a carrying handle
Removable steam valve
Bowl

The housing
Condensation collector
LED display

Control panel

Steaming container
Measuring cup
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J. Serving spoon
K. Stirring paddle
L. Power cord

Control Panel A2

"RICE/GRAIN" program indicator

"PILAF" program indicator

"FRY" program indicator

"OATMEAL/DESSERT" program indicator

"YOGURT/DOUGH" program indicator

"BAKE/BREAD" program indicator

“KEEP WARM / CANCEL" button interrupts cooking program, cancels
all settings, and disables/reactivates the Reheat function

8. “TIMER”button is used to enter the time setting mode in Preset function
9. “START” button starts the cooking program

10. Digital display

11. "BEANS" program indicator

12. "SOUP" program indicator

13. "STEAM/BOIL" program indicator

14. "KEEP WARM" function indicator

15. "STEW" program indicator

16. "MENU" button is used to select an automatic cooking program

17. “COOK TIME” button sets the cooking time

I.PRIOR TO FIRST USE

Carefully unpack the device, remove all packaging materials and stickers
except the one with the unit’s serial number.
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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 in warm soapy water. Rinse and dry thoroughly. Odor on first
use of the appliance is normal. In such case, clean the device (p. 9).

A 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 temperatures.

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

Multicookers REDMOND RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 allow manually ad-
justing the cooking time, set by default for each program. Setting interval
and range of cooking time settings depend on the program of cooking chosen.

To adjust the time:

1. Press “MENU" button repeatedly to select the program. Default time
for each program is displayed.

2. Use “COOK TIME” button to adjust the cooking time within the range
of the program chosen. Press and release to advance one digit at a
time or hold the button down to scroll through the digits until the
desired time is selected. Once you reach the maximum setting the
count starts from the beginning.

IMPORTANT! Manually changing the cooking time, consider setting time
range and setting interval of a chosen program, given in the table of
default settings (p. 9).

Preset Function
Preset function allows you to delay a program for a period of time up to 24
hours.

1. Press “MENU" button repeatedly to select the program.

2. Press “TIMER” button. Time indicator starts blinking.

3. Use “COOK TIME”button to set the hours. Press and release to advance
one digit at a time or hold the button down to scroll through the
digits. Once you reach the maximum setting the count starts from the
beginning.

4. Use “MENU" button to set the minutes. Press and release to advance

one digit at a time or hold the button down to scroll through the

digits. Once you reach the maximum setting, the count starts from
the beginning.

When the time is set, press “TIMER” button.

6. Use “KEEP WARM / CANCEL" button to cancel the settings or reset.
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IMPORTANT! It is not recommended to use Preset function if dairy or
perishable products are being used (eggs, fresh milk, meat, cheese, etc.).

Preset function is not available in “FRY” program.

This is a non-volatile memory unit. In case of a short term power cut-off
all settings will be saved.

Keep Warm Function

Keep Warm function is being activated automatically at the end of the
cooking program. It allows maintaining the temperature of 70-75°C for a
period of time up to 24 hours. Keep Warm countdown is displayed. Press
“KEEP WARM / CANCEL" button to disable the function."KEEP WARM” indica-
tor goes off. Keep Warm function is not available in “JOGURT/DOUGH” program.

Reheat Function
To reheat a cold meal:

1. Fill the bowl with ingredients and place it inside the device. Make
sure that the bowl and the heating element fit tightly.

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

3. Press “KEEP WARM / CANCEL” button. Corresponding indicator lights
up and reheating process starts. The meal will be warmed up to 70-
75°C and the temperature will be maintained for up to 24 hours.

4. To cancel the function press “KEEP WARM / CANCEL". Function indica-
tor goes off.

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

Standard Operating Procedure for Automatic Programs

1. Measure the ingredients according to the recipe and put them in the
bowl. Make sure that all ingredients including liquid are below the
scale mark indicating maximum capacity.

2. 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. Press “MENU” button repeatedly to select the cooking program (cor-
responding indicator lights up).

5. Use “COOK TIME” button to adjust the time set by default for each
program.

6. Set Preset function if needed. Preset function is not available in “FRY”
program.



7. Press “START". Set program starts running and the countdown begins.”STEAM/BOIL" program countdown begins
only when the water comes to a full boil.

8. When cooking time expires the device makes an audible sound. Depending on the program chosen or on your
personal settings the device either enters the Keep Warm mode (‘KEEP WARM / CANCEL" button indicator
lights up), or switches off (button indicator goes off). Keep Warm function is not available in “YOGURT/DOUGH"

program.
9. To interrupt or to cancel the program or to disable the Keep Warm function press “KEEP WARM / CANCEL".
“RICE/GRAIN"

This program is recommended for cooking rice and other grains, hot cereals, and various children’s meals. Default
time for the program is 28 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 1 hour 30 minutes with 1 minute
intervals.

"PILAF"
This program is recommended for cooking various types of rice pilafs. Default time for the program is 1 hour. Man-
ual time settings range from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals.

"ERY"
This program is recommended for frying meat, poultry, vegetables, and seafood. Default time for the program is 15
minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 1 hour with 1 minute intervals.

Frying with an open lid is allowed. Preset function is not available in this program.

"OATMEAL/DESSERT"

This program is recommended for cooking various hot cereals using milk, making jams, jellies, and desserts. Default
time for the program is 33 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 1 hour and 30 minutes with 1
minute intervals.

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

« rinse grain thoroughly before cooking;

« grease the sides of the bowl with butter;

« follow the proportions suggested in the recipe book, increase or reduce amount of ingredients proportionally;
« using whole milk dilute it by half with water.

"YOGURT/DOUGH"
This program is recommended for making homemade yogurts and for proofing dough. Default time for the program
is 8 hours. Manual time settings range from 5 minutes to 12 hours with 5 minute intervals.

Keep Warm function is not available in this program.

"BAKE/BREAD"
This program is recommended for baking cakes, pies, puddings, and various kinds of bread. Default time for the
program is 1 hour. Manual time settings range from 20 minutes to 4 hours with 5 minute intervals.

"STEW"
This program is recommended for stewing vegetables, meat, poultry, seafood, for making jellied meat and aspic.
Default time for the program is 40 minutes. Manual time settings range from 20 minutes to 12 hours with 5 minute
intervals.

"BEANS"
This program is recommended for cooking beans. Default time for the program is 35 minutes. Manual time settings
range from 5 minutes to 2 hours with 5 minute intervals.

"SOUP"
This program is recommended for cooking various soups and broths. Default time for the program is 1 hour. Manual
time settings range from 15 minutes to 8 hours with 5 minute intervals.

"STEAM/BOIL"

This program is recommended for cooking vegetables, fish, meat, children’s meals, and various side dishes by steam-
ing or boiling. Default time for the program is 15 minutes. Manual time settings range from 5 minutes to 2 hours
with 5 minute intervals.

To steam:

1. Pour 500-600 ml of water in a bowl. Place the steaming container in.
2. Measure ingredients following the recipe provided, and put them into the container.
3. Follow steps 2-9 of “Standard operating procedure for automatic programs”.

1. ADDITIONAL FEATURES

« Proofs dough « Pasteurizes liquids
« Bakes bread + Makes and warms up baby food
* Makes fondue « Sterilizes tableware and personal items

* Makes cheese, cottage cheese

IV.OPTIONAL ACCESSORIES

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

RAM-CL1 — bowl extraction tongs
Use tongs for convenient extraction of the bowl out of the device. The tongs may be used with multicookers from
other manufacturers.

RAM-G1 — the set of 4 yogurt jars with date-dials on the covers
Use the set to prepare various yogurts. Each jar is provided with a date-dial, allowing you to control expiration dates.
The set may be used with multicookers from other manufacturers.

RHP-M1 — ham maker for RMC-M20/RMC-M30
Designed for cooking ham, rolls and other delicacies of meat, poultry or fish with the addition of various spices. It
may be used with multicookers from other manufacturers, in the oven or in a pan aerogrill with appropriate volume.

RB-A300 — non-stick coated bowl for RMC-M10
Capacity: 3 L. The bowl features excellent non-stick and thermal conductivity properties. It is suitable for product
storage and oven use (below 260°C).

Ceramic coated bowles by ANATO® (Korea): RB-C302 (3 L, for RMC-M10), RB-C502 (5 L, for RMC-M20), RB-C602 (6
L, for RMC-M30)

The ceramic bowl has excellent non-stick and thermal conductivity properties. It was especially designed for baking,
frying and cooking hot cereals. Suitable for product storage and oven use.

RB-A503 — non-stick coated bowl by DAIKIN @ (Japan), for RMC-M20

Capacity: 5 L. Non-stick coating of the bowl is scratch-resistant and features excellent thermal conductivity proper-
ties. It was especially designed for frying, baking, and cooking hot cereals. The bowl is suitable for product storage
and oven use.

RB-5500 — steel bowl for RMC-M20

Capacity: 5 L. The bowl features excellent non-stick and thermal conductivity properties. Recommended for making
various soups and jams. Suitable for blender and mixer use to prepare fruit and vegetable purees and cream soups.
RB-A600 — non-stick coated bowl for RMC-M30

Capacity: 6 L. The bowl features excellent non-stick and thermal conductivity properties. It is suitable for product
storage and oven use (below 260°C).

V.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

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

The lid of the device was either open o was not closed properly.



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

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

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

Baking: the bowl was not greased before baking.

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

INGREDIENTS LOOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

+ 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.

enough steam.

Steaming: the amount of water in the bowl s too little to provide

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

Frying:

Too much moisture inside the bowl.

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

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

\mpn)per ingredients causing excess moisture have been used (juicy fruits
fre

rozen berries, sour cream, etc.)

Too much oil was added.

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

high acidity.

Cooking: the water boiled away during preparation of foods with

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

Too much dough in the bowl.

Use a smaller amount of dough.

Baking (dough did
not bake through):

Proofed dough has reached the inner lid
and covered the steam valve.

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

THE DISH IS OVERCOOKED

Possible Causes

Solving the Problem

Wrong ingredients, wrong size of ingredients or time settings.

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

« Setthe time and cooking program, choose ingredients, propor-
tions, and the size of ingredients according to the recipe.

The dish remained in the unit with the “Keep Warm” on for too long after
it's been cooked.

We recommend using the “Keep Warm" function moderately. If your
device features the function of disabling the “Keep Warm” in advance,

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

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

We recommend taking baked product out of the unit right after the
baking cycle finishes or leaving it on the "Keep Warm” for a short
period of time only.

BAKED GOODS DO NOT RISE

Possible Causes

Solving the Problem

Eqgs and sugar were poorly whipped.

The dough stayed for too Long before being baked.

The flour wasn't sifted or the dough was poorly kneaded.

Use proven recipes adjusted for the device. Choosing, measuring,
and processing ingredients follow recommendations given in

Wrong ingredients.

the recipe.

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 automatically interrupts the program and switches to “Keep Warm”.

Table of Recommended Steaming Time for Various Products

Cooking time was too long.

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

Frying: oil was not added; the ingredients have not been stirred or turned
over.

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

use it to avoid the problem. Cooking time, miutes
LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING Product Welght,g/pcs | Water,mt RMGMI0 | RMGM20 RMCM30
Possible Causes Solving the Problem Pork / beef filet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35/45 35/40 30/30
- Depending on the quality of milk used, it may boil away. To avoid this, Mutton flet (cut into 1.5 cm cubes) 500 00 35 35 0
Milk boils away. we recommend using only ultra-pasteurized milk with the fat content
of 2.5% or less. Dilute milk with water if needed. Chicken fillet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 30 30
+ We recommend using the recipes adjusted for the device. Try 180 (6 pes) /
choosing proven recipes only.Set the time and cooking program, Meatballs / cutlets 450 (3 pc) 500 30/40 30740 15/30
« Ingredients were not properly processed (washed poorly, etc) choose ingredients, proportions, and the size of i
« Wrong general proportions or ingredients. according to the recipe. Fish fillet 500 500 35 25 20
+ Whole grains, meat, fish, and seafood need to be rinsed thor-
oughly before cooking. Shrimps (cooked, peeled, frozen) 500 500 30 20 20
THE DISH IS BURNT Potatoes (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 40 35 40
Possible Causes Solving the Problem Carrots (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 35 35 40
«  The bowl was not properly washed after last use. Make sure that the bowl is clean and has no coating defects before Beet (cut into 1.5 cm cubes) 500 500 50 50 1 hour 30 minutes
+  Non-stick coating is damaged. cooking. Vegetables (frozen) 500 500 35 30 30
General amount of ingredients is smaller than recommended. Use proven recipes, adjusted for the device. Steamed eqgs 3pes 500 25 2 50

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



Table of Default Settings

Program Recommendatonsforuse coting | Tmerange/seting | Presct, | Keep
time
RICE/GRAIN Cooking various kinds of grain and side dishes. 28 min 5min-15hours/1min | + +
PILAF Cooking meat, fish, chicken, and vegetable pilaf. 1 hour 5 min -2 hours / 5 min + +
FRY Frying meat, fish, vegetables, poultry, etc. 15 min 5 min - 1 hour /1 min - +
OATMEAL/DESSERT | S00King various hot cereals using milk and making | 53 S min- 15 hours /1 min | + B
YOGURT/DOUGH | Making yogurt and proofing dough. 8 hours S min-12 hours /5 min | +
BAKE/BREAD Baking puddings, cakes, pies, yeast and puff pastry. | 1 hour 20 min - 4 hours /5 min | + +
STEW Stewing meat, fish, vegetables, making jellied meat. 40 min 20 min - 12 hours /5 min | + +
BEANS Cooking legumes. 35 min Smin-2hours/5min | + +
soup Cooking soups and broths. 1 hour 15 min - 8 hours / 5 min + +
STEAM sgz&;iir&gn;eat,ﬁsh.vege(ahles,haby food by steaming 15 min 5 min - 2 hours / 5 min N N

VI.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,
boil half a lemon for 15 minutes using “STEAM/BOIL” program.

Do not use a sponge with a 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.

Clean the housing as needed, following cleaning and general maintenance guidelines provided. We recommend
cleaning inner aluminum lid after each use.

It is recommended to clean the bowl after each use. The bowl is dishwasher safe. By the end of cleaning, wipe the bowl dry.

The steam valve needs to be cleaned after each use. The steam valve can be taken off from the inner or outer side
of the lid (depending on the model).

Gently, without effort pull the steam valve to-
wards yourself in order to remove it from the
outer side of the lid. Disassemble and rinse under
running water. Let the valve dry, carry out the | |
assembly in return sequence and install back into
place.

Ve
o

order to remove it from the inner side of the lid.Rinse
the valve under running water, let it dry and install
back into place, by turning clockwise.

§ Gently turn the steam valve counterclockwise in

A\
B

Clean the condensation collector, located on the housing of the device after each use. Gently press the lower part
of the collector or hold it by its sides (depending on the model) and gently pull it towards yourself to remove. Pour
the condensate out, wash the collector and install it back into place.

o Condensation may sometimes accumulate in the special cavity around the bowl. Remove it with cloth or tissue.

VII.BEFORE ADDRESSING A SERVICE CENTER

Error code Error description Error handling
System error; system board or heating element malfunc- | Close the lid tightly. If this does not eliminate the error, address an
E1-E4 ? ; :
tion; the lid was not closed properly. authorized service center.
Do not operate the device without the bowl installed! Disconnect the device
ES Automatic protection against overheating activated. | and let it cool down within 1015 minutes. Add water/broth and continue.
If this does not eliminate the error, address an authorized service center.

Problem Possible Cause Solving the problem

The unit does not switch on. | Voltage supply failure. Check the voltage supply.

Voltage supply interruption. Check the voltage supply.

The bowl is installed with a distortion. | Install the bowl properly.

The meal is taking too long to
cook. There is a foreign object between the

bowl and the heating element. Remove the foreign object.

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 ac-
cordance 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 normal wear of the
device and its parts (filters, bulbs, ceramic and Teflon coating, rubber parts etc.).

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

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.



Avant la premiere utilisation de cet article lisez
attentivement son manuel d’utilisation et le con-
server pour référence ultérieure. Lutilisation cor-
recte de l'appareil peut prolonger considérable-
ment sa duree de vie.

MESURES DE SECURITE

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

» Le présent appareil électrique est un dispositif
mutifonctionnel destiné pour la préparation de
la nourriture dans des conditions de vie,pouvant
étre utilisé dans des appartements, résidences
secondaires,chambres d’hotel, locaux utilitaires
des magasins et des bureaux, ou dans dautres
conditions similaires dans le cadre de lexploi-
tation non industrielle. Lusage de lappareil
d'une maniere industrielle ou toute autre utili-
sation a affectation indéterminée, sera consi-
déré comme le manguement aux conditions de
son exploitation en bon ordre. Dans ce cas le
producteur neest pas tenu responsable en ma-
tiere des conséquences éventuelles.

¢ Avant le branchement Vvérifiez si la tension du

secteur local correspond a la tension nominale
dalimentation du multicuiseur (voir les spécifi-
cations ou la plaque signalétique du produit).(voir
les caractéristiques ou la plaque signalétique).
Utilisez une rallonge électrique concue pour
la puissance consommeée de lappareil - linco-
hérence des parametres peut provoquer un
court-circuit ou l'inflammation du cable.

Ne branchez le multicuiseur quaux prises dali-
mentation mises a la terre - cest une condition
obligatoire de protection contre les chocs élec-
triques. En cas dutilisation dune rallonge,
assurez-vous quelle est dotée egalement dune
mise a la terre.

ATTENTION! Pendant le fonctionnement le
corps, la cuve et les éléments métalliques du
multicuiseur les parties métalliques se
réchauffent! Soyez prudent! Utilisez des ma-
niques de cuisine.Afin d’éviter les brilures par
la vapeur chaude ne pas vous-penchez au-
dessus du multicuiseur pour ouvrir le couvercle.



» Coupez lappareil du secteur apres chaque uti-

lisation et pendant son nettoyage ou déplace-
ment. Retirez le cable électrique avec les mains
secs, le retenez par la fiche et non par le cordon.
Ne faites pas passer le cable dalimentation
dans les portes ou prées des sources de chaleur.
Assurez-vous que le cable électrique n'est pas
tordu ou plié, ne touche pas dobjets pointus
et des bords de meubles.

Lendommagement accidentel du cdble
dalimentation peut provoquer des incidents,
qui ne sont pas couvertes de la garantie,
ainsi qu’un choc électrique. Le cable élec-
trigue endommagé exige le remplacement
urgent a un centre de services.

Ne pas placez le multicuiseur sur une surface
molle, ne le couvrez pas pendant le fonctionne-
ment-cela peut provoquer sa surchauffe et panne.
[Lest interdit d'utiliser le multicuiseur Lappareil
a lexteérieur, parce que 'humidité ou les corps
étrangers pénétrant a lintérieur de son corps
peuvent causer de graves endommagements.

» Avant de nettoyer le multicuiseur assurez-vous

qu’il est débranché et compléetement refroidi.
Suivez strictement les instructions pour le net-
toyage de lappareil (p. 16).

IL EST INTERDIT de plonger le multicuiseur
dans leau ou de le placer sous l'eau cou-
rante!

Cet appareil nest pas destiné pour lutilisation
par des personnes (y compris enfants) souffrant
des déviations physiques, nerveuses ou psy-
chiques, ayant un manque de lexpérience ou
de connaissances, sauf si la surveillance res-
pective est établie vis-a-vis des celles-ci, ou
bien si les instructions concernant lusage de
cet appareil leur ont été données par la per-
sonne responsable de leur sécurité. Il est indis-
pensable de surveiller les enfants, afin déviter
qu'ils jouent avec cet appareil,ses composants,
ainsi qu'avec son emballage usine.Les enfants
ne peuvent pas faire le nettoyage et se servir
de lappareil sans qu’ils soient surveillés par
les adultes.



» Nlessayez jamais de réparer
ou de modifier le multicui-
seur vous-mémes. Tous tra-
vaux dentretien et les répa-
rations sont a effectués par
le centre de service agréé.Les
tentatives de réparation non
professionnelles peuvent
provoquer la panne du mul-
ticuiseur, le traumatisme et
les dégats matériels.
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Caractéristiques techniques

Modéle RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

Puissance 500W 800 W 900 W

Tension 220-240V,50 Hz

Contenance du récipient 3 litres. 5 litres. 6 litres.

Revétement du récipient anti-adhérent

Ecran LED, digital

Valve vapeur amovible
Programmes

RICE/GRAIN (RIZ/CEREALES)

PILAF (PAELLA)

FRY (FRIRE)

OATMEAL/DESSERT (RIZ AU LAIT / DESSERT)
YOGURT/DOUGH (YAOURT/PATE)

BAKE/BREAD (CUISSON/PAIN)

STEW (BRAISER)

BEANS (HARICOT SEC)

SOUP (SOUPE)

10. STEAM/BOIL (VAPEUR / CUISSON SEUL)
Fonctions

Réchauffement automatique.

Réchauffer des plats
Départ différé

00NV NN

disponible, 24 h maxi
disponible, 24 h maxi
disponible, 24 h maxi

Etendue de la fourniture

Multicuiseur avec un récipient intérieur.... ...1pc
Conteneur pour cuire a la vapeur. 1pc

patule 1pc
Cuillére 1pc
Verre mesureur 1pc
Notice d'utilisation 1pc
Livre «100 recettes» 1pc
Livret de maintenance 1pc
Cordon d’alimentation 1pc

Le fabricant se réserve le droit de modifier le dessin, [‘étendue de la fourni-
ture et les caractéristiques techniques du produit dans le souci d'améliorer
celui-ci sans en informer le client a titre préalable.

Orgamsatlon des multicuiseurs RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 A1
Couvercle avec une poignée de transport

Valve a vapeur amovible

Récipient

Corps d'appareil

Conteneur pour récupération des eaux condensées

moNnw>

Ecran LED

Panneau de commande

Conteneur pour cuisiner a la vapeur
Verre mesureur

Cuillere

Spatule

Cordon d’alimentation

FrAR——-Tom

Eléments du panneau de commande A2

1. Voyant lumineux dexécution du programme automatique «RICE/GRAIN»
(<RIZ/CEREALES»)

2. Voyant lumineux d'exécution du programme automatique «PILAF»
(<PAELLA»)

3. Voyant lumineux dexécution du programme automatique «FRY»
(<FRIRE»)

4. Voyant lumineux d'exécution du programme automatique «OATMEAL/
DESSERT» («RIZ AU LAIT / DESSERT»)

5. Voyant lumineux d’exécution du programme automatique «YOGURT/
DOUGH» («YAOURT/PATE»)

6. Voyant lumineux dexécution du programme automatique «BAKE/
BREAD» («CUISSON/PAIN»)

7. Bouton «KEEP WARM / CANCEL» («<RECHAUFFER/ANNULER») — bran-
chement / débranchement de la fonction Réchauffage, arrét dexécution
du programme sélectionné, annulation des réglages sélectionnés

8. Bouton «TIMER» («<DEPART DIFFERE») — branchement du mode de
réglage de la durée du départ différé

9. Bouton «START» («<DEPART») — mise en marche du mode de cuisson
sélectionné

10. Ecran digital

11. Voyant lumineux d'exécution du programme automatique «BEANS»
(<HARICOT SEC»)

12. Voyant lumineux d'exécution du programme automatique «SOUP»
(<SOUPE»)

13. Voyant lumineux d'exécution du programme automatique «STEAM/
BOIL» («<VAPEUR / CUISSON SEUL»)

14. Voyant de fonctionnement du mode «KEEP WARM» («RECHAUFFER»)

15. Voyant lumineux d'exécution du programme automatique «STEW»
(<BRAISER»)

16. Bouton «MENU» («CHOIX DE PROGRAMME») — sélection d’'un mode
préprogrammeé

17. Bouton «COOK TIME» («TEMPS DE CUISSON») — réglage du temps de
cuisson

[.AVANT LUTILISATION

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

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

Essuyez le multicuiseur avec un chiffon humide. Lavez la cuve avec de leau
chaude savonneuse. Faites séchez soigneusement. Lors de la premiére uti-
lisation lodeur étrangére est admissible, qui n'est pas due a un dysfonction-
nement de l'appareil. Dans ce cas, nettoyez le multicuiseur (p. 16).

A Attention! Il est interdit dutiliser le produit défaillant.



[I.LEXPLOITATION DU MULTICUISEUR

Avant le premier branchement

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

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

Réglage du temps de cuisson

Les multicuiseurs RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 prévoient une possibilité
de modifier la durée de cuisson préprogrammée par défaut pour chaque
programme. Le pas de modification et la gamme des durées a régler dé-
pendent du programme de cuisson sélectionné.

Pour modifier le temps de cuisson :

1. En appuyant sur le bouton «MENU», sélectionner le programme de
cuisson nécessaire. Lécran affichera une durée de cuisson par défaut
pour chaque programme.

2. Appuyer sur le bouton «COOK TIME» pour modifier la valeur du temps
de cuisson dans Uintervalle acceptable pour le programme sélectionné.
A chaque pression du bouton, la valeur s'accroit. Aprés avoir atteint la
valeur maximum, le réglage du temps reprendra du début de Uintervalle.
Pour accélérer le réglage du temps de cuisson, appuyer sur le bouton
et le maintenir appuyé.

IMPORTANT! Lors du réglage manuel du temps de cuisson, prendre en
considération Uintervalle du temps possible et le pas de réglage prévu pour
le programme que vous avez sélectionné, conformément au tableau des
programmes de cuisson (p. 15).

Fonction «Départ différé»
Cette fonction permet de retarder le lancement du programme de cuisson
jusqu'a 24 h.

1. En appuyant sur le bouton «MENU», sélectionner le programme de
cuisson nécessaire.

2. Appuyer sur le bouton «TIMER», le voyant se mettra a clignoter.

3. Appuyer sur le bouton «COOK TIME» pour régler le temps de retard. A
chaque pression du bouton, la valeur s'accroit. Aprés avoir atteint la
valeur maximum, le réglage du temps reprendra du début de Uintervalle.
Pour accélérer le réglage du temps de cuisson, appuyer sur le bouton
et le maintenir appuyé.

4. En appuyant sur le bouton «MENU» régler les minutes du temps de
retard. A chaque pression du bouton, la valeur saccroit. Aprés avoir
atteint la valeur maximum, le réglage du temps reprendra du début de
Uintervalle. Pour accélérer le réglage du temps de cuisson, appuyer sur
le bouton et le maintenir appuyé.

Alafin de réglage du temps de cuisson,appuyer sur le bouton «TIMER».

6. Pour annuler les réglages sélectionnés, appuyer sur le bouton «KEEP
WARM / CANCEL», ce qui nécessitera d’introduire a nouveau tout le
programme de cuisson.

w

I est déconseillé de se servir du programme du départ différé si le plat a cui-
siner comporte des produits périssables (ceufs, lait frais, viande, fromage, etc.).

Dans le programme «FRY», la fonction «Départ différé» n'est pas accessible.

Lappareil dispose d’une mémoire rémanente. En cas de coupure d'alimenta-
tion de courte durée, tous les réglages sont gardés.

Fonction de maintien au chaud des plats cu
automatique)

Elle est activée toute seule a la fin dexécution du programme de cuisson
pour maintenir la température d'un plat cuisiné entre 70 et 75°C pendant
24 h.écran affichera un décompte direct du temps de fonctionnement dans
ce mode. Si nécessaire, il est possible de débrancher le mode de réchauffe-
ment automatique en appuyant sur le bouton «<KEEP WARM / CANCEL». Le
voyant lumineux du mode «KEEP WARM» séteindra a lécran. Cette fonction
n'est pas accessible dans le programme «YOGURT/DOUGH».

és (réchauffement

Fonction de réchauffement des plats
Pour réchauffer les plats froids :

1. Remettre les aliments dans le récipient, placer celui-ci dans le corps
d'appareil. Vérifier que le récipient est en bon contact avec lélément
chauffant.

2. Fermer le couvercle de fagon a faire entendre un déclic, connecter le
multicuiseur électrique sur le secteur.

3. Appuyer sur le bouton «KEEP WARM / CANCEL». Le voyant respectif
sallumera & L'écran et le réchauffement démarre. La minuterie affi-
chera le décomptage du temps de fonctionnement de L'appareil dans
ce mode. Le plat sera mis a la température entre 70 et 75°C. Cette
température peut étre maintenue pendant 24 h.

4. Si nécessaire, il est possible de débrancher le réchauffement en ap-
puyant sur le bouton «KEEP WARM / CANCEL». Les voyants vont
s’éteindre a [‘écran et sur le bouton.

IMPORTANT! Malgré le fait que le multicuiseur soit capable de maintenir
chaud laliment pendant 24 h, il est déconseillé de laisser a chaud le plat
cuisiné pendant plus de 2 a 3 heures, étant donné que cela risque de nuire
aux qualités alimentaires du plat.

Procédure générale a suivre en utilisant les programmes auto-
matiques

1. Préparer (en quantité requise) des ingrédients nécessaires selon la
recette, les mettre dans le récipient. Veiller a disposer tous les ingré-
dients,y compris le liquide, au-dessous du repére maximum de léchelle
portée sur la face intérieure du récipient.

2. Placer le récipient dans le corps d'appareil. Vérifier que le récipient se
trouve en bon contact avec lélément chauffant.

3. Fermer le couvercle de fagon a faire entendre un déclic. Connecter le
multicuiseur électrique sur le secteur.

4. En appuyant sur le bouton «MENU», sélectionner le programme de
cuisson voulu (le voyant respectif du programme sélectionné sallume
a lécran).

5. Pour modifier la durée de cuisson préprogrammeée par défaut pour
chaque programme, appuyer sur le bouton «COOK TIME».

6. Si nécessaire, régler le temps du départ différé. La fonction «Départ
différé» n'est pas accessible lors de Lutilisation du programme «FRY».

7. Appuyer sur le bouton «START». Le processus de cuisson démarrera et
le décomptage du temps du fonctionnement du programme de cuisson
commencera.

8. Les bips se feront entendre lorsque le programme aura été exécuté.
Par la suite, en fonction d’un programme sélectionné ou de réglages
activeés, lappareil se met en mode de réchauffement automatique (le
voyant du bouton «KEEP WARM / CANCEL» s'allume) ou séteint (le
voyant du programme séteindra). La fonction de réchauffement auto-
matique n'est pas accessible dans le programme «YOGURT/DOUGH».

9. Pour suspendre le processus de cuisson, annuler le programme sélec-
tionné ou couper le réchauffement automatique, appuyer sur le bouton
«KEEP WARM/CANCEL».

Programme «RICE/GRAIN»

IL est conseillé pour cuisiner le riz, les bouillies et appliquer le menu pour
enfants. Par défaut, la durée de cuisson dans le programme «RICE/GRAIN»
estréglée a 28 min. IL est possible de régler a main la durée de cuisson dans
lintervalle de 5 min a 1 h 30 min avec un pas de réglage égale a une minute.

Programme «PILAF»

IL est conseillé pour cuisiner toutes sortes de pilaf. Par défaut, la durée de
cuisson dans le programme «PILAF» est réglée a 1 h. Il est possible de régler
a main la durée de cuisson dans l'intervalle de 5 min a 2 h avec un pas de
réglage égal a 5 min.

Programme «FRY»

ILest conseillé pour frire la viande, les légumes, les fruits de mer. Par défaut,
la durée de cuisson dans le programme «FRY» est réglée a 15 min. Il est
possible de régler a main la durée de cuisson dans lintervalle de 5 mina 1
h avec un pas de réglage égal a 1 min.

ILest admissible de frire les aliments le couvercle de lappareil étant ouvert.
La fonction «Départ différé» n'est pas accessible dans ce programme.

Programme «OATMEAL/DESSERT»

Il est conseillé pour cuisiner les kachas au lait, confitures, marmelades,
gelée de fruits et différents desserts. Par défaut, la durée de cuisson dans
le programme «OATMEAL/DESSERT» est réglée a 33 min. Il est possible de
régler a main la durée de cuisson dans lintervalle de 5 min a 1 h 30 min
avec un pas de réglage égal a 1 min.

Le programme est prévu pour cuisiner des kachas avec un lait pasteurisé a
faible teneur en corps gras. Pour éviter l'évaporation du lait et obtenir le
résultat souhaité, il est conseillé de:

laver avec soin les gruaux a grains entiers (riz, HARICOT SEC, millet,
etc.), jusqu'a ce que leau ne devienne bien propre ;

beurrer le récipient du cuiseur avant de procéder a la cuisson ;
respecter rigoureusement les proportions en prenant la mesure des
ingrédients en conformité aux recommandations du livre des recettes,
ne réduire ni augmenter la quantité des ingrédients quen gardant la
stricte proportion entre ces ingrédients ;

en utilisant le lait entier, le diluer a l'eau dans la proportion de 1 a 1.

Programme «YOGURT/DOUGH»
Ce programme vous permettra de cuisiner chez vous de délicieux et utiles
yogourts. Il vous permet aussi de faire lever la pate. Par défaut, la durée de
cuisinage dans le programme «YOGURT/DOUGH» est réglée a 8 h. Il est
possible de régler a main la durée de cuisson dans l'intervalle de 5 min a
12 h avec un pas de réglage de 5 min.

La fonction « Réchauffement automatique « n'est pas accessible dans ce
programme.

Programme «BAKE/BREAD»

ILest conseillé pour cuisiner des biscuits, poudings, gateaux en pate au levain
ou feuilletée, et pour cuire différentes sortes de pain. Par défaut, la durée
de cuisinage dans le programme «BAKE/BREAD» est réglée a 1 h. Il est
possible de régler a la main la durée de cuisson dans Uintervalle de 20 min
a4 havec un pas de réglage égal a 5 min.

Programme «STEW»

ILest conseillé pour cuire a létouffée les légumes, viandes, volaille, fruits de
mer, pour cuisiner une viande ou un poisson a la gelée. Par défaut, la durée
de cuisinage dans le programme «STEW» est réglée a 40 min. IL est possible
de régler a la main la durée de cuisson dans Uintervalle de 20 mina 12 h
avec un pas de réglage égal a 5 min.



Programme «BEANS»

ILest conseillé pour cuire les légumineuses. Par défaut, la durée de cuissson dans le programme «BEANS» est réglée
a 35 min. ILest possible de régler a main la durée de cuisson dans Uintervalle de 5 min a 2 h avec un pas de réglage
égal a 5 min.

Programme «SOUP»

IL est conseillé pour cuisiner les différents premiers plats, compotes. Par défaut, la durée de cuisinage dans le pro-
gramme «SOUP» est réglée a 1 h. IL est possible de régler a main la durée de cuisson dans Uintervalle de 15 min a
8 h avec un pas de réglage égal a 5 min.

Programme «STEAM/BOIL»

Ce programme est conseillé pour cuire a la vapeur les légumes, le poisson, la viande, des plats diététiques et végé-
tariens, des plats pour enfants, de méme que pour cuire les légumes destinés a assortir les plats et a faire des salades.
Par défaut, la durée de cuisinage dans le programme «STEAM/BOIL» est réglé a 15 min. Il est possible de régler a
la main la durée de cuisson dans lintervalle de 5 min a 2 h avec un pas de réglage égal a 5 min.

Pour cuisiner des légumes ou autres aliments a la vapeur :

1. Verser dans le récipient 500 a 600 ml d'eau. Placer dans le récipient le conteneur pour cuisiner a la vapeur.

2. Prendre une mesure et préparer les produits conformément a la recette, les distibuer uniformément dans le
conteneur pour cuisiner a la vapeur.

3. Suivre les paragraphes du 2 a 9 du chapitre «Procédure générale a suivre en utilisant les programmes automa-
tiques».

[1l.AUTRES POSSIBILITES

« Apprét

« Panification

« Cuisinage de la fondue

« Préparation des fromages, fromages blancs

IV.ACCESSOIRES EN OPTION

Des accessoires additionnels du multicuiseur sont optionnels. Pour avoir de plus vastes informations sur leur assor-
timent, lachat et leur compatibilité avec la référence de votre appareil, contacter votre distributeur régional.

« Pasteurisation des produits liquides

« Cuisson et maintien au chaud des plats d'enfant

« Stérilisation de la vaisselle et des objets hygiéniques
personnels

RAM-CL1 — pince pour le récipient
Elle sert a retirer plus facilement le récipient du multicuiseur. Elle peut s'utiliser avec les multicuiserurs des autres
marques.

RAM-G1 - jeu de bocaux pour yogourt avec des marqueurs de la date sur les couvercles (4 piéces)
Les bocaux servent a cuisiner des yogourts de types différents. Les bocaux sont munis de marqueurs permettant de
contréler la date limite de Lutilisation. Ils peuvent s'utiliser avec les multicuiseurs des autres marques.

RHP-M1 — presse a jambon pour RMC-M20 et RMC-M30

Elle sert a cuisiner du jambon, des roulades et autres mets délicats de viande, volaille ou poisson agrémentés de
différentes épices et charges. Elle peut étre utilisée dans le cuiseur, étuveuse, four a chaleur tournante ou cocotte
de contenance appropriée.

RB-A300 — récipient a revétement anti-adhérent pour RMC-M10

Capacité : 3 litres. Le récipient posséde des caractéristiques parfaites anti-adhérentes et thermoconductrices. Il peut
étre utilisé en dehors du cuiseur pour y garder des aliments et cuisiner des plats dans l'étuveuse (a une température
maximale de 260°C).

Récipients a revétement céramique ANATO® (Corée) : RB-C302 (3 litres pour RMC-M10), RB-C502 (5 litres pour
RMC-M20), RB-C602 (6 litres pour RMC-M30)

Le récipient a un revétement céramique trés résistant vis-a-vis des endommagements mécaniques. Il peut étre
utilisé en dehors du cuiseur pour y garder des aliments et cuisiner des plats dans létuveuse.

RB-A503 — récipient a revé anti de marque DAIKIN® (Japon) pour RMC-M20
Capacité : 5 litres. Son revétement anti-adhérent est trés résistant vis-a-vis des endommagements mécaniques. IL
convient parfaitement pour frire, cuire,y compris des kachas au lait. IL peut étre utilisé en dehors du cuiseur pour y

garder des aliments et cuisiner des plats dans létuveuse.

RB-S500 — récipient en acier pour RMC-M20
Capacité : 5 litres. IL est trés résistant vis-a-vis des endommagements mécaniques. Il est conseillé pour cuisiner
différentes soupes, compotes, confitures, marmelades. IL convient parfaitement pour y installer un blendeur, un mixeur

et autres ustensiles de cuisine pour cuisiner des purées de légumes et de fruits ou des soupes-crémes.

RB-A600 — récipient a revétement anti-adhérent pour RMC-M30

Capacif

6 litre. Le récipient posséde des caractéristiques parfaites anti-adhérentes et thermoconductrices. IL peut

étre utilisé en dehors du cuiseur pour y garder des aliments en réfrigérateur et cuisiner des plats dans l‘étuveuse (a

une température maximale de 260°C).

V.CONSEILS DE BONNE CUISINE

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

et les variantes de leur suppression.
PLAT N’EST PAS PRET

Causes éventuelles

Le couvercle du multicuiseur nest pas fermé ou est entreouvert, cest
pourquoi a température de cuisson nést pas assez élevée.

La cuve nadhére pas bien & lélément chauffant, cest pourquoi la
température de cuisson nést pas assez élevée.

Choix malheureux d'ingrédients. Les ingrédients choisis ne sont
pas appropriés pour ce mode de cuisson ou il faut choisir un autre
mode de cuisson.

Les aliments sont coupés trop grands, les proportions générales de
pose daliments ne sont pas observées.

La durée de cuisson est réglée (calculée) incorrectement.

La recette sélectionnée nest pas adaptée a la cuisson dans le
multicuiseur.

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

Griller:

« llyatrop d'huile végétale dans la cuve.
« Exces deau dans la cuve.

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

Au cours du repos la péte est collée & lintérieur du
couvercle et a blogué la valve vapeur.

Four (la pate

reste crue):
Vous avez posé trop de pate dans la cuve.

PRODUIT TROP CUIT

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

Aprés la préparation le plat fini a été maintenu au chaud

pour trop longtemps.

Variante de suppression

Pendant la cuisson, ne pas ouvrez le multicuiseur sans nécessité.
Fermez le couvercle jusquiau clic. Assurez-vous que rien nempéche &
la fermeture étanche du couvrcle et le joint détanchéité a lintérieur
du couvercle nest pas déformé.

La cuve doit étre installée réguliérement dans le multicuiseur. Le fond
de cuve doit adhérer étroitement au disque chauffant.

Assurez-vous de labsence dobjets étrangers a Lintérieur du multicui-
seur. Ne pas admettez de contaminations du disque chauffant.

1L est souhaitable diutiliser les recettes éprouvées (adaptées pour le
modele donné). N'utilisez que les recettes dont vous pouvez faire
confiance.

Les aliments choisis, Leur coupe, les proportions des aliments, a sélec-
tion dumode et la durée de cuisson doivent correspondre 4 la recette
sélectionnée.

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

+ Lorsque vous faites griller des aliments une couche mince d'huile est
suffisante au fond de cuve.
+ Enmode « Griller « suivez strictement la recette choisie.

Lorsque vous faites griller des aliments ne pas fermez le couvercle du
multicuiseur, si cela n'est pas indiqué dans la recette. Décongeler obliga-
toirement les aliments congelés avant de les faire griller et videz leau.

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

Mettez mois de péte dans la cuve.

Retirez les morceaux de péte de la cuve, faites tourner, mettez de nouveau
dans la cuve, ensuite continuez le mode jusqu'a la cuisson complete.
Ultérieurement mettez mois de pate dans la cuve.

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

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



PRODUIT EBULLI

Durée conseillée pour cuisiner différents produits a la vapeur

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

La qualité et les propriétés du lait peuvent dépendre de son origine et les condi-
tions de sa production. Nous ne dutiliser que le Lait ultra-p

risé lait avec la teneur en matiéres grasses de 2,5% au maximum. Si nécessaire,
le lait peut étre dilué avec un peu deau potable.

Les aliments soit nont pas été traités avant la cuisson,
soit ils ont été traités improprement (mal lavés et etc.).

Non observation des proportions du plat ou choix erron-
né du type daliment.

Utilisez la recette vérifiée (adaptée pour ce modéle du multicuiseur). La sélec-
tion des ingrédients, leur traitement préalable, les proportions doivent corres-
pondre 4 la recette.

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

PLAT BRULE

« La cuve est mal lavée apres la fois précédante.
. le iadhésif de la cuve est

Avant la cuisson assurez-vous si la cuve est bien lavée et le
hésif nest pas endommagé.

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

La durée trop longue de cuisson est réglée.

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

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

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

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

Cuisson lente : manque deau dans la cuve.

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

) Pokds, g Q-té deau, Durée de cuisson, min
Produit o |
@t mi RMCMI10 | RMGM20 | RMGM30
Filet de porc / vache (ulienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35/45 35/40 30/30
Filet de mouton (ulienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 30
Filet de poulet (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30
180 (6 pes)
Quenelles / croquettes 506y | 50 30/40 30/40 15/30
Poisson (filet) 500 500 35 25 20
antiad-
Crevettes pour hors dceuvre (décortiquées, cuites et congelées) | 500 500 30 20 20
Pommes de terre (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
Carottes (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40
Betteraves (julienne 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1h30 min
Légumes (gelés frais) 500 500 35 30 30
Euf  la vapeur 3pcs 500 25 25 30

i

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

Observez la proportion correcte du liquide et des ingrédients solides.

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

Avant la pose de la pate graisser Le fond et les parois de la cuve (utilisez de U'huile
ou du beurre) (ne pas versez de Uhuile dans La cuvel).

COUPE DES ALIMENTS DEFORMEE

Les aliments sont mélangés trop souvent dans la cuve.

Pour faire griller ilfaut | él ‘dans chaques 5-7 minute

La durée de cuisson est trop longue.

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

PATE RESTE MOUILLEE APRES LA CUISSON

Les ingrédients impropres qui favorisent la formation dexcés
deau ont été utilisés (légumes ou fruits fondants, baies conge-
lées, créme fraiche et etc).

Choisissez des ingrédients en conformité avec la recette. Tachez de ne pas utili
ser les aliments contenant trop d’humidité, ou de réduire leur quantité au mis
mum.

Les produits finis ont été laissés pour trés longtemps dans le
multicuiseur fermé.

Tachez de faire sortir les produits cuits du multicuiseur immédiatement aprés la
préparation. Si nécessaire il est admis de laisser les produits finis dans le mul-
ticuiseur pour le court terme avec le maintien au chaud activé.

PATE NON LEVEE

Les oeufs avec du sucre sont mal montés.

La pate avec lagent de levée ajouté a été laissé pour longtemps.

Utilisez la recette essayée et approuvée (adaptée pour ce

La farine n'est pas blutée ou la pate est mal tournée.

modgle).Le choix des ingrédients, leur traitement plélimi-
naire, les proportions doivent auxinstructions

Ingrédients mal approprié.

de la recette.

La recette choisie ne convient pas au modéle donné de multicuiseur.

Certains modéles de multicuiseurs REDMOND en modes «STEW» et «SOUP» prévoient la mise en action du systéme de
protection contre la surchauffe. Dans ce cas le mode de cuisson est arrété et le multicuiseur passe en mode de maintien

au chaud.

Iy lieu de prendre en compte qu'il s‘agit ici de recommandations d'ordre général. Le temps réel pourrait différer de
celui conseillé en fonction de la qualité d’un aliment particulier et de vos préférences en matiére de godt.

Tabl récapitulatif de cuisson (réglages d'origine)
5 . -
. ¥ o
3 H Intervalle du temps d £ £
. S Intervalle du temps de R £
Programme Utilisation recommandée £3 aseon s de rimisge H £ g
2k 2 FE
£ 3 R
& ]
RICE/GRAIN Pour cuisiner des gruaux, des ganitures 28 min | 5min-1h30min/1min .
PILAF Pour cuisiner des pilafs de différents types (3 la viande, | ; Smin-2h/5 min .
poisson, volaille, légumes)
Ry Pour frire a viande, le poisson,Les légumes et des plats | g | g i gy o .
4 plusieurs composants
OATMEAL/DESSERT | Pour cuisiner des kachas au lait, différents desserts | 33 min | 5 min -1 h 30 min/1 min +
YOGURT/DOUGH | Pour cuisiner des yogourts classiques, des appréts 8h 5min-12h/5 min -
Pour cuire des biscuits, poudings, géteaux avec la pate
BAKE/BREAD 4 levain et la pate feuilletée ; pour cuisiner des produits | 1h 20 min -4 h/5 min +
panifiés
Pour cuire a létouffée La viande, e poisson, es légumes
STEW et les plats 4 plusieurs composants, pour cuisiner la | 40 min | 20 min-12h /5 min +
gélatine
BEANS Pour cuisiner des légumineuses 35min | Smin-2h/5min +
soup Pour cuisiner des bouillons, soupes de liaison, aux lé- | ; 15 min-8h/ min .
qumes et froides
STEAW/BOIL Pour cuire La viande, Le poisson, les Légumes etles plats | g g o g N
a plusieurs composants, mets pour enfants




VI.NETTOYAGE ET MAINTENANCE DE LAPPAREIL

Avant de nettoyer appareil, vérifier qu’il est coupé du secteur et totalement refroidi. Utiliser un tissu doux et des
détergents non abrasifs pour laver la vaisselle. Nous recommandons de procéder au nettoyage de lappareil immé-
diatement apreés son utilisation. Avant sa premiére utilisation ou pour éliminer des odeurs a la fin de cuisson, nous
conseillons de faire bouillir un demi-citron dans le programme «STEAM/BOIL».

Lors du nettoyage, il est interdit d'utiliser des matiéres abrasives, des éponges a une couche abrasive ou des substances
chimiquement agressives. Il est interdit d'immerger le corps d'appareil a l'eau ou lexposer a un jet d'eau.

Le corps d'appareil doit étre nettoyé selon la nécessité. Le couvercle intérieur en aluminium doit étre nettoyé apreés
chaque usage de l'appareil.

IL est conseillé de nettoyer le récipient aprés chaque utilisation de lappareil. Il est possible d'utiliser une machine
a laver la vaisselle. A la fin de nettoyage, essuyer a sec la surface extérieure du récipient.

La valve vapeur amovible doit étre nettoyée également aprés chaque utilisation de l'appareil. La valve est déposée
de la face intérieure ou extérieure du couvercle suivant la modification du modéle.

A Pour démonter la valve de la face extérieure du
couvercle, le tirer avec précaution vers soit sans
appliquer trop deffort. La démonter piece par
piéce, la laver sous un jeu deau courante et la
laisser sécher. Remonter la valve dans lordre
inverse a celui de démontage et a remettre en
place.

Pour déposer la valve de la face intérieure du cou-
vercle, la faire pivoter avec précaution dans le sens
antihoraire et la retirer de son logement. Laver avec
soin la laver sous un jeu deau courante et la laisser
sécher. La replacer dans son logement et la fixer en
la faisant tourner avec attention dans le sens horaire.

N

Le conteneur pour eaux condensées disposé sur le corps d’appareil, doit étre nettoyé aprés chaque usage de l'appa-
reil. A cet effet, appuyer avec précaution sur la partie inférieure du conteneur ou prendre le conteneur par ses faces
latérales (en fonction de la modification du modele), le tirer légerement vers soit et le retirer. Evacuer les eaux
condensées, rincer le conteneur et le remettre en place.

Parfois l'excédent d'eaux condensées se dépose dans une gorge spéciale autours du corps d'appareil. Utiliser des serviettes
de cuisine ou une serviette essuie-main pour Uéliminer.

VII.LAVANT DE CONTACTER LE CENTRE DE MAINTENANCE

Message derreur

8, Reméde
sur lécran

Pannes éventuelles
Défaut systéme (panne éventuelle dune carte
E1-E4 électronique ou de sondes de température), soit
Cest le couvercle qui est mal fermé

Refermer le couvercle de fagon étanche. Si le probléme persiste, contac-
ter le centre de maintenance agréé

Ne pas mettre en marche Uappareil le récipient vide | Désalimenter
Uappareil, le laisser se refroidir pendant 10 & 15 min, rajouter de leau
(bouillon) dans le récipient et reprendre la cuisson. S le probléme persiste,
contacter le centre de maintenance agréé

La protection automatique contre la surchauffe

£ a fonctionné

Panne Cause éventuelle Réparation

Ne se met en marche. Pas dalimentation du secteur. Vérifiez la tension du secteur.

Pannes de courant. Vérifiez la tension du secteur.
Ly a un objet étranger entre la cuve et lélé-

ot chautant Eliminez lobjet étranger.

La durée de cuisson est trop

longue. La cuve du multicuiseur est installée irrégulié-

Installez la cuve réguliérement, sans gauchissement.
rement.
Débranchez le multicuiseur,laissez-le refroidir. Nettoyez élément

Lélément chauffant est contaminé.
chauffant.

VII1. GARANTIES

Ce produit est couvert de la garantie pendant les 2 ans a compter de la date d’achat. Pendant la période de garantie
le fabricant s'engage a réparer, remplacer des piéces reconnues défectueuses ou fournir un nouveau appareil en cas
des défauts de fabrication causés par la mauvaise qualité des matériaux et d'assemblage. La garantie prend effet
uniquement si la date d'achat est confirmée par le sceau du magasin et la signature du vendeur sur la carte de garan-
tie originale. Cette garantie est valable uniquement si le produit a été utilisé conformément a son mode demploi,
n'a pas été réparé ou désassemblé et ne peut étre endommagé par une mauvaise manipulation, ainsi que tous ses
composants sont complets. La présente garantie ne couvre pas lusure normale et les consommables (filtres,ampoules,
revétements céramique et téflonisé, joints et etc.).

La durée de service établie par le fabricant fait 5 ans a compter de la date d’achat, a condition qu’il soit utilisé
conformément a ces instructions et normes techniques applicables.

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



Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie
sorgfaltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die
richtige Verwendung des Gerates wird seine Leb-
ensdauer erheblich verlangern.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller trdgt keine Haftung fir
Schdden, die durch Nichtbeachtung der Si-
cherheitsvorschriften und Betriebsanleitung
des Gerdtes verursacht wurden.

Dieses Gerat ist ausschliefdlich zum Einsatz im
Haushalt und bei ahnlichen Anwendungen vor-
gesehen: Mitarbeiterbereiche in Geschaften,
Buros und an anderen Arbeitsplatzen; Auf Bau-
ernhofen und an ahnlichen Niederlassungen;
Nutzung durch Gaste von Hotels, Motels und
anderen Herbergen; Private Zimmervermietung.
Vor dem Anschluss an das Stromnetz Uberzeu-
gen sie sich davon,dass die Spannung im Strom-
netz der Nennspannung des Gerates entspricht
(siehe technisches Datenblatt oder Fabrikschild).
Bei Bedarf,verwenden Sie nur ein Verlangerungs-
kabel,dass fur die aufgenommenen Leistung des

Gerdts geeignet ist. Nichtbeachtung kann zu ei-
nem Kurzschluss oder einem Brandfall fuhren.
Schliefden sie das Gerat nur an den geerdeten
Steckdosen an. - Das ist eine Pflichtanforde-
rung zum Schutz gegen Stromschlag. Uber-
zeugen sie sich, dass ein evtl. verwendetes
Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

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

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

Legen Sie das Stromkabel nicht in Tur6ffnungen
oder neben Warmequellen. Beachten Sie, dass
das Stromkabel sich nicht verwindet oder uber-
neigt und nicht mit scharfen Gegenstanden,
Ecken und Mobelkanten in Bertihrung kommt.



Beachten Sie: Beschddigungen des Stromka-
bels konnen zu Schdden, die den Gewadbhrleis-
tungsbedingungen nicht entsprechen, sowie
zu einem Stromschlag fiihren. Das beschda-
digte Stromkabel muss sofort im Servicezen-
trum ausgewechselt werden.

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

Das Gerat nicht im Freien verwenden. - Ein-
dringende Feuchtigkeit in Gehduse oder
Fremdgegenstande konnen starke Beschadi-
gungen verursachen.

Bevor sie das Gerat reinigen, Uberzeugen Sie
sich,dass es vom Stromnetz getrennt und vol-
lig abgekuhlt ist. Beachten Sie die Anweisun-
gen zur Geratereinigung (Seite 22).

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

¢ Dieses Gerat darf von Kindern ab 8 Jahren

benutzt werden. AuRerdem durfen es unter
bestimmten Voraussetzungen Menschen mit
verminderten korperlichen,sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten und mangelnder Erfah-
rung sowie fehlenden Kenntnissen in seinem
Gebrauch anwenden: Sie missen bei der Nut-
zung beaufsichtigt warden oder in dem siche-
ren Umgang mit dem Gerat unterwiesen wor-
den sein und die damit verbundenen Gefahren
verstehen. Kinder sollten nicht mit dem Gerat
spielen. Halten Sie das Gerat und sein Kabel
fern von Kindern unter 8 Jahren. Reinigungs-
und Instandhaltungstatigkeiten sollten Kinder
nicht ohne Beaufsichtigung durchfuhren.

Die Reparatur des Gerates in Eigenregie oder
die Anderungen seiner Konstruktion sind ver-
boten.Alle Bedienungs-und Reparaturarbeiten
mussen durch ein autorisiertes Serviceperso-
nal ausgefuhrt werden.Die nicht professionell
ausgefuhrte Arbeit kann zu Geratstorungen,
Verletzungen und Eigentumsschaden fuhren.
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Spezifikation

Modell RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

Leistung 500w 800w 900 W

Spannung 220-240V, 50 Hz

Topffassungsvermogen 31 51 61

Topfbeschichtung Antihaftbeschichtung

Display LED, digital

Dampfauslassventil abnehmbar
Zubereitungsprogramme

1. RICE/GRAIN (REIS)

2. PILAF (PAELLA)

3. FRY (BRATEN)

4. OATMEAL/DESSERT (MILCHREIS/BABYNAHRUNG)

5. YOGURT/DOUGH (JOGHURT/HEFETEIG)

6. BAKE/BREAD (BACKEN/BROT)

7. STEW (SCHMOREN/SCHMORBRATEN)

8. BEANS (SPATZLE/RAVIOLI)

9. SOUP (SUPPEN/EINTOPFE)
10. STEAM/BOIL (DAMPFGAREN/KOCHEN)
Funktionen
Warmhaltefunktion ja, bis 24 h
Aufwdrmen ja, bis 24 h
Startzeit Vorwahl ja, bis 24 h
Bestandteile
Multikocher mit integriertem Topf. 1St
Dampfagitter. 1St.
Flachléffel 15t
Schépfléffel 15t
Messbecher 1st
Gebrauchsanweisung 1St
Buch ,100 Rezepte" 1St.
Servicebuch 1st
Stromkabel 1st

Der Hersteller behilt sich das Recht auf Anderungen in der Beschaffenheit,
der Bestandteile und der technischen Eigenschaften des Produktes bei Nach-
besserungen ohne zusitzliche Vorankiindigung Giber diese Anderungen vor.

Beschreibung der Multikocher RMC-M10/RMCG-M20/RMC-M30 Al
A.  Gerdt mit Tragegriff

B. Abnehmbares Dampfauslassventil
C. Topf

D. Gehduse des Kochers

E. Kondensatsammelbehdlter I. Messbecher
F. LED-Display J. Schopfloffel
G. Bedienfeld K. Flachloffel
H. Dampfgitter L. Stromkabel

Funktionen des Bedienfeldes A2

1. Symbolfeld ,RICE/GRAIN" (,REIS")

2. Symbolfeld ,PILAF (,PAELLA")

3. Symbolfeld ,FRY" (,BRATEN")

4. Symbolfeld ,OATMEAL/DESSERT" (,MILCHREIS/BABYNAHRUNG")

5. Symbolfeld .YOGURT/DOUGH" (.JOGHURT/HEFETEIG")

6. Symbolfeld ,BAKE/BREAD" (,BACKEN/BROT")

7. Taste ,KEEP WARM / CANCEL" ,(WARMHALTEN/BEENDEN®) — Ein-/Aus-
schalten der Warmhalte-Funktion, Beenden des Zubereitungsprogramms,
Loschen der gewdhlten Einstellungen

8. Taste ,TIMER" (,STARTZEIT VORWAHL") — Einschalten der Funktion
“Startzeit Vorwahl”

9. Taste ,START"— Einschalten des gewahlten Zubereitungsprogramms

10. Digitales Display

11. Symbolfeld ,BEANS" (,SPATZLE/RAVIOLI")

12. Symbolfeld ,SOUP* (,SUPPEN/EINTOPFE")

13. Symbolfeld ,STEAM/BOIL" (,DAMPFGAREN/KOCHEN®)

14. Symbolfeld ,KEEP WARM® (,WARMHALTEN®)

15. Symbolfeld ,STEW" (,SCHMOREN/SCHMORBRATEN")

16. Taste ,MENU" (,MENU") — Auswahl des automatischen Zubereitungs-
programms

17. Taste ,COOK TIME" (,KOCHZEIT") — Einstellung der Zubereitungszeit

I.VOR DEM ERSTEN EINSCHALTEN

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

is erlischt lhr G:

Bei Fehlen der Seri auf dem

Wischen Sie das Gerdtgehduse mit einem feuchten Tuch ab. Waschen Sie
den Topf mit warmem Spiilwasser. Trocknen Sie den Topf. Bei der ersten
Anwendung kann ein Geruch auftreten, dies riihrt nicht aus einem Defekt
des Gerats. In diesem Fall reinigen Sie das Gerét (Seite 22).

A Vorsicht! Das Gerit bei jeglichem Fehler nicht zu verwenden.

I[I.BETRIEB DES MULTIKOCHERS

Vor der ersten Anwendung

Stellen Sie das Gerat auf einer stabilen, ebenen, horizontalen Fliache ab.
Dabei muss der aus dem Dampfventil austretende HeiRdampf die Tapete,
dekorative Beschichtungen, elektronische Gerdte und andere Gegenstande
oder Materialien, die durch hohe Luftfeuchtigkeit und Temperatur beeinflusst
werden kann, nicht riihren.

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

Einstellung der Zubereitungszeit

In den Multikochern RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 gibt es die Moglichkeit,
die Zubereitungszeit, die fiir jedes Zubereitungsprogramm standardmafig
eingestellt ist, zu andern. Das Einstellintervall und der mogliche Einstell-
zeitbereich hdngen vom gewahlten Zubereitungsprogramm ab.

Um die Zubereitungszeit zu andern:

1. Wahlen Sie mit der Taste ,MENU" das gewiinschte Zubereitungspro-
gramm. Auf dem Display wird fiir jedes Zubereitungsprogramm die
standardméBige Zubereitungszeit angezeigt.

2. Driicken Sie die Taste ,COOK TIME", um die Zubereitungszeit im fiir das
gewdhlte Zubereitungsprogramm zuldssigen Bereich, zu dndern. Bei
jedem Driicken der Taste erhoht sich der Wert. Ist der Maximalwert
erreicht, wird die Einstellung vom Bereichsanfang fortgesetzt. Fiir die
schnelle Anderung der Zubereitungszeit halten Sie die Taste gedriickt.

WICHTIG! Bei der der Zub: it beachten Sie
den zuldssigen Zeitbereich und den Einstellschritt, der durch das von Ihnen
gewihlte Zubereitungsprogramm vorgesehen ist, gemdf der Ubersichtsta-
belle der Zubereitungsprogramme (Seite 22).

Funktion ,Startzeit Vorwahl”

Diese Funktion erlaubt, den Start des Zubereitungsprogramms bis zu 24
Stunden vorzuwahlen.

1. Driicken Sie die Taste ,MENU", um das gewiinschte Zubereitungspro-
gramm zu wahlen.

2. Driicken Sie dann die Taste ,TIMER,, dabei beginnt die Zeitanzeige auf
dem Display zu blinken.

3. Driicken Sie die Taste ,COOK TIME", um die Zeitvorwahl einzustellen.
Bei jedem Druck der Taste vergroRert sich der Wert.

4, Driicken Sie die Taste ,MENU", um die Startvorwahl in Minuten einzu-
stellen.

5. Nach dem Einstellen der Zubereitungszeit driicken Sie die Taste ,TIMER".

6. Zum Abbruch der getétigten Einstellungen driicken Sie die Taste ,KEEP
WARM / CANCEL falls das Zubereitungsprogramm neu gewahlt werden
soll.

Die Verwendung der Startvor ist nicht zu wenn das
Gericht leicht verderbliche Lebensmittel (Eier, frische Milch, Fleisch, Kise
usw,) enthdlt.

Bei dem Programm ,FRY " ldsst sich diese Funktion ,Startzeit Vorwahl" nicht

einschalten.

Das Gerit ist mit einem e dngigen D icher versehen. Im
Falle eines kurzfristigen Sti bleiben alle Eir des Geriits
erhalten.

Warmbhaltefunktion

Diese Funktion schaltet automatisch nach dem Ende des Zubereitungspro-
gramms ein und kann die Temperatur des fertigen Gerichts im Bereich 70
bis 75°C bis zu 24 Stunden halten. Auf dem Display laufende Zeit angezeigt.
Wenn gewiinscht, kann das automatische Warmhalten durch Driicken der
Taste ,KEEP WARM / CANCEL" abgebrochen werden . Die Anzeige ,KEEP WARM®
auf dem Display erlischt. Diese Funktion Lésst sich bei dem Programm ,YO-
GURT/DOUGH" nicht einschalten.

Aufwdrmfunktion
Zum Aufwérmen kalter Gerichte:
1. Geben Sie alle notwendigen Zutaten in den Topf, setzen Sie den Topf
ins Geritegehduse ein. Uberzeugen sie sich, dass der Topf auf dem
Heizelement aufliegt.

2. SchlieBen Sie den Deckel, bis ein Knacken zu horen ist. Schlieten Sie
den Multikocher am Stromnetz an.



3. Driicken Sie die Taste ,KEEP WARM / CANCEL". Auf dem Display wird
die entsprechende Anzeige erscheinen und die Warmhaltefunktion
schaltet sich ein. Der Timer zeigt die laufende Zeit an. Das Gericht wird
bis auf 70-75°C aufgewarmt. Diese Temperatur kann 24 Stunden ge-
halten werden.

4. Falls gewiinscht, kann die Warmhaltefunktion durch Driicken der Taste
.KEEP WARM / CANCEL"abgeschaltet werden. Die Anzeigen auf Display
und Taste erldschen.

WICHTIG! Obwohl der Multikocher das Produkt bis zu 24 Stunden warmhal-
ten kann, es ist nicht empfehlenswert, das Gericht fiir mehr als zwei bis drei
Stunden warm zu halten, da dies zu Geschmacks und Qualitétseinbufien
fiihren kann.

Allgemeine Verfahren zur Anwendung der automatischen Zu-
bereitungsprogramme

1. Bereiten Sie (messen Sie ab) die notwendigen Zutaten laut dem Rezept
vor, geben Sie diese in den Topf. Beachten Sie, dass der zugegebene
Inhalt den maximalen Skalenwert des Topfes nicht libersteigt.

2. Setzen Sie den Topf ins Gerategehduse ein. Uberzeugen sie sich, dass
der Topf auf dem Heizelement aufliegt.

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

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

5. Um die Zubereitungszeit, die standardmafig fiir jedes Programm ein-
gestellt ist,zu andern, driicken Sie die Taste ,COOK TIME" (Seite 17).

6. Wenn gewiinscht, stellen Sie die Startvorwahlzeit ein. (Seite 17). Die
Funktion ,Startzeit Vorwahl" ldsst sich bei dem Programm ,FRY" nicht
einschalten.

7. Dricken Sie die Taste ,START". Die Zubereitung und der Ablauf der
Zubereitungszeit des Programms beginnen.

8. Am Ende des Programms erklingt einTonsignal. Abhdngig vom gewahl-
ten Programm oder von den aktuellen Einstellungen schaltet das Gerat
weiter in die Warmhaltefunktion (die Anzeige auf der Taste ,KEEP WARM
/ CANCEL" wird aufleuchten) oder schaltet aus (die Programmanzeige
wird erléschen). Die Warmhaltefunktion ldsst sich bei dem Programm
,YOGURT/DOUGH" nicht einschalten.

9. Zum Abbrechen der Zubereitung, Abbrechen des eingegebenen Pro-
gramms oder Ausschalten des automatischen Warmhaltens driicken
Sie die Taste ,KEEP WARM / CANCEL".

Programm ,RICE/GRAIN“

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Reis, Breis und Kinder-
mends. StandardmaBig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,RICE/
GRAIN“ 28 Minuten. Die manuelle Anderungung der Zubereitungszeit im
Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten im Einstellschritt von 1
Minute maglich.

Programm ,,PILAF*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von verschiedenen Arten von
Risotto und Paella Gerichten. StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit
im Programm ,PILAF* 1 Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungs-
zeit im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden mit einem Einstellungsschritt
von 5 Minuten moglich.

Programm ,FRY*
Programm fiir Braten von Fleisch, Gemiise, Gefliigel, Meeresfriichte. Stan-
dardmaRig betragt die Zubereitungszeit im Programm ,FRY" 15 Minuten. Die

manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1
Stunde im Einstellschritt von 1 Minute mdglich.

Es ist moglich, die Produkte mit dem gedffneten Gerdtdeckel zu braten.

Die Funktion ,Startzeit Vorwahl" ldsst sich bei diesem Programm nicht ein-
schalten.

Programm ,0ATMEAL/DESSERT*

Programm zur Zubereitung von Milchbreien, Konfitiire, Marmelade, Obstge-
lees und verschiedenen Desserts. Standardmafig betrdgt die Zubereitungs-
zeit im Programm ,OATMEAL/DESSERT" 33 Minuten. Die manuelle Einstellung
der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 1 Stunde 30 Minuten im
Einstellschritt von 1 Minute mdglich.

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Brei aus der pasteurisier-
ten Milch mit niedrigem Fettgehalt. Um das Auskochen von Milch zu ver-
meiden, empfiehlt es sich:

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

den Topf des Multikochers vor der Zubereitung mit Butter einzureiben,
die Mengenangaben streng einhalten, die Zutaten laut den Empfeh-
lungen des Rezeptbuches abzumessen und die Menge der Zutaten
ausschlielich verhaltnisméRig zu reduzieren oder zu vergroRern;
beim Verwenden von Vollmilch diese mit Trinkwasser im Verhaltnis 1:
1 zu verdiinnen.

Programm ,YOGURT/DOUGH"

Mit Hilfe dieses Programms kénnen Sie verschiedene leckere und gesunde
Joghurts zu Hause zubereiten. Dieses Programm Lésst auch den Teig zu garen.
StandardméaRig betrégt die Zubereitungszeit im Programm ,YOGURT/DOUGH"
8 Stunden. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5
Minuten bis 12 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Die Warmhaltefunktion Lasst sich bei diesem Programm nicht einschalten.

Programm ,BAKE/BREAD"

Das Programm ist zum Backen von Biskuits, Aufldufen, Kuchen aus dem
Hefe- und Blatterteig sowie von verschiedenen Brotarten geeignet. Stan-
dardméafig betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,BAKE/BREAD" 1
Stunde. Die manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 20
Minuten bis 4 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten mdglich.

Programm ,STEW*

Dieses Programm eignet sich zur Zubereitung von Gemiise, Fleisch, Gefliigel,
Meeresfriichte, Siilze und Aspik. StandardmaRig betrdgt die Zubereitungszeit
im Programm ,STEW" 40 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zuberei-
tungszeit im Bereich von 20 Minuten bis 12 Stunden im Einstellschritt von
5 Minuten méglich.

Programm ,BEANS*

Dieses Programm eignet sich zum Kochen von Hiilsenfriichten. Standardma-
Big betrdgt die Zubereitungszeit im Programm ,BEANS" 35 Minuten. Die
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 2
Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Programm ,SOUP*

Programm zur Zubereitung verschiedener Vorspeisen, Kompotten. Standard-
maRig betragt die Zubereitungszeit im Programm ,SOUP" 1 Stunde. Die
manuelle Einstellung der Zubereitungszeit im Bereich von 15 Minuten bis
8 Stunden im Einstellschritt von 5 Minuten méglich.

Programm ,STEAM/BOIL*

Fiir die Zubereitung von Gemdse, Fisch, Fleisch, Didtgerichten und vegeta-
rischen Gerichten, Kindermeniis mit Dampf, sowie zum Kochen von Gemiise
als Beilagen und Salate. Standardmafig betrégt die Zubereitungszeit im
Programm ,STEAM/BOIL" 15 Minuten. Die manuelle Einstellung der Zube-
reitungszeit im Bereich von 5 Minuten bis 2 Stunden im Einstellschritt von
5 Minuten moglich.

Beim Dampfkochen von Gemiise und anderen Lebensmitteln:

1. Geben Sie 500-600 ml Wasser in den Topf. Setzen Sie das Dampfgitter
in den Topf ein.

2. Wiegen Sie die Lebensmittel ab und bereiten Sie diese gemaf Rezept
vor, verteilen Sie sie gleichmafig auf dem Dampfgitter.

3. Folgen Sie den Punkten 2-9 des Abschnitts ,Allgemeine Verfahren zur
Anwendung der automatischen Zubereitungsprogramme”.

[11.ZUSATZLICHE MOGLICHKEITEN

Teiggdrung

Brotbacken

Fonduezubereitung

Quarkzubereitung, Kdsezubereitung
Pasteurisierung

Vorbereitung und Aufwarmen von Babynahrung
Sterilisierung von Babygeschirr

IV.ZUSATZLICHES ZUBEHOR

Zusatzliches Zubehor fiir den Multikocher kann separat erworben werden.
Die Information iiber das Angebot, den Erwerb und die Kompatibilitat des
zusatzlichen Zubehdrs mit dem Modell Ihres Geréts kdnnen Sie bei unserem
offiziellen Handler in Ihrem Land bekommen.

RAM-CL1 — Topfzange
Eignet sich zum bequemen Herausnehmen des Topfs aus dem Multikocher.
Die Verwendung an Kochautomaten anderer Hersteller ist méglich.

RAM-G1 — Bechersatz fiir Joghurt mit Markierungen auf den Deckeln (4 St.)
Eignet sich zur Zubereitung von verschiedenen Joghurts. Die Becher sind mit
Markierungen zur Datumsangabe versehen,um die Haltbarkeit kontrollieren
zu kénnen. Die Verwendung mit Kochautomaten von anderer Hersteller ist
maglich.

RHP-M1 - Schinkenléffel fiir RMC-M20/ RMC-M30

Entwickelt um Schinkenrollen und andere Fleisch-Delikatessen zu kochen.
Er kann eventuell auch fiir Kochautomaten anderer Hersteller, im Backofen
oder in einer Grillpfanne mit entsprechender Grofie verwendet werden.

RB-A300 — Topf mit einer Antihaftbeschichtung, fiir RMC-M10

Volumen: 3 Liter. Verfligt (iber hervorragenden Antihafteigenschaften und
Warmeleitfahigkeit. Der Topf kann ohne Multikocher zur Aufbewahrung der
Lebensmittel im Kiihlschrank oder zur Zubereitung von Gerichten im Back-
ofen (bei der Temperatur bis 260°C) verwendet werden.

Topfe mit Keramik-Beschichtung, Hersteller ANATO® (Korea): RB-C302 (3
Liter, fiir RMC-M10), RB-C502 (5 Liter, fiir RMC-M20), RB-C602 (6 Liter, fiir
RMC-M30)

Die Keramikbeschichtung hat eine hohere Widerstandféhigkeit gegen Kratz-
schaden als eine Teflonbeschichtung. Der Topf kann ohne Multikocher zur
Aufbewahrung der Lebensmittel im Kiihlschrank oder Zubereitung der Ge-
richte im Backofen verwendet werden.



RB-A503 — Topf mit Antihaftbeschichtung, Hersteller DAIKIN® (Japan), fir RMC-M20

Volumen: 5 Liter. Die Antihaftbeschichtung ist gegen Kratzschaden bestandig. Der Topf verfligt tiber eine ausgezeich-
nete Warmeleitfahigkeit und eignet sich zum Braten, Backen, Kochen von Milchbreien. Der Topf kann ohne Multikocher
zur Aufbewahrung der Lebensmittel im Kiihlschrank oder Zubereitung der Gerichte im Backofen verwendet werden.
RB-S500 — Stahltopf, fiir RMC-M20

Volumen: 5 Liter. Verfligt iiber eine hohe Widerstandskraft gegen Kratzschaden. Er ist fiir die Zubereitung verschie-
dener Suppen, Kompotte und Marmeladen empfohlen. Der Topf eignet zur Verwendung mit einem Stabmixer, Mixer
und anderen Kiichengeraten bei der Zubereitung von Gemiise- und Obstplirees oder Creme-Suppen.

RB-A600 — Topf mit einer Antihaftbeschichtung, fiir RMC-M30

Volumen: 6 Liter. Verfiigt iiber hervorragende Antihafteigenschaften und Warmeleitfahigkeit. Der Topf kann ohne
Multikocher zur Aufbewahrung der Lebensmittel im Kiihlschrank oder Zubereitung der Gerichte im Backofen (bei der
Temperatur bis 260°C) verwendet werden.

V.ZUBEREITUNGSHINWEISE

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

DAS GERICHT IST NICHT FERTIG

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

Die lingere g der automatischen ist nicht zu empfeh-
len. Wenn in Ihrem Multikocher ein vorzeitiges Ausschalten dieser Funktion vorgese-
hen ist, konnen Sie diese Mdglichkeit benutzen.

BEIM KOCHEN KOCHT DAS PRODUKT HERAUS

Beim Kochen des Milchbreis kocht die Milch heraus.

Die Qualitét und die Eigenschaften der Milch kinnen vom Ort und inver Herstellung abhan-
qig sein.Wir empfehlen, te Milch mit einem Fettgehalt
bis 2,5% zu verwenden. Falls erforderlich verdiinnen Sie die Milch mit Trinkwasser.

Die Zutaten wurden vor dem Kochen nicht behandelt
oderfalsch behandelt (unzureichend gewaschen,usw).
. wurden nicht

oder der Produkttyp wurde falsch gewahlt.

+ Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Modell des Geréits angepasste) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhaltnisse
sollen dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

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

DAS GERICHT BRENNT AN

« Der Topf wurde, nach der vorigen Zubereitung,
schlecht gereinigt.
« Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschédigt.

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, stellen Sie sicher, dass derTapfgutgewaschen
ist und die hichtung keine B aufwei

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

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

Magliche Problemursachen Lésungen

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

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

Sie haben vergessen, den Gerstedeckel zu schlieen oder haben
ihn nicht fest gesc
nicht hoch genug.

istdie .

+ Der Topf muss gerade ins Gerétegehause eingesetzt werden und mit dem

Der Topf liegt nicht komplett auf dem Heizelement, daher ist die Boden an die Heizscheibe voll anlegen.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Zubereitungstemperatur nicht hoch genug. + Stellen Sie sicher,dass sich im Betriebsraum des Multikochers keine Fremdgegen-
stiinde befinden. Hinterlassen Sie keine die Verunreinigung an der Heizscheibe.
. i i fur das i Di
nicht fur di i  oder
Sie haben einfalsches Zuberetungsprogramm ausgevahlc + Verwenden Sie lieber die bewahrten (i dieses Modell des Geri:
+ Die Zutaten sind zu grofs geschnitten, die allgemeinen Ver- | Rezepte. Verwenden Sie die Rezepte, auf die man wirkich vertraen kann.
haltnisse der wurden nicht .

Die Auswahl von Zutater\ die Scheidenart, die Zugabeverhalnisse, die
d die it sollten dem Rezept

Sie haben die Zubereitungszeit falsch eingestellt (nicht rich-
tig geschitat).

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

entsprechen.

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt.

Beim normalen Braten riihren Sie das Gericht nicht ofter als alle 5-7 Minuten.

Sie haben eine zu lange Zubereitungszeit eingestellt.

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

Beim Dampfgaren: Es befindet sich zu wenig Wasser im Topf,
Dampfdichte reicht nicht aus.

Befiillen Sie den Topf unbedingt mit der im Rezept
Sollten Sie Zweifel haben, priifen Sie den Wasserpegel wahrend der Zubereitung.

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

DIE BACKWAREN SIND NASS

S\E haben Zutaten verwendet,die einen Uberschuss an Feuch-

Beim Braten: +  Beim Braten im Fettbad folge Rezepts.

- Sie haben in den Topf zu viel Ol eingegossen.

« Uberschuss an Fliissigkeit im Topf. SchlieRen Sie den Deckel des Multikochers beim Braten nicht, wenn es im

Rezept nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die eingefrorenen Pro-
dukte vor dem Braten auf und gieBen Sie das Wasser ab.

Beim Kochen: Herauskochen der Briihe bei Produkten mit einem
hohen Siuregehalt.

Emlge Produkte erfordern eine spezielle Bearbe\tung vor dem Kochen: Waschen
Folgen Sie den zepts.

Wahrend der Gérung hat der Teig am
inneren Deckel geklebt und hat das
Dampfauslassventil iiberdeckt.

Legen Sie eine kleinere Menge Teig in den Multikocher ein.
Beim Backen (Der Teig

(saftiges Obst oder Gemiise,
saure Sahne, usw).

Wahlen Sie die Zutaten gemafs Backrezept. Bemiihen Sie sich, wenig Zutaten zu
wahlen, die viel Fliissigkeit beinhalten oder verwenden Sie sie maglichst mit einer
minimalen Menge.

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

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung aus dem Multikocher
zu entnehmen. Wenn Erfordsrllch konnen Sie das Produkt fiir eine kurze Zeit, bei der
ion, im Gerat lassen.

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden unzureichend vermischt.

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden.

Benutzen Sie ein bewdhrtes (fir dieses Modell des

ist nicht ausgebacken): Nehmen Sie das Geback aus dem Topf heraus, wenden Sie es und legen Sie es

wieder in den Topf ein, danach setzen Sie die Zubereitung fort, bis das Geback
fertig ist. Verwenden Sie beim nichsten Mal weniger Teig.

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

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

Gerits angepasste) Rezept. Die Auswahl von Zutaten,
die Art von ihrer Vorbehandlung, die Zugabeverhaltnis-

Sie haben Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht.

se sollen dem ausgewahlten Rezept entsprechen.

Das von Ihnen gewahlte Rezept passt zum Backen in diesem Multikochermodell nicht.

DAS PRODUKT IST ZERKOCHT

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

Benutzen Sie ein bewahrtes (fir dieses Modell des Gerits angepasste) Rezept. Die
Auswahl von Zutaten, die t, die die
und die sollten dem Rezept

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




Empfohlene Zuber it beim Dampfg: von verschiedenen Produk

Zubereitungszeit, Min.
Produkt Gewicht, g (Menge) ml

RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Schwein-/ Rindfleischfilet / (gewdirfelt 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 35/45 35/40 30/30
Hammelfleischfilet (gewdirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 30
Huhnerfilet (gewdrfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30

180 (6 St

Frikadellen / Buletten 450(350) 500 30/40 30/40 15/30
Fisch (Filet) 500 500 35 25 20
Salatgarnelen (geschilt, gekocht und gefroren) 500 500 30 20 20
Kartoffeln (gewiirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
Méhre (gewiirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40
Rote Riibe (gewiirfelt 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1h 30 min
Gemiise (feingefrorene) 500 500 35 30 30
Dampfei 3wt 500 25 25 30

Es ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die tatsdchliche Zeit
abhdngig von Qualitdt des bestimmten Produkts sowie von ihren Geschmackvorziigen, unterscheiden.

Ubersichtstabelle der Zubereitungsprogramme (Werkeinstellungen)

kann sich von den empfohlenen Werten,

=
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Pr Anwendungshinwei i i S"‘ H
ogramm nwendungshinweise Zubereitungszeit Einstellschritt g £%
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RICE/GRAIN Zubereitung von Gritzen, Beilagen 28 Min. SMin-1h30Min/1Min. | + | +
Zubereitung von verschiedenen Arten von Pilaw (mit . )
PILAF Fleisch, Fisch, Gefliigel, Gemiise) ih 5Min.-2h/5 Min. * *
- Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise und Mehrkompo- | ;o o S Min— 1h/1Min. .
nentengerichen
Raled Zubereitung von Milchbreien, verschiedenen Desserts | 33 Min. SMin-1h30Min/IMin | + |+
YOGURT/DOUGH | Zubereitung vom Klassischen Joghurt 8h 5 Min.~ 12 h/5 Min. [
aAkE/gREAD | Backen von Biskuits Aufiufen, Kuchen aus dem Hefe- | 20 Min— 4 h/ 5 Min .
und Bléterteig
stew Schmoren von Fleisch, Fisch, Gemiise und Mehrkom- | o0 20Min- 1205 Min. .
ponentengerichen, Zubereitung von Sillze
BEANS Kochen von Bohnen 35 Min. 5 Min.—2h/5 Min. -
soup Zubereitung von Briihen, Zutatens Gemises und Kalt- | | 15 Min-8h /5 Min .
suppen
Zubereitung von Fleisch, Fisch, Gemiise, Mehrkompo- ) - )
STEAM/BOIL e e amnehrae 15 Min. 5 Min.-2h/5 Min. PO

VI.REINIGUNG UND WARTUNG

Vor der Reinigung des Geréts, trennen es vom Stromnetz und lassen Sie es vollstandig abgekiihlen. Verwenden Sie
ein weiches Tuch und ein nicht aggressives Geschirrspiilmittel. Reinigen Sie das Gerat sofort nach der Nutzung. Vor
der ersten Nutzung oder zur Geruchsneutralisierung empfehlen wir, nach der Zubereitung innerhalb von 15 Minuten
eine Zitronenhélfte im Programm ,STEAM/BOIL" aufkochen zu lassen.

Bei der g keine agg Stoffe, Schwidmme mit einem agg Belag und chemisch aggressive Mittel zu
verwenden. Das Gerdtegehduse NICHT in Wasser tauchen oder unter den Wasserstrahl stellen.

Reinigen Sie das Geratgehause nach Bedarf. Der innere Aluminiumdeckel soll nach jedem Gebrauch des Gerdts ge-
reinigt werden.

Der Topf ist nach jedem Gebrauch des Gerats zu reinigen. Dieser kann in der Geschirrspiilmaschine gereinigt werden.
Nach dem Reinigen wischen Sie die duRere Flache des Topfs trocken.

Das abnehmbare Dampfventil sollte ebenfalls nach jedem Gebrauch gereinigt werden.

Das Dampfventil kann aus der inneren oder duf3eren Seite des Deckels (je nach Ausfiihrung) entnommen werden.

Drehen Sie das Dampfventil vorsichtig gegen den
Uhrzeigersinn, um es von der Innenseite des Deckels
2u entfernen. Waschen Sie das Ventil griindlich unter
laufenden Wasser, danach setzen Sie es wieder ein
und fixieren Sie es, indem Sie es im Uhrzeigersinn
drehen.

U das Ventil von der AuBenseite des Deckels zu
entfernen, ziehen Sie dieses vorsichtig zu sich hin.
Nehmen Sie es auseinander, dann waschen Sie
es griindlich unter laufendem Wasser und trock-
nen, bauen Sie es in umgekehrter Rei
zusammen und setzen wieder ein.

Der Kondensatsammelbehilter, der sich am Gerdtgehduse befindet, sollte ebenfalls gereinigt werden. Driicken Sie
auf den unteren Teil des Collectors oder halten Sie diesen an den Seiten (je nach Modell) und ziehen Sie selbigen
vorsichtig zu sich um lhn zu entfernen. Gieten Sie das Kondensat heraus; waschen Sie den Behalter und setzen Sie
ihn wieder ein.

Manchmal kann sich der Kondensatiiberschuss in einer speziellen Vertiefung um den Topf herum auf dem Gerdtegehdu-
se sammeln. Verwenden Sie einen Lappen oder ein Tuch, um diesen zu entfernen.

VII.BEVOR SIE SICH AN DAS SERVICEZENTRUM WENDEN

Fehlermeldung | . .\ (. "
T dom Display. | Mogliche Storungen Stérungsbehebung
Systemfehler (Der Ausfall der Elektroplat: | ¢ ;.00 ie den Deckel fest. Wenn die Storung bleibt, wenden Sie sich an ein
E1-E4 te oder Temperaturgeber ist moglich.), B !
B B autorisiertes Servicezentrum.
oder der Deckel ist nicht fest geschlossen
Schalten Sie das Gerst mit einem Leeren Topf nie ein! Trennen Sie das Gert vom
Stromnetz, lassen Sie es innerhalb von 10-15 Min. abkihlen, danach gieen
€5 Der Uberhitzungsschutz ist ausgelost. | Sie in den Topf das Wasser (die Brihe) hinzu und setzen Sie die Zubereitung
fort, Wenn die Strung bleibt, wenden Sie sich an ein autorisiertes Servicezen-
trum.
Stérung Méglich Ursache Stérungsbehebung

Schaltet nicht ein. | Keine Stromversorgung. Prilfen sie die Spannung im Stromnetz.

Stérungen in der Stromversorgung. Prilfen sie die Spannung im Stromnetz.

Zwischen dem Topf und dem Heizelement befindet sich ein

Fremdgegenstand, Entfernen Sie den Fremdgegenstand.

Das Gericht wird zu
lang zubereitet.

Der Topf ist ins Multikochergehause schief eingesetzt. Setzten Sie den Topf gerade ein.

Trennen Sie das Gerdt vom Stromnetz, lassen Sie es ab-

Das Heizelement ist verschmutzt. Kiihlen. Reinigen sie das Heizelement.




VIII. GARANTIEBESTIMMUNGEN

Fir dieses Produkt wird eine Gebaruchsgarantie von 2 Jahre gewdhrt. ab dem Kauf gewahrt. Im Rahmen der Garan-
tiezusage verpflichtet sich der Hersteller, durch Reparatur, Austausch von Einzelteilen oder des ganzen Produktes
samtliche Herstellerfehler, die durch die mangelhafte Materialbeschaffenheit oder des Zusammenbaus verursacht
werden, zu beseitigen. Die Garantie tritt erst in Kraft, wenn der originale Garantiebeleg mit dem Kaufdatum, dem
Firmenstempel und der Verkauferunterschrift versehen ist. Die Garantie kann nur dann gewahrt werden, wenn das
Erzeugnis gemafd Gebrauchsanweisung verwendet wurde, wenn es nicht in Eigenregie repariert und nicht zerlegt
wurde, nicht durch einen inkorrekten Betrieb des Gerdts beschddigt wurde, sowie das Zubehdr in vollem Umfang
erhalten wurde. Diese Garantie erstreckt sich nicht auf den normalen Verschleifs des Gerdtes und die Verbrauchsma-
terialien (Filter, Gliihbirnen, keramische, Teflon- und andere Antihaftbeschichtungen, Dichtungen usw.)

Die durch den Hersteller bestimmte Lebensdauer des Gerates betrdgt 5 Jahre nach dem Kaufdatum, sofern es in
Ubereinstimmung mit dieser Gebrauchsanweisung und den geltenden Techniknormen betrieben wird.

Die Verpackung, die Gebrauchsanweisung, sowie das Geriit selbst sollen laut dem lokalen Abfallverwertungsprogramm
entsorgt werden. Werfen Sie solche Gerdte nicht zusammen mit den Haushaltsabféllen weg.



Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door
voordat u het toestel gaat gebruiken en bewaar
deze voor latere raadpleging. Het juiste gebruik
van het toestel verlengt zijn levensduur.

VEILIGHEIDSAANWIZINGEN

De fabrikant is niet aansprakelijk voor schade
die is veroorzaakt door het niet naleven van
veiligheidsvoorschriften en instructies voor ge-
bruik van het toestel.

e Dit apparaat is een multifunctioneel ap-
paraat voor het bereiden van voedsel in
een huiselijke omgeving en kan gebruikt
worden in appartementen, landhuizen, ho-
telkamers , bijkeukens van winkels, kanto-
ren, of in andere soortgelijke toestanden
van niet - industrieel gebruik. Industriéle
of enig ander ongeoorloofd gebruik van
het apparaat wordt beschouwd als een in-

breuk op het juiste gebruik van het product.

De producent kan in dit geval niet verant-
woordelijk gesteld worden voor de moge-
lijke gevolgen.

» Controleer of de netspanning overeenstemt

met de nominale spanning van het toestel,
voordat u het toestel op het stroomnet
aansluit (zie de technische specificaties of
het typeplaatje van het toestel).

Gebruik een verlengsnoer dat geschikt is
voor het stroomverbruik van het toestel.
Indien de parameters niet met elkaar
overeenstemmen, kan het tot een kortslu-
iting of ontbranding van de kabel leiden.
Sluit het toestel alleen op een geaarde
stopcontact aan. Dit is een vereiste voor
bescherming tegen elektrische schokken.
Als u een verlengsnoer gebruikt, zorg er-
voor deze ook geaard is.

LET OP!Tijdens het gebruik van het toestel wor-
den zijn behuizing, kookpot en de metalen on-
derdelen heet! Wees voorzichtig! Gebruik oven-
wanten. Buig niet over het toestel als zijn deksel
open is om verbrandingen door de hete stoom
te voorkomen.

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact na het gebruik en tijdens het reinigen



of verplaatsen daarvan.Verwijder de stroom-
kabel uit het stopcontact met droge handen,
trek aan de stekker en niet aan de kabel.
Leg de stroomkabel niet in de deuropenin-
gen of in de buurt van warmtebronnen.
Zorg ervoor dat de stroomkabel niet ver-
draaid en gebogen is en niet in aanraking
komt met scherpe voorwerpen, hoeken en
randen van meubels.

Vergeet niet dat de toevallige beschadiging van
de stroomkabel tot storingen kan leiden die niet
aan de garantievoorwaarden voldoen, evenals
tot elektrische schokken. De beschadigde stro-
omkabel moet z.s.m. bij een servicecentrum wor-
den vervangen.

Plaats het toestel niet op een zachte on-
dergrond, bedek het niet het tijdens het
gebruik. Anders kan dit tot de overhitting
en storingen van het toestel leiden.

Het is verboden om het toestel in open
lucht te gebruiken. Als vocht of vreemde
voorwerpen in het toestel terecht komen,

kan het ernstige schade aan het toestel
veroorzaken.

Trek de stekker van het toestel uit het stop-
contact en zorg ervoor dat het toestel
volledig is afgekoeld voordat u het gaat
reinigen.Volg de instructies voor de reini-
ging van het toestel (blz. 30).

HET IS VERBODEN om de behuizing van het
toestel in water te onderdompelen of onder stro-
mend water te houden!

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik
door personen (inclusief kinderen) die licha-
melijke , neurologische of geestelijke han-
dicap hebben of gebrek aan ervaring en
kennis, behalve wanneer deze personen on-
der toezicht staan of zij krijgen instructies
over het gebruik van het apparaat door een
persoon die verantwoordelijk is voor hun
veiligheid. Kinderen dienen onder toezicht
te blijven zodat zij niet met dit apparaat,
accessoires evenals fabrieksverpakking gaan
spelen.Reiniging en onderhoud van het ap-



paraat mag niet worden uit-
gevoerd door kinderen zon-
der toezicht van
volwassenen.

Het is verboden om het to-
estel zelfstandig te repare-
ren of wijzigingen aan zijn
ontwerp aan te brengen.
Alle onderhoud- en repara-
tiewerkzaamheden dienen
te worden uitgevoerd door
een erkend servicecentrum.
Het niet professioneel uit-
gevoerd werk kan leiden
tot storingen van het toes-
tel, letsels en materiéle
schade.
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Technische gegevens

Type/model RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Vermogen 500W 800 W 900 W
Spanning 220-240V,50 Hz

Capaciteit kookreservoir 3 liter 5 liter 6 liter
Dekking reservoir Anti-aanbak

Display LED-scherm, digitaal

Stoomventiel Afneembare uitlaatklep

Kookprogramma'’s
1. RICE/GRAIN (RIST/GRANEN) 6. BAKE/BREAD (BAKKEN/BROOD)
2. PILAF (PILAV) 7. STEW (STOVEN)
3. FRY (BRADEN) 8. BEANS (BONEN)
4. OATMEAL/DESSERT (MELKPAP/ 9. SOUP (SOEP)

DESSERTS) 10. STEAM/BOIL (STOMEN/KOKEN)
5. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/DEEG)
Functies

Automatische opwarming / warm houden ...............
Manuele opwarming / warm houden
Uitgestelde Start ...

beschikbaar, tot 24 uur
beschikbaar, tot 24 uur
beschikbaar, tot 24 uur

Leveringsomvang

Multicooker met uitneembaar

Kookreservoir 1st.
Stoommandje 1st.
Platte lepel 1st.
Scheplepel 1st.
Maatglaasje 1st.
Gebruikershandleiding 1st.
Boek «100 recepten» 1st.
Service-boek. 1st.
Elektrisch snoer. 1st.

De producent behoudt zich het recht voor om op elk gewenst moment zijn
producten (mede begrepen de bouw, vorm, design/styling, onderdelen en
technische specificaties ervan) naar eigen goeddunken te wijzigen, en dit
zonder voorafgaande kennisgeving.

Beschrijving van multicookers RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 Al

Deksel met draaggreep
Afneembaar stoomventiel
Kookreservoir

Behuizing
Condenswaterbakje
LED-scherm
Bedieningspaneel

OmMmoN®>

H. Stoommandje

I.  Maatglas

J. Scheplepel

K. Platte lepel

L. Elektrisch snoer

Bedienelementen A2

1. Indicator voor automatisch programma “RICE/GRAIN” (“Rijst/Granen”)
2. Indicator voor automatisch programma “PILAF” (“Pilav”)
3. Indicator voor automatisch programma “FRY” (“Braden”)
4. Indicator voor automatisch programma “OATMEAL/DESSERT” (“Melkpap/
Desserts”)
5. Indicator voor automatisch programma “YOGURT/DOUGH” (“Yoghurt/
Deeg”)
6. Indicator voor automatisch programma “BAKE/BREAD” (“Bakken/Brood”)
7. Knop “KEEP WARM / CANCEL” (“Opwarming/Opheffen”): functie opwar-
ming (automatisch warmhouden) in/uitschakelen; een lopend kook-
programma onderbreken, vorige instellingen annuleren
8. Knop “TIMER” (“Uitgestelde start”): een startvertraging in/uitschakelen
en instellen
9. Knop “START": een gekozen kookprogramma opstarten
10. Digitaal display (LCD-scherm)
11. Indicator voor automatisch programma “BEANS” (‘BONEN")
12. Indicator voor automatisch programma “SOUP” (“Soep”)
13.  Indicator voor automatisch programma “STEAM/BOIL” (“Stomen/Koken”)
14. Indicator voor modus “KEEP WARM” (“Warm houden”)
15. Indicator voor automatisch programma “STEW” (“Stoven”)
16. Knop “MENU” (“Keuzeknop kookprogramma”): een automatisch kook-
programma kiezen
17.  Knop “COOK TIME” (“Kooktijd"): kooktijd instellen

I.VOOR HET EERSTE GEBRUIK

Pak het toestel voorzichtig uit en haal het uit de doos, verwijder alle verpak-
kingsmaterialen en reclame-stickers, behalve de sticker met het serienummer.

Het van het seri op het toestel u isch
het recht op service onder de garantie.

Veeg de behuizing van het toestel schoon met een vochtige doek. Was de
kookpot met warm water en zeep. Droog het goed af. Bij het eerste gebruik
kan een vreemde geur ontstaan die niet te wijten is aan een storing van het
toestel. In dit geval moet u het toestel reinigen (blz. 30).

A Het is verboden om het toestel te gebruiken wanneer het defect is.

[I.GEBRUIKSINSTRUCTIE VAN DE
MULTICOOKER

Ingebruikname

Plaats het toestel op een harde, vlakke, horizontale ondergrond zodat de
hete stoom uit de stoomklep niet in aanraking komt met het behang, deco-
ratieve coatings, elektronische apparaten en andere voorwerpen of materi-
alen die door de hoge luchtvochtigheid en de temperatuur beschadigd
kunnen worden.

Controleer voor het koken dat de buitenonderdelen en de zichtbare bin-
nenonderdelen van het multicooker geen beschadigingen, chips en andere
gebreken hebben. Tussen de kookpot en het verwarmingselement mogen er
geen vreemde voorwerpen zijn.



Kooktijd instellen

Uw multicooker RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 is van een instellingsoptie
voorzien, waarmee u de voor elk kookprogramma standaard ingestelde
bereidingstijd kunt wijzigen. Het instellingsbereik en -interval voor de te
programmeren kooktijd hangt van het gegeven kookprogramma af.

Om de vooraf ingestelde kooktijd te wijzigen:

1. Met behulp van de toets “MENU" kiest u een gewenst kookprogramma.
Het display zal de voor dit programma standaard geprogrammeerde
bereidingstijd aangeven.

2. Door op de knop “COOK TIME" te drukken, wijzigt u de bereidingstijd
binnen een voor het lopende kookprogramma toelaatbaar bereik. Met
elke toetsaanslag neemt het cijfer toe. Nadat de maximale waarde is
bereikt, wordt de instellingsfunctie op nul teruggesteld en vervolgens
opnieuw gestart vanaf het begin. Om dit sneller te kunnen doen, druk
de toets en houd ze ingedrukt totdat de nodige waarde op het scherm
verschijnt.

ATTENTIE! Bij het handmatig instellen van de kooktijd dient u het eventu-
ele instellingsbereik en -interval in acht te nemen dat voor het door u ge-
kozen kookprogramma geldt, zoals in de onderstaande Samenvatting be-
schreven staat (zie Tabel van kookprogramma'’s op blz. 29).

Functie «Uitgestelde start»
Deze functie maakt het mogelijk om de bereidingsfase voor een vooraf
geprogrammeerde tijd (van 30 min. tot 24 uur) uit te stellen.

1. Met behulp van de knop “MENU" kiest u voor een bepaald kookpro-
gramma.

2. Vervolgens drukt u op de knop “TIMER", daarbij gaat desbetreffende
indicator knipperen.

3. Om een gewenste vertragingstijd (aantal uren) in te stellen, drukt u op
de toets “COOK TIME”". Met elke toetsaanslag verhoogt u het cijfer.
Nadat de maximale waarde is bereikt, wordt de instellingsfunctie op
nul teruggesteld en vervolgens opnieuw gestart vanaf het begin. Om
dit sneller te kunnen doen, druk de toets en houd ze ingedrukt totdat
de nodige waarde op het scherm verschijnt

4. Om een gewenste vertragingstijd (aantal minuten) in te stellen, gebruikt

u de toets “MENU". Met elke toetsaanslag neemt het cijfer toe. Nadat

de maximale waarde is bereikt, wordt de instellingsfunctie op nul

teruggesteld en vervolgens opnieuw gestart vanaf het begin. Om dit
sneller te kunnen doen, druk de toets en houd ze ingedrukt totdat de
nodige waarde op het scherm verschijnt

Nadat u klaar bent met instellingen, drukt u op de toets “TIMER”.

6. Als u een vorige instelling wilt annuleren, gebruikt u de knop “KEEP
WARM / CANCEL", waarna u hetzelfde kookprogramma volledig dient
te herhalen.

v

Het is niet om de start tie te gebruiken, als uw
gerecht enige bederfelijke voedingsstoffen bevat (zoals bvb eieren, verse
melk, rauw vlees, kaas enz.). De functie «Ui start» is

bij het kookprogramma «FRY>».

Uw apparaat is met een energetisch autonoom geheugen uitgerust. Ingeval
van een van de blijven alle instel-
lingen behouden.

Functie «Opwarming» (automatisch warmhouden)

Deze functie treedt in werking automatisch na afloop van het voorafgaande
kookprogramma, om een gaar gerecht warm te houden, en dit bij 70-75°C
gedurende 24 uur. Het display geeft daarbij een direct aftellen van de kook-
tijd aan voor het lopende programma. Desgewenst kunt u deze optie uit-
schakelen, door op «KEEP WARM / CANCEL» te drukken. Tegelijk zal de in-

dicator «KEEP WARM» doven. De automatische opwarmingsfunctie is
ontoegankelijk bij het kookprogramma «YOGURT/DOUGH».

Functie «Opwarming» (handmatig programmeerbaar)
Hiermee kunt u een koud gerecht opwarmen:

1. Doe uw schotel in het kookreservoir. Zet het reservoir naar de sne-
lkookpan, waarbij u erop let dat het goed zit, zonder ergens scheef te
gaan, en dicht in contact komt met het verwarmingselement.

2. Doe het deksel dicht, totdat het vastklikt, daarna sluit u de multicooker
op het elektriciteitsnet aan.

3. Vervolgens drukt u op de knop “KEEP WARM / CANCEL". Desbetreffende
indicator op het display licht op, de opwarmingsfunctie treedt in werking.
De countdown-timer toont het directe aftellen van de voor dit program-
ma vooringestelde kooktijd. Uw gerecht wordt opgewarmd tot aan
70-75°C, die temperatuur kan gedurende 24 uur worden behouden.

4. Wilt u de opwarmingsfunctie uitschakelen, dan gebruikt u weer de knop
“KEEP WARM / CANCEL". Daarbij zal de toets en desbetreffende indica-
tor doven.

ATTENTIE! Ondanks uw multicooker in staat is om een hoge temperatuur
tot 24 uur lang te handhaven, is het niet aanbevolen om een gerecht langer
dan twee of drie uur lang warm te houden, want dit de oorspronkelijke
kwaliteit alsmede smaakeigenschappen van uw gerecht kan verslechteren.

Algemene handelswijze bij het gebruik van automatische
kookprogramma’s

1. Bereid (maat en weeg af) noodzakelijke voedingsmiddelen conform uw
recept voor en plaats ze gelijkmatig binnen het kookreservoir. Vul de
pan niet te hoog, zorg ervoor dat al de ingrediénten, waaronder de
vloeistof, het aangeduid maximumniveau (zie de schaal aan de bin-
nenkant van het reservoir) niet overschrijden.

2. Zet het reservoir in de snelkookpan, let erop dat het dicht in contact
komt met het verwarmingselement.

3. Doe het deksel van de multicooker totdat het vastklikt. Sluit uw appa-
raat op het elektrische net aan.

4. Met behulp van de knop “MENU” kiest u een gewenst kookprogramma
(ter bevestiging van uw keuze licht er desbetreffende indicator op het
display op).

5. Om de voor een lopend kookprogramma “standaard” geprogrammeer-
de bereidingstijd te wijzigen, gebruikt u de toets “COOK TIME”,

6. Desgewenst kunt u ook een start-vertragingstijd instellen. De functie

“Ui lde start” is or ijk bij het kookprogramma “FRY”.

7. Druk op “START". Daarbij begint het aftellen van de voor dit programma
vooringestelde kooktijd.

8. Bij het verstrijken van de bereidingstijd geeft het apparaat een geluids-
signaal af. Vervolgens, afhankelijk van het door u gekozen kookpro-
gramma / van de voorinstellingen, zal het apparaat tot de opwarming-
modus overgaan (“automatisch warmhouden”: daarbij licht de toets
“KEEP WARM / CANCEL" op) ofwel uitschakelt (het indicatielampje dooft).
De opwarmingsfunctie is niet toegankelijk bij het programma “YOGURT/
DOUGH".

9. Als uwilt het lopende kookproces / gestart programma onderbreken of
een voorinstelling annuleren ofwel de opwarmingsfunctie (automatisch
warmhouden) uitschakelen, drukt u op de toets “KEEP WARM / CANCEL".

Kookprogramma «RICE/GRAIN»

Met dit programma kunt u rijst, (melk) pappen en overige gerechten voor
kinderen klaarmaken. De standaard geprogrammeerde kooktijd voor «RICE/
GRAIN» bedraagt 28 minuten. Als alternatief kunt u ook een kooktijd zelf-
standig instellen, binnen een bereik van 5 minuten tot 1 uur 30 min., met
een instellingsinterval van 1 min.

Kookprogramma «PILAF»

Dit programma is geschikt voor pilav van allerlei aard klaarmaken. De stan-
daard geprogrammeerde kooktijd voor «PILAF» bedraagt 1 uur. Als alterna-
tief kunt u ook een kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 5
minuten tot 2 uur, instellingsinterval — 5 min.

Kookprogramma «FRY»

Hiermee kunt u vlees, vis, groenten, gevogelte, zeevruchten braden/grillen.
De standaard geprogrammeerde kooktijd voor «FRY» bedraagt 15 minuten.
Als alternatief kunt u ook een kooktijd zelfstandig instellen, binnen een
bereik van 5 min. tot 1 uur, met een interval van 1 min.

Het is toegelaten met open deksel te braden.
Functie «Uitgestelde start» is voor dit programma ontoegankelijk.

Kookprogramma «OATMEAL/DESSERT»

Met dit programma kunt u allerhande melkpappen, vruchtengeleien, jams
en verscheidenheid aan desserts bereiden. De standaard ingestelde kookti-
jd voor «OATMEAL/DESSERT» bedraagt 33 minuten. Als alternatief kunt u
ook een kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 5 minuten tot
1 uur 30 minuten, instellingsinterval — 1 min.

Bij bereiden van melkpappen m.b.v. uw multicooker-snelkookpan dient u bij
voorkeur gepasteuriseerde magere melk te gebruiken. Om het overkoken te
voorkomen en het beste resultaat te waarborgen, handel als volgt:

was grondig alle volkorengranen (rijst, bobowate, gierst, enz.), totdat
het waswater zuiver is;

smeer uw multicooker met boter voordat u aan de slag gaat;
respecteer strikt de overeenkomstige regels,normen en proporties enz.,
zoals in het meegeleverde kookboek voorzien, onder meer zorg voor
de algemene verhouding als u de hoeveelheid van een ingrediént
groter of minder maken wilt;

altijd verdun volle melk met water, aanbevolen verhouding — 1:1.

Kookprogramma «YOGURT/DOUGH»

Dit programma geeft u mogelijkheid om een breed assortiment lekkere
gezonde yoghurten rechtstreeks thuis te vervaardigen. Ook kunt u hiermee
deeg verwerken. De standaard ingestelde kooktijd voor «YOGURT/DOUGH»
bedraagt 8 uur. Als alternatief kunt u ook een kooktijd handmatig instellen,
binnen een bereik van 5 minuten tot 12 uur, instellingsinterval — 5 min.
Opwarmingsfunctie is voor dit programma ontoegankelijk.

Kookprogramma «BAKE/BREAD»

Hiermee kunt u biscuitjes, koekjes, taarten, pasteien en ovenschotels (brood)
bakken. Tevens is het geschikt voor verwerking/voorbereiding van gist- en
bladdeeg. De standaard geprogrammeerde kooktijd voor «BAKE/BREAD»
bedraagt 1 uur. Als alternatief kunt u ook een kooktijd handmatig instellen,
binnen een bereik van 20 min. tot 4 uur, instellingsinterval — 5 min.

Kookprogramma «STEW»

Dit programma is aanbevolen voor het klaarmaken van groenten, vlees,
gevogelte, zeevruchten stoven, evenals zult en vruchtensoes. De standaard
geprogrammeerde kooktijd voor «STEW» bedraagt 40 min. Als alternatief
kunt u ook een kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 20 min.
tot 12 uur, instellingsinterval — 5 min.

Kookprogramma «BEANS»
Dit programma is bestemd voor het koken van bonen. De standaard gepro-
grammeerde kooktijd voor <BEANS» bedraagt 35 min.Als alternatief kunt u
ook een kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik van 5 min. tot 2
uur, instellingsinterval — 5 min.



Kookprogramma «SOUP»

Dit programma is bestemd voor allerlei hoofd- en bijgerechten (soepen, compotes). De standaard geprogrammeerde
kooktijd voor «<SOUP» bedraagt 1 uur. Als alternatief kunt u ook een kooktijd handmatig instellen, binnen een bereik
van 15 min. tot 8 uur, instellingsinterval — 5 min.

Kookprogramma «STEAM/BOIL»

Met dit programma kunt u groenten, vlees, vis en zeeproducten stomen, alsmede salades, bijgerechten en vegetari-
sche schotels klaarmaken; evenzo is het aanbevolen voor kinder- en dieetvoeding. De standaard geprogrammeerde
kooktijd voor «STEAM / BOIL» bedraagt 15 min. Als alternatief kunt u ook een kooktijd handmatig instellen, binnen
een bereik van 5 min. tot 2 uur, instellingsinterval — 5 min.

Bij het stomen handel als volgt:

1. Giet 500-600 ml water in het kookreservoir. Steek de stoommand in het kookreservoir.

2. Bereid (maat en weeg af) de te stomen voedingswaren voor conform de receptuur, plaats alle ingrediénten
gelijkmatig binnen het stoommandje.

3. Vervolgens volgt u §2-9 in het hoofdstuk "Algemene handelswijze bij het gebruik van automatische programma’s”.

III.EXTRA OPTIES

« Deegverwerking .
« Broodbakken

+ Smeerkaas, fondue

+ Wrongel en kaas-bereiding

IV.EXTRATOEBEHOOR

Aanvullende accessoires voor uw multicooker-snelkookpan (zie de lijst beneden) zijn apart verkrijgbaar. Voor wat
betreft het sortiment, verkooppunten en compatibiliteit met uw toestel, neem contact op met een geautoriseerde
verdeler in uw land.

Pasteurisatie van vloeibare etenswaren
« Klaarmaken / opwarming van baby- en kindervoeding
« Sterilisatie van keukengerei en hygiéneproducten

RAM-CL1 — tang voor het kookreservoir
Tang waarmee u het kookreservoir comfortabel en veilig kunt eruit trekken. Ook toepasselijk voor multicookers van
andere producenten.

RAM-G1 - set glaasjes voor yoghurt met dekselmarkers (4 st.)
Bestemd voor het bereiden van yoghurt van allerlei aard. De glaasjes zijn van datum-markers voorzien, waarmee u
de levensduur ervan kunt controleren. Ook deugen ze voor snelkookpannen van andere producenten.

RHP-M1 — ham-mand, voor types RMC-M20 en RMC-M30

Pers voor bereiden van ham, rollades en andere lekkernijen van vlees, gevogelte, vis met kruiden, vullingen en
specerijen. Evenzo geschikt voor andere toepassingen (waaronder bakovens, aerogrillen, friteuses, broodroosters,
pannen van geschikte grootte, enz.).

RB-A300 — kookreservoir met anti-aanbak dekking, voor RMC-M10
Capacitei liter. Dit kookreservoir heeft voortreffelijke anti-aanbak en warmtegeleidende eigenschappen. Het is
ook mogelijk om het kookreservoir zonder multicooker te gebruiken, bijv. als bakoven (bij max. 260°C) ofwel als een
gewone container voor bewaren van voedingswaren in uw koelkast.

Kookreservoir met keramische dekking ANATO® (Korea): RB-C302 (3 liter, voor RMC-M10), RB-C502 (5 liter, voor
RMC-M20), RB-C602 (6 liter, voor RMC-M30)

Heeft een ceramische dekking, heel bestand tegen mechanische schokken. Het is ook mogelijk om het kookreservoir zonder
multicooker te gebruiken, bijv. als bakoven ofwel als een gewone container voor het bewaren van voedingsmiddelen.

RB-A503 — kookreservoir met anti-aanbak dekking DAIKIN® (Japan), voor RMC-M20

Capaciteit: 5 liter. Anti-aanbak dekking van hoge kwaliteit is chemisch en mechanisch duurzaam. Het kookreservoir
is uitstekend geschikt voor braden en koken van melkpappen. Het is ook mogelijk om het kookreservoir zonder
multicooker te gebruiken, bijv.als bakoven ofwel als een gewone container voor het bewaren van voedingsmiddelen.
RB-S500 — stalen kookreservoir, voor RMC-M20

Capaciteit: 5 liter. Volledig bestand tegen mechanische beschadiging. Hiermee kunt u diverse soepen, compotes en
jams klaarmaken. Tevens mag het worden gebruikt in combinatie met een blender, mixer en overig witgoed, om
vruchten- en groentesoepen (purée, moesse, room...) te bereiden.

RB-A600 — kookreservoir met anti-aanbak dekking, voor RMC-M30
Capaciteit: 6 liter. Uitstekende anti-aanbak eigenschappen en warmtegeleidbaarheid. Het is ook mogelijk om het
kookreservoir zonder multicooker te gebruiken, bijv. als bakoven (bij max. 260°C) ofwel als een gewone container

voor bewaren van voedingswaren in uw koelkast.

V. KOOKTIPS

Fouten bij het bereiden van gerechten en de oplossingen daarvan
In dit deel zijn de veelvoorkomende fouten opgesomd die bij het bereiden van gerechten in de multicooker worden
gemaakt, worden de mogelijke oorzaken daarvan bekeken en de oplossingen aangeboden.

HET GERECHT IS NIET HELEMAAL GAAR

Mogelijke oorzaken

U hebt vergeten het deksel van het toestel te sluiten of hebt het
niet volledig gesloten, waardoor de kooktemperatuur niet hoog
genoeg was.

De kookpot heeft slecht contact met het verwarmingselement, waar-
door de kooktemperatuur niet hoog genoeg was.

Gebruik van verkeerde ingrediénten van het gerecht. Deze ingre-
diénten zijn niet geschikt voor de bereiding op de door u gekozen
wijze of u heeft het verkeerde kookprogramma gekozen.

De ingrediénten zijn te groot gesneden, de algemene verhoudingen
van de gebruikte producten zijn niet gehandhaafd.

U heeft de kooktijd verkeerd ingesteld (niet berekend).

Het door u gekozen recept is niet geschikt voor de bereiding in
deze multicooker.

Bij het stomen: er is te weinig water in de kookpot om de voldoende
stoomdichtheid te bereiken.

Bij het bakken:

« U heeft te veel plantaardige olie in de kookpot gedaan
« Overtollige vocht in de kookpot.

Bij het koken: bouillon gaat overkoken bij het bereiden van etenswa-
ren met een hoge zuurgraas

Tijdens het laten rijzen plakte het deeg aan
het binnendeksel vast en blokkeerde de

Bij het bereiden van ge- | Stoomafvoerklep.

bak (deeg is niet gaar):
U hebt te veel deeg in de kookpot geda-
an.

HET PRODUCT IS TE ZACHT GEKOOKT

U heeft het verkeerde soort product gekozen of de kooktijd verkeerd
ingesteld (berekend). Ingrediénten zijn te klein (gesneden).

Het bereide gerecht werd na bereiding te lang warm gehouden (au-
tomatisch warm houden).

Oplossingen

+ Open niet het deksel van de multicooker tijdens het koken, indien het
niet nodig is.

« Sluit het deksel tot het klikt. Zorg ervoor dat het volledig sluiten van
het deksel van het toestel niet belemmerd wordt en dat de rubberen
afdichting op het binnendeksel niet vervormd is.

« De kookpot moet recht in de behuizing van het toestel worden ge-
plaatst en in goed contact zijn met het verwarmingselement.

« Zorg ervoor dat er in de werkkamer van de multicooker geen vreem-
de voorwerpen aanwezig zijn. Vermijd de verontreiniging van het
verwarmingselement.

+ Hetis wenselijk om beproefde recepten te gebruiken (aangepast voor
dit model van het toestel). Gebruik de recepten die echt betrouwbaar
zijn.

« Volg de tips gegeven i het gekozen recept voor wat betreft de keuze
van ingrediénten, de snijwijze en de verhoudingen daarvan, de keuze
van het kookprogramma en de kooktijd.

Giet de hoeveelheid water in de kookpot zoals aanbevolen in het recept.
In geval van twijfels controleer het waterniveau tijdens het kookproces.

« Bij het standaard bakken is het voldoende als de bodem van de ko-
okpot met een dun laagje olie is bedekt.
« Bijhet fiituren volg de instructies van het desbetreffende recept.

Sluit niet het deksel van de multicooker, indient het niet in het recept
staat vermeld. De bevroren producten moet u voor het bakken ontdooien
en het water daarvan afgieten.

Sommige producten vereisen de speciale verwerking véor het koken:
wassen, sauteren etc.Volg de tips van het door u gekozen recept.

Doe minder deeg in de kookpot.

Haal de gebak uit de kookpot, draai deze om en leg weer in de kookpot,
zet de bereiding voort tot de gebak gaar is. Doe in de toekomst minder
deeg in de kookpot.

Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toestel).
Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de keuze van ingredién-
ten, de snijwijze en de verhoudingen daarvan, de keuze van het kookpro-
gramma en de kooktijd.

Het is niet wenselijk om de warmhoudfunctie gedurende lange tijd te
gebruiken. Als uw model van de multicooker over de mogelijkheid be-
schikt om deze functie voorafgaand uit te schakelen, kunt u deze moge-
lijkheid gebruiken.



BIJ HET KOKEN KOOKT HET PRODUCT OVER

8ij het bereiden van de melkpap kookt melk over.

De kwaliteit en de eigenschappen van melk kunnen van de productie-

verdund.

De ingrediénten zijn vor het koken niet verwerkt of verkeerd
verwerkt (slecht gewassen etc).

« De verhoudingen van zijn niet
er het verkeerde soort product gekozen.

of is

diénten, de wijze van rwerking en d

bereidingstijd voor het stomen onder druk

worden gewassen totdat het water helder is.

HET GERECHT BAKT AAN

+ De kookpot was slecht gereinigd na de vorige bereldmg

.+ De van de kookpot is

is, voordat u gaat koken.

Het totale volume van het product dat in de kookpot is gedaan is
kleiner dan aanbevolen in het recept.

U hebt te lange kooktijd ingesteld.

model van het toestel is aangepast.

Bij het bakken: u hebt vergeten om olie in de kookpot te gieten; u hebt
de producten tijdens de bereiding niet geroerd of te laat omgedraaid.

locatie en -voorwaarden afhangen. Het wordt aanbevolen om alleen Gewicht,g/ | water, Kooktijd, min.
ultra gepasteuriseerde melk te gebruiken met een vetgehalte van maxi- Voedingsmiddel ml v
maal 2,5%. Indien nodig kan melk met een beetje drinkwater worden Aantal RMGM10 | RMC-M20 RMC-M30
; ) Varkenvlees / rundviees, filet (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) | 500 500 | 35/45 35/40 30/30
« Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toestel).
Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de keuze van ingre- Schapenvlees filet (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 | 35 35 30
daarvan, de keuze van het kookprogramma en de kooktijd. Kippenvlees filet (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 | 35 30 30
Volkoren granen, viees, vis en zeevruchten moeten altijd zorgvuldig
180 (6 st)
/ koteletten 500 | 30/40 30/40 15/30
450 (3 st)
Vis (filet) 500 500 | 35 25 20
Controleer dat de kookpot goed gereinigd is en de anti-aanbaklaag niet
i Salade-garalen (geschilde, gekookte en ingevroren) 500 500 | 30 20 20
) i Aardappels (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 | 40 35 40
Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het toestel).
Wortels (in 1,5 x 1,5 cm grote blokjes gesneden) 500 500 | 35 35 40
Verminder de kooktijd of volg de instructies in het recept dat voor dit Beten (in blokjes gesneden, 1,5 x 1,5 cm groot) 500 500 | 50 50 1 uur 30 min,
Groenten (vers ingevroren) 500 500 | 35 30 30
Bij het standaard bakken giet een beetje plantaardige olie in de kookpot
20dat de bodem van de kookpot met een dun laagje olie is bedekt. U Stomen van eieren 3st. 500 | 25 25 30
moet de producten in de kookpot regelmatig roeren of na een bepaalde
Neem in acht dat de bovenvermelde cijfers zijn app en slechts i van aard. Ze

tijd omdraaien zodat deze gelijkmatig worden gebakken.

Bij het stoven: er is niet voldoende vocht in de kookpot.

Doe meer vloeistof in de kookpot. Open niet het deksel van de multicoo-
ker tijdens het koken, indien het niet nodig is.

8ij het koken: er is te weinig vloeistof in de kookpot (de verhoudingen
van de ingrediénten zijn niet gehandhaafd).

Let op de juiste verhouding van vioeibare en vaste ingrediénten.

kunnen wel van feitelijke waarden afwijken en zijn van de specifieke voedingswaren, van hun kwaliteit en overige ei-
genschappen daarvan, alsmede van uw persoonlijke preferenties afhankelijk.

Samenvatting kookprogramma’s (fabriek-instellingen)

i

" ) @ oFT
Bij het bereiden van gebak: u hebt véér het koken de binnenkant van | Smeer de bodem enzijkanten van de kookpot met roomboter of plantaar 2 £S
en ' dige olie in voordat u het deeg in de kookpot doet (giet niet de olie in k4 ES
de kookpot niet ingesmeerd met olie/boter. g £3
de kookpot!). Standaard " . g s2
Kook . b Kooktijdsbereik / gt | if
Aanbevolen toepassing (tips) ingestelde nstellingsinterval 55 | BE
- H
HET PRODUCT HEEFT ZIJN SNIJVORM VERLOREN kooktijd % g H
2
g gg
H S5
" ) 3 23
U hebt het product in de kookpot te vaak geroerd. Egr:‘tnsl:::daard bakken roer het gerecht niet vaker dan een keer per
Bereiden van verschillende granen en/of bijgerech- : ) ) )
o Verminder de kooktijd of volg de instructies in het recept dat voor dit RICE/ GRAIN 9 I9 28 min 5 min. tot 1 uur 30 min./ 1 min. + +
U hebt te lange kooktijd ingesteld.
model van het toestel is aangepast.
Pilav van allerlei aard (met viees, vis, gevogelte, ’ :
GEBAK IS TE NAT PILAF groenten) 1 uur 5 min.tot 2 uur / 5 min . .
. P Braden/grillen van vlees, vis, groenten; (bij)gerechten ) ) :
O Gebruik de ingrediénten volgens het recept van de gebak. Gebruik als ingre- FRY 15 min. 5 min. tot 1 uur / 1 min. - +
U hebt verkeerde ingrediénten gebruikt die te veel vocht afgeven | giznien geen producten die te veel vocht bevatten of gebruik ze 70 veel van meerdere componenten
(sappige groenten of fruit, bevroren bessen, zure room etc). Tnogeli i Kleme hoeveethoden
S - OATMEAL/DESSERT | Koken van allerlei melkpappen, desserts etc. 33min. | 5min.tot 1 uur 30 min./ 1 min. + +
) ) Haal de gebak uit de multicooker zodra deze gaar is. Indien nodig kunt ] ; ; .
;J(:aenb( de bereide gebak te lang in de gesloten multicaoker laten | (288 I oE K L e orte 6 aten staan, terwill de YOGURT/DOUGH | Deeg g yoghurt | 8 uur 5 min. tot 12 uur / 5 min. +
- warmhoudfunctie (automatisch warm houden) ingeschakeld is. Bakken van biscuitjes, koekjes, taarten, pasteien en
BAKE/BREAD ovenschotels (brood). Verwerking / voorbereiding | 1 uur 20 min. tot 4 uur / 5 min. + +
DE GEBAK IS NIET GEREZEN van gist- en bladdeeg
Ei t suiker zijn niet goed geklopt. STEW i
ieren met suiker zijn niet goed geklopi Stoven van viees, vis, groenten en diverse soorten |y L oo Lo 0L N .
rolletjes, tevens zult en pilav van allerlei aard.
Het deeg met bakpoeder bleef te lang staan. Gebruik een beproefd recept (aangepast voor dit model van het
U heeft het meel niet gezeefd of het deeg net goed gekneed. toestel). Volg de tips gegeven in dit recept voor wat betreft de BEANS Koken van bonen 35 min S min.tot 2 uur / 5 min. + +
keuze van de wijze van q
U hebt fout gemaakt bij het toevoegen van ingrediénten. en de verhoudingen daarvan. souP Koken van bouillons, (koude) groentesoepen 1 uur 15 min tot 8 uur /5 min. + +
s niet geschikt i Stomen van vis, vlees, groenten; assortis / (bij)ge-
Hetdoor voorhetbarent STEAM/BOIL rechten bestaande uit meerdere componenten); | 15 min. 5 min. tot 2 uur / 5 min. + +
" baby-en kindervoeding
In sommige modellen van de REDMOND multicookers wordt in het “STEW” en “SOUP” p: de ove

beveiliging geactiveerd, wanneer te weinig vloeistof in de kookpot blijft. In dit geval stopt het kookprogramma en de

multicooker gaat over naar de warmhoudmodus (automatisch warm houden).




VI.SCHOONMAAK EN ONDERHOUD

Alvorens met het schoonmaken te beginnen, let erop dat uw snelkookpan van de stroom afgekoppeld, drukloos en
volledig afgekoeld is. Gebruik daarbij een zachte doek samen met een geschikt wasmiddel. Het is raadzaam om uw
apparaat straks na elke bereiding schoon te maken. Voor het eerste gebruik, evenals teneinde vreemde geuren na
het koken te verwijderen, is het aanbevolen om het kookreservoir met een halve citroen gedurende 15 minuten te
laten koken, met gebruikmaking van het programma «BOIL/STEAM».

Het is verboden om grove/schurende sponzen alsmede schuurmiddelen of chemisch agressieve stoffen bij het reinigen
te gebruiken. Waak erover dat er geen water in de bedieningsgroep sijpelt en dat er geen restjes in achterblijven;
evenmin is het niet toegestaan om het apparaat onder stromende water te plaatsen.

De behuizing is te reinigen voorzover dit noodzakelijk blijkt, het inwendige aluminium-deksel moet maar na elk
gebruik worden schoongemaakt.

het kookreservoir moet worden na ieder gebruik schoongemaakt (daarvoor mag u ook een afwasmachine gebruiken).
Droog de oppervlakken van het kookreservoir goed af.

Afneembaar stoomventiel is ook na elk gebruik te worden schoongemaakt. Het stoomventiel wordt aan binnen- of
buitenzijde van het deksel gemonteerd, afhankelijk van uw model/type.

Om het uitwendige stoomventiel te demonteren,
dat aan de deksel-buitenzijde zit, trekt u het
voorzichtig toe, maar niet met grote kracht, dan
haalt u het ventiel uit elkaar en spoelt het gron-
dig uit met stromend water. Vervolgens droogt u

Om het inwendige stoomventiel te demonteren, dat

het goed af, tin volgor-
de en plaatst terug.

aan de dek zit, draait u het voorzich-
tig tegen de klokin en neemt het uit zijn insteekplaats
eruit.Vervolgens spoelt u het ventiel grondig uit met
stromend water, droogt het af, plaatst terug en be-
vestigt het zeker in zijn insteekplaats, door met de
klok mee te draaien. Oefen er geen overmatige kracht

bij.

Condenswaterbakje dat op de behuizing zit is na elk gebruik van de multicooker te reinigen. Daarvoor duwt u
voorzichtig op de onderkant of (afhankelijk van het model) grijpt aan de zijkanten, trekt het condensaatbakje licht-
jes omlaag en haalt het af. Vervolgens laat u het condensaat af, spoelt het bakje en plaatst het terug.

Soms komt het zo voor dat het overvloedige condensaat zich in een speciale uitholling verzamelt rondom het kookre-
servoir op de behuizing. Verwijder het droog met een theedoek/servet.

VII.VOORDAT U SERVICEDIENST GAAT CONTACTEREN

Fout-melding Mogelijke oorzaak Oplossing
Systeemstoring (waarschijnlijk het el.plaatje of een
E1-E4 temperatuursensor foutief / kapot is), ofwel het

deksel niet goed gesloten is.

Indien het probleem aanhoudt, neem aub contact op met een geautorise-
erde servicedienst.

Schakel nooit uw snelkookpan aan, wanneer het kookreservoir leeg is!

Automatische beveiliging tegen oververhitting werd | KOPPeL het apparaat van de voedingsbron los en lat het 10-15 min lang

£5 st afkoelen, vervolgens mag u erin water of bouillon doen en verder bereiden.
9 - Is uw probleem op deze manier niet verholpen, moet u contact opnemen
met een geautoriseerde servicedienst.
Probleem Mogelijke oorzaak Oplossing

Het toestel wordt niet

N Geen stroom van het stroomnet.
ingeschakeld.

Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.

Stroomuitvallen van het stroomnet. Controleer of er de spanning in het stroomnet aanwezig is.

Erzit een vreemd voorwerp tussen de kookpot en
Verwijder het vreemde voorwerp.

het verwarmingselement

Het gerecht wordt te

lang bereid. De kookpot s et recht in de befuizing van de | o1 e oot recht zodat deze niet scheef stat.

multicooker geplaatst.

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

Het verwarmingselement is vervuild. !
verwarmingselement.

VII. GARANTIE (VERPLICHTINGEN)

De garantietermijn voor dit toestel bedraagt 2 jaar vanaf de aankoopdatum. De fabrikant verbindt zich ertoe om
gedurende de garantietermijn alle fabricagefouten veroorzaakt door de slechte kwaliteit van de materialen en as-
semblage te verhelpen door reparatie, vervanging van defecte onderdelen of vervanging van het toestel. Deze ga-
rantie is alleen geldig wanneer de aankoopdatum wordt bevestigd door een winkelstempel en een handtekening
van de verkoper op de originele garantiekaart. Deze garantie is alleen geldig, indien het toestel in overeenstemming
met de gebruiksaanwijzing is gebruikt, is niet gerepareerd of uit elkaar gezet en is niet beschadigd door onjuiste
omgang en het toestel volledig compleet is gebleven. Deze garantie dekt niet de normale slijtage van onderdelen
en dekt geen verbruiksgoederen (filters, lampen, keramieke en teflon coating, afdichtingen etc.).

De door de fabrikant vastgestelde levensduur van het toestel bedraagt 5 jaar vanaf de aankoopdatum, mits het to-
estel in overeenstemming met deze gebruiksaanwijzing en de geldende technische normen wordt gebruikt.

De verpakking, de gebruiksaanwijzing en het toestel zelf moeten worden verwijderd in overeenstemming met het loka-
le recycling programma. Gooi dergelijke producten niet samen met uw gewone, huishoudelijke afval weg.



Prima di iniziare l'utilizzo dell'apparecchio leg-
gere attentamente le istruzioni. Luso corretto
dell'apparecchio ne prolunga notevolmente la
durata.

MISURE DI SICUREZZA

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

e L'apparecchio elettrico rappresenta un di-
spositivo multifunzionale per la cucinatura
in condizioni di vita e puo essere utilizzato
negli interni, nelle case di campagna, came-
re alberghiere, locali di servizio commercia-
Li, uffici o nelle altre condizioni simili di
esercizio non industriale. Luso industriale o
altro uso improprio € da considerare come
violazione delle condizioni di corretto eser-
cizio del prodotto. Il produttore declina ogni
responsabilita per eventuali conseguenze
derivanti dalla negligenza delle regole di
corretto esercizio del prodotto.

e Prima di collegare lapparecchio alla presa di

corrente, controllare se la sua tensione corri-
sponde alla tensione di regime dellapparec-
chio (vedi targhetta o caratteristiche tecniche
del prodotto).

Usare la prolunga conforme alla potenza as-
sorbita dellapparecchio - la non conformita
ai parametri puo causare corto circuito o la
bruciatura del cavo.

Collegare l'apparecchio solo alle prese munite
di messa a terra — e" un requisito obbligatorio
di protezione contro i danni da scossa elettri-
ca. Verificare che anche la prolunga sia muni-
ta di messa a terra.

Attenzione! Durante il funzionamento il cor-
po dell'apparecchio, la tazza ed le parti me-
talliche si scaldano! Fare attenzione! Utiliz-
zare i guanti da forno! Al fine di evitare
scottature da vapore caldo non chinarsi sopra
l'apparecchio quando si apre il coperchio.



» Scollegare lapparecchio dalla presa di corrente

dopo Lutilizzo nonché durate la pulitura e il tra-
sporto. Staccare il cavo di alimentazione con le
mani asciutte,tenere per la spina e non per il cavo.
Non far passare il cavo di alimentazione nei
vani delle porte e nella vicinanza delle fonti
di calore. Controllare che il cavo non sia con-
torto, piegato, non e a contatto con oggetti
taglienti, con gli spigoli ed i bordi dei mobili.
Ricordare: il danno accidentale al cavo di
alimentazione puo comportare i guasti non
conformi alle condizioni di garanzia, altresi
la scossa elettrica. Il cavo danneggiato deve
essere sostituito urgentemente presso il cen-
tro di assistenza autorizzato.

Non posizionare mai lapparecchio su superfi-
ci morbide, non coprire durante il funziona-
mento - questo puo provocare il surriscalda-
mento quindi il guasto dellapparecchio.

E’ vietato utilizzare lapparecchio allaperto - [u-
midita o gli oggetti estranei all'interno dellappa-
recchio possono causare gravi danni (pag. 36).

Prima di pulire Uapparecchio, assicurarsi che
sia staccato dalla rete elettrica e raffreddato.
Seguire attentamente le istruzioni per la pu-
litura dell’'apparecchio. E " vietato immergere
l'apparecchio nell'acqua o metterlo sotto il
getto dell'acqua.

Lapparecchio non e destinato all'uso dalle per-
sone e bambini con alienazioni fisiche, menta-
li /0 nervose o con insufficienza di esperienza
e conoscenza, esclusi i casi nei quali le suddet-
te persone sono soggette alla supervisione e/o
viene effettuato il loro addestramento sull'uso
dell’apparecchio da parte della persona re-
sponsabile della loro sicurezza. Occorre effet-
tuare un controllo dei bambini per evitare i
giochi con l'apparecchio, i suoi componenti e
il suo imballaggio originale. Vietata la pulizia
e manutenzione dell’apparecchio dai bambini
fuori controllo degli adulti.

Sono vietate le riparazioni fai da te e lappor-
to di modifiche alla struttura dellapparecchio.
Tutti i lavori di manutenzione e di riparazio-



ne vengono eseguite presso
il centro assistenza autoriz-
zato. Riparazioni da parte di
personale non specializzato
possono comportare guasti,
lesioni e danni.
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Dati tecnici

Modello RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Potenza 500 W 800 W 900 W
Tensione 220-240V,50 Hz

Capacita’ della tazza 3L 5L 6L

Rivestimento della tazza antiaderente

Display aLED, digitale

Valvola di vapore rimuovibile
Programmi

1. RICE/GRAIN (RISO / GRANO E CEREALI)
PILAF (RISOTTO)
FRY (COTTURA IN PADELLA)
OATMEAL/DESSERT (PAPPA AL LATTE / DESSERT)
YOGURT/DOUGH (YOGURT / IMPASTI DI FARINA)
BAKE/BREAD (PRODOTTI DA FORNO / PANE)
STEW (BRASATURA)
. BEANS (LEGUMI)

9. SOUP (MINESTRE)
10. STEAM/BOIL (COTTURA AL VAPORE / BOLLITURA)

R

Funzioni

Riscaldamento automatico..
Riscaldamento dei piatti.
Partenza ritardata

presente, fino a 24 ore
resente, fino a 24 ore
presente, fino a 24 ore

Componenti
Multicottura con tazza installata all'interno.....

Contenitore per cottura a vapore 1

Cucchiaio piatto 1pz.
Mestolo 1pz.
Misurino 1pz.
Manuale d'uso 1pz.
Ricettario con 100 ricette 1pz.
Libretto di servizio 1pz.
Cavo di alimentazione elettrica 1pz.

Il produttore ha il diritto di apportare modifiche nel progetto, disegno, com-
ponenti, caratteristiche tecniche del prodotto, nel corso del miglioramento
del prodotto, senza preavviso di tali modifiche.

Componenti delle multicotture modelli RMC-M10/RMC-M20/

RMC-M30 A1

A.  Cestino con maniglia per trasporto
B. Valvola del vapore rimovibile

C. Tazza

D. Corpo dell'apparecchio

E. Contenitore per raccolta di condensa
F. Displaya LED

G. Pannello comandi

H. Contenitore per la cottura a vapore

I. Misurino

J. Mestolo

K. Cucchiaio piatto

L. Cavo di alimentazione elettrica
Elementi del panello comandi A2
1. Indicatore d'esecuzione del programma automatico”RICE/GRAIN" (‘RISO

/ GRANO E CEREALI")

2. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “PILAF" (‘RISOTTO")

3. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “FRY” (‘COTTURA
IN PADELLA")

4. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “OATMEAL/DESSERT”
(“PAPPA AL LATTE / DESSERT")

5. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “YOGURT/DOUGH"
(“YOGURT / IMPASTI DI FARINA")

6. Indicatore desecuzione del programma automatico “BAKE/BREAD”
(‘PRODOTTI DA FORNO / PANE")

7. Pulsante “KEEP WARM / CANCEL" (“TENUTA IN CALDO / ANNULLA") —
abilitazione / disabilitazione della funzione di riscaldamento del cibo,
interruzione del programma di cottura, cancellazione delle imposta-
zioni effettuate.

8. Pulsante “TIMER” (‘PARTENZA RITARDATA") — abilitazione del regime
d’impostazione del tempo di partenza ritardata

9. Pulsante “START” (‘AVVIO") — abilitazione del regime prestabilito di
cottura.

10. Display digitale

11. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “BEANS” (‘LEGUMI")

12. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “SOUP” ("MINESTRE”)

13. Indicatore d'esecuzione del programma automatico “STEAM/BOIL"
(‘COTTURA AL VAPORE / BOLLITURA")

14. Indicatore del funzionamento del regime “KEEP WARM” (“TENUTA IN
CALDO")

15.  Indicatore desecuzione del programma automatico “STEW” (‘BRASATURA")

16. Pulsante “MENU” (“SELEZIONE DEL PROGRAMMA") — selezione del
programma automatico di cottura

17. Pulsante “COOK TIME” (“TEMPO DI COTTURA") — selezione del tempo
di cottura.

[.PRIMADELPRIMO COLLEGAMENTO

Attentamente disimballare Uapparecchio e rimuoverlo dalla scatola, rimuo-
vere qualsiasi materiale di imballaggio e adesivi promozionali tranne L'ade-
sivo con il numero di serie.

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

Pulire il corpo dell'apparecchio con un panno umido. Lavare la tazza con
lacqua tiepida e sapone. Asciugare accuratamente. Al primo utilizzo & pos-
sibile percepire odore estraneo, che non € il risultato di difetti nellapparec-
chio. In questo caso bisogna ripulire lapparecchio (pag. 36).

A Attenzione! E vietato ['utilizzo del'apparecchio danneggiato.



[1.UTLIZZO DELLA PENTOLA MULTI-
FUNZIONE

Prima dell'uso

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

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

Selezione del tempo di cottura

Nelle multicotture RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 & prevista la possibilita
di modificare il tempo di cottura pretabilito per ogni programma. Il cambio
di passo e del campo eventuale del tempo specificato dipende dal program-
ma di cottura.

Per modificare il tempo di cottura:

1. Premendo il tasto “MENU" selezionare il programma di cottura deside-
rato. Il tempo di cottura predefinito sara visualizzato sul display per
ogni singolo programma;

2. Premere il tasto “COOK TIME” per modificare il tempo di cottura nel
campo valido per il programma selezionato. Ad ogni pressione del
pulsante, il valore aumenta. Al raggiungimento del valore massimo,
l'impostazione del tempo continuera dall'inizio della gamma. Per mo-
dificare rapidamente il tempo di cottura, premere e tenere premuto il
tasto corrispondente.

IMPORTANTE! All'impostazione manuale del tempo di cottura, é da conside-
rare il campo possibile di tempo e passo d’impostazione previsto dal pro-
gramma di cottura selezionato, in base alla tabella dei programmi di cottu-
ra (pag. 36).

Funzione “Partenza ritardata”
Questa funzione permette di ritardare l'inizio del programma di cottura fino
a 24 ore.

1. Premendo il tasto “MENU" selezionare il programma di cottura desiderato.

2. Premere il tasto “TIMER”; l'indicatore del tempo comincia a lampeggiare.

3. Premere il tasto “COOK TIME” per impostare il valore in ore per il
tempo di ritardo. Ad ogni pressione del pulsante, il valore aumenta. Al
raggiungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo conti-
nuera dallinizio della gamma. Per modificare rapidamente il tempo di
cottura, premere e tenere premuto il tasto corrispondente.

4. Premere il tasto “MENU” per impostare il valore in minuti per il tempo

di ritardo. Ad ogni pressione del pulsante, il valore aumenta. Al rag-

giungimento del valore massimo, l'impostazione del tempo continue-

ra dall’inizio della gamma. Per modificare rapidamente il tempo di

cottura, premere e tenere premuto il tasto corrispondente.

Dopo linstallazione del tempo di cottura, premere il tasto “TIMER”.

6. Perannullare le impostazioni, premere il tasto “KEEP WARM / CANCEL",
e quindi inserire di nuovo tutto il programma di cottura.

vl

Si sconsiglia di utilizzare la partenza ritardata se il piatto contiene alimen-
ti deperibili (uova, latte fresco, carne, formaggio, ecc.)

Nel programma “FRY” la funzione *Partenza ritardata” non é disponibile.

Lapparecchio é dotato di memoria non volatile. In caso di breve mancanza
di tensione, tutte le impostazioni dell’apparecchio saranno salvate.

Funzi di mar
(riscaldamento automatico)
Si accende automaticamente subito dopo aver terminato il programma di
cottura e mantiene la temperatura del piatto finito nell’intervallo 70-75°C
durante 24 ore. Sull display sara mostrato il conteggio diretto del tempo di
lavoro in questo regime. Se necessario, si puo disattivare la funzione del
riscaldamento automatico premendo il tasto “KEEP WARM / CANCEL". L'indi-
catore del regime “KEEP WARM" sul display si spegne. Questa funzione non
& disponibile nel programma “YOGURT/DOUGH".

della p ura dei piatti finiti

Funzione di riscaldamento del cibo
Per riscaldare piatti freddi:

1. Collocare il cibo nella tazza, mettere la tazza nell’apparecchio. Assicu-
rarsi che sia in contatto con l'elemento riscaldante.

2. Chiudere il coperchio finché non scatta, connettere la multicottura alla
rete elettrica.

3. Premere il tasto “KEEP WARM / CANCEL". S'accendera lindicatore cor-
rispondente sul display e comincera il riscaldamento. Sull timer sara
mostrato il conteggio diretto del tempo d'esercizio dell'apparecchio in
questo regime. Il piatto sara riscaldato fino a 70-75°C.Questa tempe-
ratura pud essere mantenuta durante 24 ore.

4. Se necessario, si puo disattivare la funzione di riscaldamento premen-
do il tasto “KEEP WARM / CANCEL". Gli indicatori sul display e sul tasto
si spegneranno.

IMPORTANTE! Sebbene la multicottura possa mantenere il prodotto in una
condizione riscaldata fino a 24 ore, é sconsigliato lasciare piatto in questo
regime per piti di due o tre ore, siccome a volte puo causare un cambiamen-
to nella loro appetibilita.

Procedimento comune all'utilizzo dei programmi automati
1. Preparare (misurare) gli ingredienti secondo la ricetta, metterli nella
tazza. Assicurarsi che tutti gli ingredienti, tra cui il liquido si trovino al
basso dell'indicazione massima della scala sul lato interno della tazza.

2. Inserire la tazza nell'apparecchio. Assicurarsi che sia in contatto con
lelemento riscaldante.

3. Chiudere il coperchio della multicottura fino allo scatto. Collegare
l'apparecchio alla rete elettrica.

4. Premere il pulsante “MENU" per selezionare il programma di cottura
desiderato (sul display s'accendera lindicatore del programma corri-
spondente).

5. Per modificare il tempo di cottura predefinito per ogni programma,
premere il tasto “COOK TIME”.

6. Se necessario, impostare il tempo di ritardo. Nel programma “FRY” la
funzione “Partenza ritardata” non é disponibile.

7. Premere il tasto “START". S'iniziera lesecuzione del programma di cot-
tura impostato ed il conteggio alla rovescia del tempo d'esercizio.

8. Un segnale acustico vi comunichera del termine del programma. Poi, a
seconda del programma scelto o delle impostazioni correnti, lapparecchio
passera al regime di riscaldamento automatico (s'accendera il LED del
pulsante “KEEP WARM / CANCEL") oppure sara disattivato (l'indicatore
del programma si spegne). La funzione del riscaldamento automatico
non é disponibile quando si utilizza il programma “YOGURT/DOUGH".

9. Per annullare il programma impostato, interrompere il processo di
cottura o disattivare il riscaldamento automatico, premere il tasto “KEEP
WARM / CANCEL".

Programma “RICE/GRAIN"
Consigliato per la cottura del riso, pappe e piatti per bambini. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma “RICE/GRAIN" & di 28 minuti. Da la

possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 1 ora 30
minuti con passo di 1 minuto.

Programma “PILAF”

Il programma & consigliato per la preparazione di vari tipi di pilaf. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma “SOUP” & di 1 ora. Da la possibilita
di regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 2 ore con passo di 5
minuti.

Programma “FRY”

Consigliato per arrostire verdure, carne, pollame e frutti di mare. Il tempo
preimpostato di cottura nel programma “FRY” & di 15 minuti. Da la possibi-
lita di regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 1 ora con passo di
1 minuto.

E possibile friggere cibi con coperchio aperto. In questo programma la
funzione “Partenza ritardata” non é disponibile.

Programma “OATMEAL/DESSERT”

Consigliato per preparare pappe/cereali con latte, conserve, marmellate,
gelatine di frutta e una varieta di dessert. Il tempo preimpostato di cottura
nel programma “OATMEAL/DESSERT” & di 33 minuti. Da la possibilita di
regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 1 ora 30 minuti con passo
di 1 minuto.

IL programma é destinato per preparare una pappa a base di latte pastoriz-
zato, con basso contenuto di grassi. Per evitare l'evaporazione del latte
bollente e ottenere il risultato desiderato, si consiglia di:

lavare accuratamente tutti i cereali integrali (riso, grano saraceno,
miglio, ecc.) fino a quando lacqua é pulita;

prima della cottura ingrassare la tazza della pentola con burro;
seguire rigorosamente le proporzioni indicate nelle ricette del libro
allegato, ridurre o aumentare la quantita degli ingredienti solo in
proporzione;

utilizzando latte intero diluirlo con acqua potabile nel rapporto di 1:1.

Programma “YOGURT/DOUGH”

Con questo programma, potete preparare nella vostra casa uno yogurt de-
lizioso e sano. Inoltre, questo programma permette di preparare una pasta
fresca. Il tempo preimpostato di cottura nel programma “YOGURT/DOUGH"
& di 8 ore. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 5 mi-
nuti a 12 ore con passo di 5 minuti.

Il riscaldamento automatico in questo programma non € disponibile.

Programma “BAKE/BREAD”

Il programma & consigliato per cuocere in forno biscotti, sformati, pasticci
e dolci di pasta lievitata e sfoglia, nonché per cuocere una varieta di pane.
IL tempo preimpostato di cottura nel programma “BAKE/BREAD” é di 1 ora.
Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 20 minuti a 4 ore
con passo di 5 minuti.

Programma “STEW”

Consigliato per stufare verdure, carne, pollame, frutti di mare, fare gelatina
di pesce e carne. Il tempo preimpostato di cottura nel programma “STEW” &
di 40 minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 20
minuti a 12 ore con passo di 5 minuti.

Programma “BEANS”

Il programma é destinato per cuocere legumi. Il tempo preimpostato di
cottura nel programma “BEANS” & di 35 minuti. Da la possibilita di regolare
il tempo di cottura variato da 5 minuti a 2 ore con passo di 5 minuti.



Programma “SOUP”
E consigliato per preparare primi piatti, frutta cotta. Il tempo preimpostato di cottura nel programma “SOUP” & di 1
ora. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 15 minuti a 8 ore con passo di 5 minuti.

Programma “STEAM/BOIL”

IL programma & destinato per preparare al vapore verdure, pesce, carne, piatti vegetariani e dietetici, menu per
bambini, nonché per cuocere verdure per contorni ed insalate. Il tempo preimpostato di cottura nel programma
“STEAM/BOIL” & di 15 minuti. Da la possibilita di regolare il tempo di cottura variato da 5 minuti a 2 ore con passo
di 5 minuti.

Per cucinare verdure ed altri prodotti in bagnomaria:

1. versare nella tazza 500-600 ml di acqua. Mettere nella tazza il contenitore per la cottura a bagnomaria;

2. preparare gli ingredienti secondo la ricetta, distribuiteli in modo uniforme nel contenitore per la cottura a
bagnomaria;

3. sequite punti 2-9 della sezione “Modalita comune di procedure all'utilizzo dei programmi automatici”.

[11.ALTRE POSSIBILITA

« Riposo della pasta

« Panificazione

« Cottura di fondue

« Preparazione di ricotta, formaggio

« Pastorizzazione di prodotti liquidi

« Cottura e riscaldamento degli alimenti per bambini

« Sterilizzazione dei vassoi e degli oggetti di igiene personale

IV.ACCESSORI OPZIONALI

Gli accessori opzionali della multicottura possono essere acquistati separatamente. Su tutte le questioni riguardan-
ti il campo di applicazione, lacquisizione e la compatibilita con vostro modello della multicottura si prega contat-
tare un rivenditore autorizzato nel vostro paese.

RAM-CL1 — pinza per la tazza
Destinata per una facile rimozione della tazza dalla multicottura. Pud essere utilizzata con altre marche di multi-
cotture.

RAM-G1 — una serie di vasetti per yogurt (4 pz.) con marcatori sui coperchi
Progettati per la preparazione di vari yogurt. | vasetti hanno marcatori della data che consentono di controllare la
data di scadenza. Possono essere utilizzati con altre marche di multicotture.

RHP-M1 — pressa per prosciutto, per modelli RMC-M20 e RMC-M30
E destinata per la preparazione di prosciutto, involtini ed altre prelibatezze di carne, pollame, pesce con spezie e
riempitivi. Pud essere utilizzata in multicottura, forno, aerogrill o in una padella di volume appropriato.

RB-A300 — tazza con rivestimento antiaderente, per RMC-M10 N

Capacita: 3 litri. La tazza ha eccellenti proprieta antiaderenti e conduttivita di calore. E possibile utilizzare la tazza
fuori della multicottura per la conservazione degli alimenti e la preparazione dei cibi nel forno (a temperature fino
2260°C).

Tazza con rivestimento in ceramica ANATO® (Corea): RB-C302 (3 L, per RMC-M10), RB-C502 (5 L, per RMC-M20),
RB-C602 (6 L, per RMC-M30)

La tazza ha un rivestimento ceramico resistente ai danni meccanici. £ possibile utilizzare la tazza fuori della multi-
cottura per la conservazione degli alimenti e la preparazione del cibo nel forno.

RB-A503 — tazza con rivestimento antiaderente di marchio DAIKIN® (Giappone), per RMC-M20

Capacita: 5 litri. IL rivestimento antiaderente & resistente ai danni meccanici. La tazza conviene perfettamente per la
frittura, cottura, bollitura delle pappe con latte. E possibile utilizzare la tazza fuori della multicottura per la conser-
vazione degli alimenti e la preparazione del cibo nel forno.

RB-S500 — tazza in acciaio inox, per RMC-M20

Capacita: 5 litri. Ha unelevata resistenza ai danni meccanici. Consigliata per preparare varie zuppe, frutta cotta,
marmellate e conserve. Conviene perfettamente per l'uso del frullatore, mixer e di altri elettrodomestici da cucina
durante la cottura di verdure e purea di frutta o creme.

RB-A600 — tazza con rivestimento antiaderente, per RMC-M30 N
Capacita: 6 litri. La tazza ha eccellenti proprieta antiaderenti e conduttivita di calore. E possibile utilizzare la tazza fuori
della multicottura per la conservazione degli alimenti e la preparazione dei cibi nel forno (a temperature fino a 260°C).

V.CONSIGLI DI COTTURA

Errori durante la preparazione e metodi di risoluzione
In questo paragrafo sono riportati gli errori pitt comuni commessi durante la cottura nella pentola Multifunzione,

esaminare le potenziali cause e possibili rimedi.

LA PIETANZA NON E’ COTTA COMPLETAMENTE

Probabili cause

Avete dimenticato di chiudere il coperchio o non lo avete chiuso del
tutto, quindi la temperature non era sufficientemente alta.

La tazza e lelemento riscaldante non sono a strettol contatto, quin-
di la temperature di cottura non era sufficientemente alta

« Laselezione degli ingredienti e errata. Gli ingredienti non sono
adatti alla ricetta scelta oppure e'stato selezionata il program-
ma di cottura sbagliato.

« Gli ingredienti non sono stati tagliati nella giusta misura, non
sono rispettate le proporzioni fra gli ingredienti

« Impostato in modo errato il tempo di cottura (non calcolato bene).

« Laricetta da voi scelta non e’ adatta alla cottura nella pentola
Multifunzione.

Durante la cottura a vapore: quantita; di acqua nella pentola insuf-
ficiente per garantire la densita di vapore necessaria.

Durante la cottura in padella/frittura:

« Avete versato nel piatto troppo olio.
« Eccesso di umidita nel piatto.

Durante la bollitura: fuoriuscita del liquido durante la cottura dei
prodotti ad elevata acidita.

Durante la lievitazione limpasto si e’ attac-
cato alla parte interna del coperchio ed ha

Prodotti da forno (non | intasato la valvola del vapore.

€ cotto):

Avete messo nella tazza troppo impasto.
IL PRODOTTO E SCOTTO

Errore nella selezione del tipo di prodotto o nellimpostazione del
tempo di cottura. Gli ingredienti sono stati tagliati troppo finemente.

Dopo aver terminato la cottura la pietanza e’ rimasta troppo a
lungo con il programma di tenuta in caldo acceso.

DURANTE LA COTTURA IL PRODOTTO FUORIESCE

Durante la cottura della pappa al latte il latte fuoriesce.

Gli ingredienti non sono stati trattati o sono trattati scorretta-
mente (lavati male ecc..

= Non sono rispettate le proporzioni degli ingredienti oppure e’
stato selezionato un tipo di prodotto non adatto.

Soluzioni

+ Durante la cottura non aprire il coperchio se non necessario.
+ Chiudere il coperchio fino allo scatto. Assicurarsi che nulla ostacoli la
chiusura e la guarnizione allinterno del coperchio non sia deformata.

+ Llatazza deve essere inserita correttamente con il fondo al diretto
contatto con lelemento riscaldante.

« Assicurarsi che nel vano interno dellapparecchio non vi siano ogget-
i estranei. Controllare che Lelemento riscaldante sia pulito.

« Usare preferibilmente le ricette giuste (adattate al modello concreto
della pentola Multifunzione) e provate.

« La selezione degli ingredienti, il modo in cui sono tagliati, le propor-
zioni,la scelta del programma e del tempo di cottura devono corrispon-
dere alla ricetta prescelta.

Versare nella pentola una quantita di acqua conforme alla ricetta. Se
avete dei dubbi, controllare il livello dell'acqua durante la cottura.

« Durante la cottura in padella e’ sufficiente che il fondo della tazza sia
coperto da uno strato sottile di olio.
« Per la preparazione delle fritture - seguire le rispettive ricette.

Non chiudere il coperchio della pentola Multifunzione durante la frittura
se diversamente non prescritto nella ricetta. | prodotti surgelati - sconge-
larli prima di friggere, eliminando lacqua.

Diversi prodotti richiedono un trattamento speciale prima della cottura:
essere lavati, soffritti ecc. Seguire le indicazioni della ricetta.

Mettere nella tazza una quantita’ minore di impasto.

Rigirare limpasto e continuate a cuocere, in futuro mettere meno impasto
nella tazza.

Usare le ricette adattate al vostro modello La scelta degli ingredienti, il
modo di tagliarli, Le proporzioni, il programma e il tempo di cottura devono
corrispondere alla ricetta.

E’ sconsigliato l'uso prolungato della funzione di tenuta in cado. Se nel
vostro modello e’ prevista la disattivazione, utilizzatela.

La qualita e le proprieta del latte possono dipendere dal luogo e dalle
condizioni DI produzione. E* consigliato usare il latte ultra pastorizzato A
contenuto di grassi fino al 2.5%. Se necessario diluire il latte con lacqua.

« Usare ricette adattate al vostro modello. La selezione degli ingredienti, il
trattamento preliminare, le proporzioni devono corrispondere alla ricetta.

« I cereali interi, la carne, il pesce ed | frutti di mare vanno lavati accura-
tamente fino ad ottenere lacqua trasparente.



LA PIETANZA SI ATTACCA AL PIATTO

Barbabietola (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1 ora 30 min.
« Lapentola & stata pulita male dopo la cottura precedente. Prima di iniziare a cucinare assicurarsi che il piatto sia ben pulito e il rive- Ortaggi (surgelati) 500 500 35 30 30
« lLrivesti i del piatto & i stimento antiaderente non sia danneggiato.
Uovo cotto a bagnomaria 3pz. 500 25 25 30
La quantita dei prodotti e inferiore rispetto al necessario. Usare le ricette sicure, adatte al vostro modello
Avete impostato un tempo piu’ lungo del necessario, Ridurre il tempo di cottura e attenersi alla ricetta E da tener presente che queste sono raccomandazioni generali. I tempo reale pud differire dai valori consigliati a se-
conda della qualita di un determinato prodotto, cosi come dai vostri gusti.
da dell lita di un dete It dott d tr ti
Durante a fritturas non avete versato lolio nelia pentola; non ave- | " 2 ritura normale - versare nel piatto un po'di olio in modo che copra . o . o )
te mescolato o avete girato i prodotti tardivamente . il fondo con uno strato sottile. Per la frittura uniforme mescolare o girare Tabella di programmi di cottura (impostazioni di fabbrica)
il contenuto di tanto in tanto
@
Preparazione degli stufat nella pentola manca il liguido. Aggiungere nella pentola pit liquido. Durante la cottura non aprire il co- " 5 o
perchio se non necessario. g E g g,
s 4 . " B 5]
Durante la bollitura: nella pentola manca il liquido (non sono state . - . . Programma Raccomandazioni per luso 5 & | Intervallo di tempo di cottura/ k] sE
rispettate le proporzioni degli ingredienti). Rispettare la proporzione fra gli ingredienti liquidi e solidi. 9! pel H -§ passo predefinito < 2 H
8 g
£ g 23
Preparazione dei prodotti da forno: non avete imburrato il piatto | Prima di mettere limpasto nel piatto - imburrare o oleare (non versare e 2 N
prima di cottura. lolio nel piatto!). &
IL PRODOTTO HA PERSO LA FORMA INIZIALE RICE/GRAIN Cottura di grani, contorni 28 min. | 5min.-1ora30 min./1min. | + +
‘ Avete mescolato eccessivamente. ‘ Durate la cottura normale non mescolare i prodotti it spesso di ogni 5-7 minuti. ‘ PILAF 5::;:’:;' vari tipi xi pilaf (con carne, pesce, pollame, | 4 .| 5 o 5 ore /5 min, + +
‘ Avete impostato un tempo eccessivo. ‘ Ridurre il tempo di cottura oppure seguire la ricetta adattata al modello della pentola Multifunzione. ‘ .
Arrostitura di came, pesce, verdure o pasti a piii com- . .
FRY ponenti 15 min. | 5 min.- 1 ora/1 min. - +
IL PRODOTTO DA FORNO RISULTA UMIDO
OATMEAL/DESSERT | Cottura di pappe a base di latte, di vari dessert 33min. | 5min.-1ora30min./1min. | + +
La selezione degli ingredienti e’ scorretta, gli ingredienti hanno lumidi- | Selezionare gli ingredienti in conformita alla ricetta. Evitare gli ingre- - - - -
ta in eccesso (la frutta succosa, la frutta surgelata, la panna acida e cc). | dienti con alto livello di umidita o usarli nelle quantita ridotte. YOGURT/DOUGH Preparazione di yogurt classico, riposo della pasta 8ore | 5min.- 12 ore /5 min + -
Cercare di rimuovere il prodotto da forno subito al termine di cottu- BAKE/BREAD Cottura al forno di biscotti, sformati, pasticci di pasta | 4 o | 50 in 4 ore /5 min N N
IL prodotto da forno cotto e rimasto a lungo nella pentola chiusa. ra. se necessario - lasciare il prodotto cotto nella pentola per un lievitata e pasta sfoglia; panificazione - .
breve periodo con la funzione “Keep warm" accesa. . " R
STEW Stu atura di carne, pesce, verdufe epiattia pi compo- | o . 20 min. - 12 ore / § min. . .
L'IMPASTO NON LIEVITA nenti, preparazione della gelatina
BEANS Cottura di legumi 35 min. | 5 min.- 2 ore /5 min. + +
Le uova con lo zucchero sono stati montati male.
o _ Cottura di brodi, minestre, zuppe di verdure e zuppe o .
Limpasto e’ rimasto a lievitare troppo tempo. Usare la ricetta adattata al vostro modello. La soup fredde tora | 15min.-8ore/5 min. - *
Non avete settaciato la farina o avete lavorato male l'impasto. selezione degli ingredienti i trattamento preli- C i jatti a pid
- minare, le oni devono corri alla STEAM/BOIL nz:"t‘;'Zi‘:;ti‘i}'e"f'bsfmive'd“’e @ piatti a pit compo- | 4 win | 5 min.- 2 ore /5 min. + N
Sono stati commessi degli errori nel mettere insieme gli ingredienti. ricetta. g

La ricetta scelta non e’ adatta per la cottura nella pentola Multifunzione di questo modello.

0 In alcuni modelli ‘REDMOND” in caso di mancanza del liquido nel piatto durante il processo di cottura “STEW"e “SOUP”
scatta il programma di sicurezza contro il surriscaldamento dell'apparecchio. In questo caso il programma di cottura si
arresta e si avvia il programma di tenuta in caldo.

IL tempo consigliato di cottura dei prodotti a bag ia sotto pr
orodott pesorg (quantity | VOlUTe :ﬁu.“qua‘ Tempo di cottura, min.
RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

Filetto di maiale / manzo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35/45 35/40 30/30
Filetto di agnello (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 30
Filetto di pollo (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30
Polpettine / polpette }ég g gi; 500 30/40 30/40 15/30
Pesce (filetto) 500 500 35 25 20
Gamberetti per insalata (sgusciati, cotti e surgelati) | 500 500 30 20 20
Patate (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
Carota (cubi di 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40

VI.MANUTENZIONE E PULIZIA DELLAPPARECCHIO

Prima di pulire lapparecchio assicurarsi che sia scollegato dalla rete e completamente raffreddato. Utilizzare un
panno morbido e detersivo non abrasivo per piatti. Si consiglia di pulire il prodotto immediatamente dopo luso.
Prima del primo utilizzo, o per rimuovere gli odori dopo la cottura si consiglia far bollire durante 15 minuti un
mezzo limone nel programma “STEAM/BOIL".

Durante la pulizia, non usare prodotti abrasivi, spugne con strato abrasivo e sostanze chimiche aggressive. Non immer-
gere il corpo in acqua e non metterlo sotto l‘acqua corrente.

Pulire il corpo dell'apparecchio quando risulta necessario. Il coperchio interno in alluminio deve essere pulito dopo
ogni utilizzo dell’apparecchio.

La tazza deve essere pulita dopo ogni utilizzo dell'apparecchio. E possibile usare lavastoviglie. Per terminare, pulire
la superficie esterna della tazza con un panno asciutto.

Anche la valvola del vapore rimovibile deviessere pulita dopo ogni utilizzo dell'apparecchio. A seconda della modi-
fica del modello, la valvola viene rimossa dall'esterno o dall’interno del coperchio.

Per rimuovere la valvola dalla parte estera del
coperchio,tirare delicatamente verso di voi, non
mettendo sforzo significativo. Smontare comple-
tamente la valvola, quindi risciacquarla abbon-
dantemente con acqua corrente e asciugare, ri-
montare in ordine inverso e sostituire.

Per rimuovere la valvola dalla parte interna del co-
perchio, ruotare leggermente in senso antiorario e
rimuoverlo dalla sua sede. Sciacquare a fondo la
valvola sotto l'acqua corrente, asciugarla e poi met-
terla al posto nella sua sede e fissarla girando deli-
catamente in senso orario.




IL contenitore per condensa situato sul corpo dell'apparecchio deve essere pulito dopo ogni uso della multicottura.
Per fare questo, premere delicatamente il fondo del contenitore o afferrare suoi lati (a seconda della modifica del
modello), tirare leggermente e rimuovere. Vuotare il contenitore; lavare il contenitore e metterlo al posto.

Talvolta l'eccesso di condensa puo accumularsi in un apposito vano attorno la tazza sul corpo dell'apparecchio. Usare
un panno da cucina o tovagliolo per rimuoverlo.

VII.PRIMA DI CONTATTARE UN CENTRO DI ASSISTENZA

Comunicazione

’ Eventuali errori Rettifica dellerrore
dellerrore sul display

Errore di sistema (pud essere danneggiato
E1-E4 iL circuito elettronico oppure i sensori di
temperatura), o il coperchio non & chiuso.

Chiudere bene il coperchio. Se il problema persiste, contattare un centro
di assistenza autorizzato.

Non utilizzare lapparecchio con la tazza vuotal Scollegare lapparecchio
La protezione automatica contro il surri- | dalla rete elettrica, lasciarlo raffreddare per 10~15 minuti, poi rabbocca-

B scaldamento si ¢ attivata. re lacqua (il brodo) nella tazza e continuare la cottura. Se il problema
persiste, contattare un centro di assistenza autorizzato.
Guasto Possibile causa Risoluzione del problema
Non si accende Assenza di corrente elettrica. Controllare la tensione della presa elettrica.

Interruzione di alimentazione dalla rete elettrica | Controllare la tensione della presa elettrica.

Fra la pentola e lelemento riscaldante si trova

" Rimuovere loggetto estraneo.
loggetto estraneo. 99

La pietanza si cuoce

troppo a lungo La pentola €' stata inserita. Sistemare bene la pentola.

Scollegare l'apparecchio, lasciarlo raffreddare. Pulire lelemento ri-

E’ sporco lelemento riscaldante.
scaldante.

VIII. GARANZIA

Questo prodotto é coperto da garanzia di 2 anni dalla data di acquisto. Durante il periodo di garanzia il produttore
si impegna alla risoluzione di eventuali problemi tramite la riparazione, sostituzione dei pezzi o la sostituzione di
tutto lapparecchio se verranno rivelati difetti di fabbrica dovuti dalla scarsa qualita dei materiali o di assemblaggio.
La garanzia E’valida solo se la data di acquisto & riportata sulla scheda di garanzia originale con il timbro e la firma
del negozio del venditore. La presente garanzia & valida solo se il prodotto & stato utilizzato secondo le istruzioni
per Luso, non é stato riparato, smontato, non & stato danneggiato a causa di uso improprio e se e’ stata mantenuta
la componentistica originale. La presente garanzia non copre l'usura naturale ed i materiali di consumo (i filtri, le
lampade, i rivestimenti di ceramica, Teflon, antiaderenti ad altri, le guarnizioni ecc.).

IL ciclo di vita della pentola Multifunzione, stabilito dal produttore e" di 5 anni dalla data di acquisto a condizione
dell'uso corretto conforme agli standard tecnici applicabili.

Limballo, il manuale e l'apparecchio stesso devono essere smaltiti in conformita al programma di riciclaggio locale.
Non smaltire lapparecchio insieme ai normali rifiuti domestic.



Antes de comenzar el empleo de este articulo
leer atentamente el Manual de su empleo y con-
servar en calidad de la guia. EL empleo correcto
del instrumento prolongara considerablemente
su plazo de servicio.

MEDIDAS DE SEGURIDAD

El Fabricante no es responsable de los dete-
rioros provocados por la inobservacion de los
requerimientos de la técnica de sequridad y
reglas de empleo del articulo.

e Este aparato es un dispositivo multifuncional
para la coccion de alimentos en un entorno
domeéstico y se puede utilizar en los aparta-
mentos, casas rurales, habitaciones de hotel,
salas de servicios publicos de tiendas, ofici-
nas o en otras condiciones donde el uso no
industrial. Uso industrial o cualquier otro
uso no autorizado del dispositivo seran con-
siderados como violacién del uso adecuado
del producto. En este caso el fabricante no
se hace responsable de las consecuencias.

* Antes de conectar el dispositivo a la red

eléctrica comprobar si su tension coincide
con la tensiéon nominal de alimentacion
del instrumento (ver las caracteristicas o
la placa de fabrica del articulo).

Usar el alargador disenado para la potencia
consumida del instrumento - la incorrespon-
dencia de los parametros puede provocar el
cortocircuito o la inflamacion del cable.
Conectar el instrumento sélo a los enchu-
fes hembras que tienen la toma de tierra
— es requerimiento obligatorio de la pro-
teccién contra la electrocucion.En caso de
usar el alargador, asegurarse de que éste
tenga también la toma de tierra.

JATENCION! jDurante el funcionamiento del instru-

mento su cuerpo,taza y piezas metdlicas se calien-
tan! jTenga cuidado! Usar las manoplas de cocina.

Para evitar la quemadura con vapor calien-
te no inclinarse sobre el dispositivo en caso
de apertura de la tapa.



Desconectar el instrumento de la toma de
corriente después del empleo, asi como du-
rante su limpieza y traslado. Retirar el cordon
eléctrico con manos secas, la mantenerlo
por el enchufe macho, sino por el conductor.
No tender el corddn de alimentacién eléc-
trica en los vanos de puerta o cerca de las
fuentes del calor. Controlar que el corddn
eléctrico no sea retorcido o encorvado, no
se contacte con los objetos agudos, angu-
los y bordes de los muebles.

Recordar: el deterioro accidental del cable de
alimentacion eléctrica puede provocar las
fallas que no corresponden a las condiciones
de la garantia, asi como la electrocucion. El
cable eléctrico deteriorado requiere la susti-
tucion urgente en el centro de servicio.

No instalar el instrumento en una superfi-
cie blanda, no cubrirlo durante el funcio-
namiento - esto puede provocar su reca-
lentamiento y falla del dispositivo.

Esta prohibido emplear el instrumento al aire
libre — La penetracion de la humedad y de los
objetos extranos en el interior del cuerpo del
dispositivo puede provocar los deterioros graves.
Antes de limpiar el instrumento asegurar-
se de que esté desconectado de la red eléc-
trica y enfriado completamente. Observar
estrictamente las instrucciones de limpieza
del instrumento (pdg. 44).

ESTA PROHIBIDO cargar el cuerpo del instrumen-
to en el agua y colocarlo bajo el chorro del agua.

Este aparato no esta disenado para ser uti-
lizado por personas (incluidos ninos) con
discapacidad fisica, neurolégica o mental,
falta de experiencia y los conocimientos sal-
vo cuando dichas personas estén supervisa-
dos o se realice su instruccion en el uso del
aparato por una persona responsable de su
seguridad. Es necesario supervisar a los ninos
para evitar que jueguen con el dispositivo,
Sus accesorios, asi como con su embalaje
original de fabrica. La limpieza y manteni-



miento del equipo no deben
llevarse a cabo por los ninos
sin supervisidon de adultos.
Esta prohibido realizar in-
dependientemente la repa-
racion del instrumento o
introducir las modificacio-
nes en su estructura. Todos
los trabajos de manteni-
miento y reparacion deben
realizarse en el centro de
servicio autorizado. El tra-
bajo realizado no profesio-
nalmente puede provocar
la falla del instrumento,
traumas y deterioro del ma-
terial.
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Caracteristicas técnicas

Modelo RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Potencia 500w 800 W 900 W
Tension 220-240V,50 Hz

Capacidad de la cubeta 31 50 61

Recubrimiento de la cubeta antiadherente

Display a diodos de emision de luz, digital

Valvula de escape de vapor desmontable

Programas

. RICE/GRAIN (ARROZ/CEREALES)
. PILAF (PAELLA)

. FRY (FREIR)

OATMEAL/DESSERT (ARROZ CON LECHE / POSTRES)
YOGURT/DOUGH (YOGURT/MASA)
. BAKE/BREAD (HORNEAR / PAN)
STEW (GUISADO)

. BEANS (LEGUMBRES)

. SOUP (SOPA)

10. STEAM/BOIL (VAPOR/HERVIR)

Modos

Calentamiento automatico...............
Recalentamiento de plato:
Programador de inicio.

VO NOU AN

....disponible, hasta 24 h
disponible, hasta 24 h
disponible, hasta 24 h

Composicion

Robot de cocina con cubeta incorporada en el interior ..........ccccceeeeeee. T UNd.
Contenedor para cocinar al vapor 1 und.
Cuchara plana 1 und.
Cucharén 1 und.
Vaso graduado 1 und.
Manual de operacion 1 und.
Libro «100 recetas de cocina» 1 und.
Libreta de servicio. 1 und.
Cable de alimentacién eléctrica 1 und.

Fabricante tiene derecho de modificar el diserio exterior, composicion del
articulo, mejorar las caracteristicas técnicas del articulo en via del perfec-
cionamiento de sus productos sin la obligacion de notificar adicionalmen-
te sobre dichas modificaciones.

Estructura de los Robots de cocina RMC-M10/RMC-M20/RMC-
M30A1

A. Tapa con manija para transportar

B. Valvula de vapor desmontable

C. Cubeta

. Cuerpo del electrodoméstico
. Contenedor para recoger el condensado
Display a diodos de emisién de luz
. Cuadro de mando
. Contenedor para cocinar al vapor
Vaso graduado
Cucharon
. Cuchara plana
. Cable de alimentacion eléctrica
Elementos del cuadro de mando A2
1. Indicador de la ejecucion del programa automatico «RICE/GRAIN»
(«<ARROZ/CEREALES»)
2. Indicador de la ejecucion del programa automatico «PILAF» («PAELLA»)
3. Indicador de la ejecucion del programa automatico «FRY» («<FREIR»)
4. Indicador de la ejecucion del programa automatico «OATMEAL/DES-
SERT» («<ARROS CON LECHE / POSTRES»)
5. Indicador de la ejecucion del programa automatico «YOGURT/DOUGH»
(<YOGURT/MASA»)
6. Indicador de la ejecucion del programa automatico «BAKE/BREAD»
(<HORNEAR/PAN»)
7. «KEEP WARM / CANCEL» («CONSERVADOR DE CALOR / CANCELAR»)
— encender/apagar los modos de recalentado, interrupcion de pro-
grama de preparacion, borrado de los ajustes realizados
8. EL botén «TIMER» («<PROGRAMADOR DE INICIO») — encendido del
modo de ajuste del tiempo del inicio aplazado
9. ELlbotén «START» («INICIAR») — encendido del modo programado de
preparacion de la comida
10. Display digital
11. Indicador de la ejecucién del programa automatico «BEANS» («LE-
GUMBRES»)
12. Indicador de la ejecucion del programa automatic «SOUP» («<SOPA»)
13. Indicador de la ejecucion del programa automatico «STEAM/BOIL»
(«VAPOR/HERVIR»)
Indicador del funcionamiento del modo «KEEP WARM» («CONSER-
VADOR DE CALOR»)
15. Indicador de la ejecucion del programa automatico «STEW» («GUISADO»)
16. EL boton «MENU» («<SELECCION DE PROGRAMA®) — eleccidn del pro-
grama automatico de preparacion de comida
EL bot6n «COOK TIME» («TIEMPO DE COCCION») — ajuste del tiempo
de preparacion

[.LANTES DE COMENZAR EL EMPLEO

Desembalar cuidadosamente el articulo y retirarlo de la caja, eliminar todos
los materiales de embalaje y etiquetas publicitarias excepto la etiqueta con
el nimero de serie.

rAT-IOTMmMOo
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La ausencia del nimero de serie en el articulo le priva automaticamente el
derecho para su servicio de garantia.

Frotar el cuerpo del instrumento con un tejido humedo. Lavar la taza con agua
jabonosa caliente. Secar cuidadosamente. En caso de empleo por primera vez
el olor extrano puede aparecer, esto no es consecuencia del defecto del ins-
trumento. En este caso realiza la limpieza del instrumento (pdg. 44).

jAtencidn! Estd prohibido usar el instrumento en caso de presencia de
cualesquiera defectos.



[I.EMPLEO DE LA MULTIOLLA

Antes de activar por primera vez

Instalar el instrumento en una superficie horizontal plana para que el vapor
caliente que sale de la valvula de vapor no se penetre en el empapelado,
recubrimientos decorativos, instrumentos electrénicos y otros objetos o
materiales que pueden sufrir por la humedad y temperatura elevada.

Antes de la preparacion asegurarse de que las partes interiores y exteriores
visibles de la multiolla no tengan deterioros, cizalladuras ni otros defectos.
La presencia de los objetos extranos no se admite entre la taza y el elemen-
to calentador.

Ajuste del tiempo de preparacion

Para los robots de cocina RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 esta prevista la
posibilidad de variar el tiempo de preparacion de comida fijado por descon-
tado para cada programa. Tanto el paso de variacion, como el diapasén
posible del tiempo a programar depende del programa de preparacion es-
cogido.

Para variar el tiempo de preparacion de comida es necesario:

1. Pulsar el botén «MENU» para escoger el programa de preparacion
requerido. Sobre el display aparecera el tiempo de preparacion asig-
nado por descontado para cada programa.

2. Seguir pulsando el boton«COOK TIME» para variar el tiempo de pre-
paracion en el diapason admisible para un programa escogido. Con
cada apriete del botdn el valor del tiempo va en aumento. Alcanzado
el valor maximo, la asignacion del tiempo vuelve a empezar del inicio
del diapason. Para variar el tiempo de preparacion de comida de modo
mas rapido se debe apretar y mantener el boton apretado.

jIMPORTANTE! Con el ajuste en el modo manual del tiempo de preparacion
de comida, se debe considerar el diapason posible del tiempo y el paso de
ajuste previstos para el programa de preparacion escogido por Ud. en con-
formidad con la tabla de programas de preparacion de comida (pdg. 43).

Modo «Programador de inicio»
En este modo se da la posibilidad de aplazar el inicio de la ejecucion del
programa hasta 24 horas.

1. Apretar el boton «MENU» para escoger el programa de preparacion
requerido.

2. Alser el boton «TIMER» apretado, el indicador del tiempo comienza
a parpadear.

3. Apretando el botén«COOK TIME» se debe asignar horas para el tiem-
po de retardo. Con cada apriete del boton el valor del tiempo va en
aumento. Alcanzado el valor maximo, la asignacion del tiempo vuel-
ve a empezar del inicio del diapason. Para variar el tiempo de prepa-
racion de comida de modo mas rapido se debe apretar y mantener el
boton apretado.

4. Apretar el boton «MENU» para asignar minutos en el tiempo de re-
tardo. Con cada apriete del botén el valor del tiempo va en aumento.
Alcanzado el valor maximo, la asignacion del tiempo vuelve a empe-
zar del inicio del diapason. Para variar el tiempo de preparacion de
comida de modo mas rapido se debe apretar y mantener el botén
apretado.

5. Finalizado el ajuste del tiempo de preparacién de comoda, se debe
pulsar el botén «TIMER».

6. Para cancelar los ajustes realizados se debe apretar el boton «KEEP
WARM / CANCEL», con lo cual se debe volver a introducir de nuevo
todo el programa de preparacion de comida.

No se recomienda aplicar el modo del inicio retardado si forman parte del
plato los productos alimenticios perecederos (huevos, leche fresca, carne,
queso, etc.).

En el programa «FRY» el modo de «Programador de inicio» no puede ser ac-
tivado.

El electrodoméstico estd dotado de la memoria de acceso aleatorio no
voldtil. El electrodoméstico no pierde los ajustes almacenados al cortar la
alimentacidn eléctrica por corto lapso de tiempo.

Modo de manutencion de la temperatura de platos preparados
(calentamiento automatico)

Se activa de modo automatico al finalizarse el programa de preparacion y
es capaz de mantener la temperatura del plato listo, entre 70-75°C, duran-
te 24 horas. EL display reflejara el conteo directo del tiempo de funciona-
miento en este modo. Cuando es necesario, se puede apagar el calentamien-
to automatico mediante el apriete del botén «<KEEP WARM / CANCEL». EL
indicador del modo «KEEP WARM» sobre el display quedara apagado. Dicho
modo no es posible activar en el programa «<YOGURT /DOUGH».

Modo de recalentar los platos
Con fines de recalentar los platos frios:

1. Depositar productos en la cubeta, colocar la cubeta en el interior del
cuerpo del electrodoméstico. Comprobar si la cubeta queda en estre-
cho contacto con el elemento calentador.

2. Cerrar la tapa hasta oirse un capirotazo, enchufar el robot de cocina
en la red eléctrica.

3. Apretar el botén «KEEP WARM / CANCEL». El indicador correspon-
diente se encendera en el display y sera iniciado el recalentamiento.
EL temporizador reflejara el conteo directo del tiempo de funciona-
miento del electrodoméstico en este modo. La temperatura del plato
sera recalentado hasta 70-75°C. Dicha temperatura puede ser man-
tenida durante 24 horas.

4. Cuando es necesario, se puede apagar el recalentamiento mediante
el apriete del boton «KEEP WARM / CANCEL». Se apagaran los indi-
cadores en el display y el boton.

jIMPORTANTE! Aunque el robot de cocina es capaz de mantener el produc-
to en estado recalentado durante 24 horas, no se recomienda mantener un
plato recalentado durante mds de dos-tres horas porque puede dejar de
ser agradable al paladar.

Orden general de operaciones al utilizar los programas auto-

maticos

1. Preparamos (pesamos las cantidades necesarias) ingredientes de

acuerdo con la receta, depositamos en la cubeta. Se debe comprobar

si todos los ingredientes, incluyendo el liquido, estan bajo la marca
maxima de la escala sobre la superficie interior de la cubeta.

2. Depositamos la cubeta dentro del cuerpo del electrodoméstico. Com-
probar si la cubeta queda en estrecho contacto con el elemento ca-
lentador.

3. Cerramos la tapa hasta oirse un capirotazo. Enchufamos el electro-
doméstico en la red eléctrica.

4. Apretamos el botén «MENU» para seleccionar el programa requerido
de preparacion de comida (en el display se encendera el indicador
correspondiente al programa).

5. Para variar el tiempo de preparacion asignado por descontado para
cada programa se debe apretar el boton «COOK TIME».

6. Cuando es necesario se debe ajustar el tiempo de retardo del inicio.
El modo «Programador de inicio» no se activara en el programa «FRY».

7. Apretamos el botén «START». Comienza el proceso de preparacion y
el conteo inverso del tiempo de trabajo del programa.

8. Senal acustica le informara sobre la terminacion del programa. A
continuacion, de acuerdo con el programa seleccionado o los ajustes
vigentes, el electrodoméstico entrara en el modo de calentamiento
automatico (se encendera el indicador del boton «KEEP WARM /
CANCEL») o se apagara (el indicador del programa se apagara). EL
modo de calentamiento automatico no es posible activar en el pro-
grama «YOGURT/DOUGH».

9. Para interrumpir el proceso de preparacion, cancelar el programa
introducido o para apagar el calentamiento automatico apretamos el
botén «KEEP WARM / CANCEL».

Programa «RICE/GRAIN»

Recomendamos para cocinar arroz, papillas y menu infantil. EL tiempo de
preparacion asignado por descontado en el programa «RICE/GRAIN» es igual
a 28 minutos. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el
diapason entre 5 minutos y 1 hora 30 minutos, a paso de 1 minuto.

Programa «PILAF»

Recomendamos para preparar plov de distinta especie. EL tiempo de prepa-
racion asignado por descontado en el programa «PILAF» es igual a 1 hora.
Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapasén entre
5 minutos y 2 horas, a paso de 5 minutos.

Programa «FRY»

Recomendamos para freir carnes, legumbres, carne de ave, productos del
mar. EL tiempo de preparacion asignado por descontado en el programa
«FRY» es igual a 15 minutos. Es viable el ajuste manual del tiempo de
preparacion en el diapasén entre 5 minutos y 1 hora, a paso de 1 minuto.

Es viable freir productos con el electrodoméstico destapado. EL modo de
«Programador de inicio» en este programa no es posible activar.

Programa «OATMEAL/DESSERT»

Recomendamos para preparar papillas a base de leche, confituras, merme-
ladas, jaleas de fruta y todo tipo de postres. EL tiempo de preparacion asig-
nado por descontado en el programa «OATMEAL/DESSERT» es igual a 33
minutos. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapa-
s6n entre 5 minutos y 1 hora 30 minutos, a paso de 1 minuto.

Aplicamos el programa para preparar papillas a base de leche pasterizada
con poca grasura. Para evitar la evaporizacion de la leche y obtener el re-
sultado deseado, recomendamos:

« lavar escrupulosamente todos los cereales de granos enteros (arroz,
trigo sarraceno, mijo limpio, etc.) hasta aparecer agua limpia;

« untar con mantequilla la cubeta del robot de cocina antes del inicio
de la preparacion;

« guardar estrictamente las proporciones, medir ingredientes de acuer-
do con las recomendaciones del libro-recetario; si disminuimos o
aumentamos las cantidades de los ingredientes, lo haremos estric-
tamente en la proporcion;

« siutilizamos leche pura se debe aguarla en la proporcion 1:1.

Programa «YOGURT/DOUGH»

Con este programa podemos en casa preparar distintos yogures sabrosos y
sanos. Este programa le permite madurar la masa. EL tiempo de preparacion
asignado por descontado en el programa «YOGURT/DOUGH» es igual a 8
horas. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapason
entre 5 minutos y 12 horas, a paso de 5 minutos.

En este programa el modo de calentamiento automatico no se activa.



Programa «BAKE/BREAD»

Recomendamos este programa para cocinar bizcochos, gratines, empanadas a base de las masas de levadura y para
la bolleria cienhojas, preparar panes de distintos géneros. EL tiempo de preparacion asignado por descontado en el
programa «BAKE/BREAD» es igual a 1 hora. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapason
entre 20 minutos y 4 horas, a paso de 5 minutos.

Programa «STEW»

Recomendamos para preparar estofados de legumbres, carne, carnes de ave, productos del mar, para preparar galan-
tinas y platos con aspic. EL tiempo de preparacion asignado por descontado en el programa «STEW» es igual a 40
minutos. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapasén entre 20 minutos y 12 horas, a paso
de 5 minutos.

Programa «BEANS»

Recomendamos para cocer culturas leguminosas. EL tiempo de preparacion asignado por descontado en el programa
«BEANS» es igual a 35 minutos. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapasén entre 5 minu-
tos y 2 horas, a paso de 5 minutos.

Programa «SOUP»

Recomendamos para preparar el primer plato, compotas. EL tiempo de preparacion asignado por descontado en el
programa «SOUP» es igual a 1 hora. Es viable el ajuste manual del tiempo de preparacion en el diapason entre 15
minutos y 8 horas, a paso de 5 minutos.

Programa «STEAM/BOIL»

Recomendamos para cocinar a vapor legumbres, pescado, carnes, platos vegetarianos y platos de dieta, menus in-
fantiles, también para cocer legumbres para acompafar y para ensaladas. El tiempo de preparacion asignado por
descontado en el programa «STEAM/BOIL» es igual a 15 minutos. Es viable el ajuste manual del tiempo de prepa-
racion en el diapason entre 5 minutos y 2 horas, a paso de 5 minutos.

Para cocinar legumbres y otros productos a vapor:

1. Llenar la cubeta de 500-600 ml de agua. Depositar el contenedor para cocinar a vapor en la cubeta.

2. Mediry preparar productos segun la receta, depositarlos de modo uniforme en el contenedor para cocinarlos
avapor.

3. Seguir los p.p. 2-9 del apartado «Orden general de operaciones al utilizar los programas automaticos».

PRESTACIONES ADICIONALES

Reposado de la masa

Horneado del pan

Preparacion del fondue

Preparacion de requesones y cuajadas, quesos
Pasterizacion de productos liquidos

Preparacion y recalentado de alimentos para nifos
Esterilizacion de vajilla y objetos de higiene personal

IV.ACCESORIOS COMPLEMENTARIOS

Accesorios complementarios para el robot de cocina se compran a parte. Cuestiones relacionadas con el surtido de
accesorios complementarios, de su adquisicién y concordancia con el modelo de su electrodoméstico se debe con-
sultar con el vendedor oficial en su pais.

RAM-CL1 — pinzas para cubeta
Se utiliza para hacer mas comoda la extraccion de la cubeta del robot de cocina. Es viable su utilizacion con los
robots de cocina de otras marcas.

RAM-G1 — juego de tarros para yogur con marcadores sobre tapas (4 unds.)
Destinado para preparar yogures de distintos tipos. Los tarros tienes marcadores de fechas mediante los cuales se
puede controlar la fecha limite de consumo. Es viable su utilizacion con los robots de cocina de otras marcas.

RHP-M1 — jamonera, para los modelos RMC-M20 y RMC-M30

Destinada para preparar jamon, rodajas de carne y otros platos exquisitos y delicados de carne, de ave o de pescado
condimentados o rellenados. Puede se utilizada en robots de cocina, hornos, hotters o en cacerola de capacidad
adecuada.

RB-A300 — cubeta con recubrimiento antiadherente, para RMC-M10

Capacidad: 3 litros. La cubeta se caracteriza por sus excelentes propiedades antiadherentes y la termoconductividad.
Es viable la utilizacion de la cubeta, fuera del robot de cocina, para guardar productos y preparar platos en horno (a
la temperatura hasta 260°C).

Cubetas con recubrimiento de ceramica ANATO® (Corea): RB-C302 (3 L, para RMC-M10), RB-C502 (5 L, para RMC-M20),
RB-C602 (6 L, para RMC-M30)

La cubeta tiene recubrimiento ceramico resistente al deterioro mecanico. Es viable la utilizacion de la cubeta fuera
del robot de cocina para guardar productos y para preparar platos en horno.

RB-A503 — cubeta con recubrimiento antiadherente de fabricacion DAIKIN® (Japén), para RMC-M20

Capacidad: 5 litros. EL recubrimiento antiadherente es resistente a deterioros mecanicos. La cubeta es de compati-
bilidad excelente con freidos, horneados, cocidos de papillas a base de leche. Es viable la utilizacion de la cubeta
fuera del robot de cocina para guardar productos y para preparar platos en horno.

RB-S500 — cubeta de acero, para el modelo RMC-M20

Capacidad: 5 litros. Se caracteriza por su alta resistencia a deterioros mecanicos. Recomendamos para preparar di-
ferentes sopas, compotas, mermeladas y dulces. Es perfectamente adecuada para utilizarse con licuadora, mezcla-
doras y con otros utensilios de cocina durante la preparacion de purés de fruta, legumbres y de sopas de crema.

RB-A600 — cubeta con recubrimiento antiadherente, para RMC-M30
Capacidad: 6 litros. La cubeta se caracteriza por sus excelentes propiedades antiadherentes y la termoconductividad.
Es viable la utilizacion de la cubeta, fuera del robot de cocina, para guardar productos en refrigerador y preparar

platos en horno (a la temperatura hasta 260°C).

V.CONSEJOS DE PREPARACION

Errores en caso de preparacion y modos de su eliminacién

En esta seccion se presentan los errores tipicos que se incurren durante la preparacion de la comida en las multio-
llas, se examinan las causas posibles y modos de su eliminacion

EL PLATO NO ES PREPARADO COMPLETAMENTE
Causas posibles del problema

Usted ha olvidado cerrar la tapa del instrumento o la ha cerrado no
herméticamente, por eso la temperatura de la preparacién no era
suficientemente alta.

La taza y el elemento calentador contactan mal, por eso la tempera-
tura de preparacion ha sido insuficientemente alta,

+ Seleccion fracasada de los ingredientes del plato. Estos ingredien-
tes no convienen para la preparacion por el modo elegido por
Usted o usted ha elegido el programa de preparacidn incorrecto.
Losingredi s

grandes,
proporciones generales de colocacion de los productos son violadas.

+ Usted ha ajustado (no ha calculado) el tiempo de preparacion
incorrectamente.

+  La variante de la receta elegida por Usted no es apta para la
preparacion en esta multiolla.

En caso de preparacion al vapor: en la taza hay una pequena cantidad
del agua para asegurar la densidad suficiente del vapor.

En caso de asar:

+  Usted ha vertido una cantidad demasiadamente grande del
aceite vegetal.

+  Exceso de la humedad en la taza.

+ Nocerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, si esto no es
inscrito en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar
los productos helados en fresco y vaciar el agua de ellos.

Modos de la resolucion

+ Durante la preparacién no abrir la tapa de la multiolla sin necesidad.

+ Cerrar la tapa hasta un clic. Asegurarse de que nada impide el
cierre hermético de la tapa del instrumento y el eléstico de em-
paquetadura en la tapa interior no sea deformado.

«  Lataza debe ser instalada en el cuerpo del instrumento lisamen-
te, al contactar ajustadamente con el fondo al disco calentador.
«  Asegurarse de la ausencia de los objetos extrarios en la cmara de
trabajo de la multiolla.No admitir el ensuciamiento del disco calentador.

+ Es deseable usar las recetas comprobadas (adaptadas para este
modelo del instrumento). Usar las recetas a las cuales puede
confiar en realdad.

«+  La seleccion de los ingredientes, el modo de su cortadura, las
proporciones de la colocacion, la seleccion del programay tiem-
po de preparacion deben corresponder a la receta elegida.

Verter al agua en la taza obligatoriamente en el volumen recomendado
segin la receta, En caso de dudas comprobar el nivel del agua durante
la preparacion

+ En caso de asado simple es suficiente que el aceite cubra el
fondo de la taza con una capa fina

+ En caso de asado en la grasa observar las instrucciones de la
receta correspondiente.

No cerrar la tapa de la multiolla en caso de asado, si esto no es inscrito
en la receta. Antes de asar es obligatorio descongelar los productos
helados en fresco y vaciar el agua de ellos.



En caso de la coccion: ebullicion del caldo en caso de la coccion de
los productos con la acidez elevada.

Algunos productos requieren el tratamiento especial antes de la coccioy
lavado, pasivacion etc. Seguir las recomendaciones de la receta elegida
por Usted.

Durante la fermentacion de a pasta se
ha pegado a la tapa interior y ha recu-

En caso de cochura bierto la valvula de salida del vapor.

Colocar la pasta en la taza en el menor volumen.

(la pasta no se cocido bien): )
Usted ha colocado demasiadamente

mucha pasta en la taza.

Retirar la bolleria de la taza, girar y colocar de nuevo en la taza, luego
continuar la preparacién hasta el estado listo. Luego durante la cochura
colocar la pasta en el menor volumen en la taza.

LA BOLLERIA RESULTO A SER HUMEDA

Usted ha usado los ingredientes inconvenientes que
dan el exceso de la humedad (verduras o frutas su-
culentas, bayas congeladas, crema agria de leche).

Elegir los ingredientes sequn la receta de la bollerfa, Tatar de o elegr los productos que
contienen demasiada mucha humedad en calidad de los ingredientes o usarlos a la medida de
la posibilidad en las cantidades minimas.

Usted ha tenido demasiado tiempo la bolleria pre-
parada en la multiolla cerrada.

Tratar de sacar la bolleria de la multiolla i
caso de necesidad Usted puede dejar el producto en la multiolla durante el plazo peque-
io con el autocalentamiento activado.

después de la ion. En

LA BOLLERIA NO HA SUBIDO

EL PRODUCTO ESTA DEMASIADO COSIDO

Usted se ha equivocado en la seleccion del tipo del producto o en
caso de ajuste (calculo) del tiempo de la preparacion. Las dimensio-
nes de los ingredientes son demasiadamente pequefias.

Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del
instrumento). La seleccién de los ingredientes, el modo de su cortadura,
las proporciones de la colocacion, la seleccion del programa y tiempo de
preparacion deben corresponder a sus recomendaciones.

Después de la preparacion el plato preparado era mantenido en el
modo de autocalentamiento durante el largo periodo de tiempo.

EL empleo de larga duracion de la funcion del autocalentamiento no es
deseable. Si en su modelo de la mutiolla la desactivacion preliminar de
esta funcion est prevista, Usted puede usar esta posibilidad.

EN CASO DE COCCION EL PRODUCTO SE EVAPORA HIRVIENDO

En caso de coccion de la papilla a base de leche la lecha se evapo-
ra hirviendo.

La calidad y las propiedades de la leche pueden depender del lugar y las
condiciones de su produccién. Rec 1 560 la leche ultrapas-
terizada con la grasura de 2,5%. En caso de necesidad se puede diluir un

Los huevos con azicar han sido batidos mal.

La pasta se ha permanecido durante el largo periodo de tiempo con el cilindro rompedero.

Es deseable usar la receta comprobada
(adaptada para este modelo del instrumen-

Usted no ha tamizado la harina 0 amasado mal la pasta.

to). La seleccion de los ingredientes, el

Los errores han sido cometidos durante la colocacion de los ingredientes.

modo de su . las
proporciones para la colocacion deben

La receta elegida por Usted no conviene para la cochura en este modelo de la multiolla.

corresponder a las recomendaciones.

En una serie de modulas de las multiollas REDMOND en los programas “STEW” y “SOUP” en caso de insuficiencia del
liquido en la taza el sistema de proteccion contra el recalentamiento del instrumento se pone en accion. En este caso
el programa de preparacion se para y la multiolla pasa en el modo de autocalentamiento.

Tiempo recomendable para la preparacion de distintos productos a vapor

En caso de coccion a fuego lento: en la taza no hay cantidad demasia-
da de la humedad.

Adadir més liquido en la taza. Durante la preparacion no abrir la tapa
de la multiolla sin necesidad.

En caso de la coccion: la cantidad del liquido en la taza es demasiada-
mente pequeda (las proporciones de los ingredientes no son observa-
das).

Observar la proporcion correcta del liquido y los ingredientes duros.

En caso de cochura: Usted no ha lubricado la superficie interior de la
taza con aceite antes de la preparacion.

Antes de colocar la pasta lubricar el fondo y las paredes de la taza con
mantequilla o aceite vegetal (no se debe verter el aceite en la tazal).

EL PRODUCTO HA PERDIDO LA FORMA DEL CORTE

Usted ha mezclado el producto en la taza demasiadamente frecuen-
temente.

En caso de asado simple mezclar el plato dentro de cada 5-7 minutos,
como méximo.

Usted ha ajustado el tiempo demasiado grande para la preparacion.

Reducir el tiempo de la preparacion y sequir las indicaciones de la re-
ceta adaptada para este modelo del instrumento.

poco La leche con agua potable.
. Tiempo necesario para la preparacién, en min
+  Es deseable usar a receta comprobada (adaptada para este mode- Producto Pes"-_:"d‘-‘ Cantidad "el'
+ Antes de la coccion los ingredientes no han sido tratados o Lo del La seleccion de los i , el modo de su (cantidad) agua, en m RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
son tratados incorrectamente (lavados mal etc). tratamiento preliminar, las proporciones para la colocacién deben
« Las proporciones de los i noson oel a las recomendaciones. 15x15am) | 500 500 35/45 35/40 30/30
tipo del producto es elegido incorrectamente. + Lavar esmeradamente los granos de cereales enteros, carne, pesca- ; ;
do'y productos del mar hasta alcanzar el agua puro. Filete de carne de carnero (en daditos de 15 x 1,5 cm) | 500 500 35 35 30
Filete de carne de gallina (en daditos de 1,5 x 15 cm) | 500 500 35 30 30
EL PLATO SE QUEMA galtina { J
- 180 (6 unds)
+  Lataza hassido limpiada mal después de la preparacion anterior . Albondigas / filetes rusos 450 (3 unds.) 500 30/40 30/40 15/30
It Antes de comenzar a preparar la comida asegurarse de que la tasa sea
CE e, oo taza es lavada bien y el recubrimiento de antiquemadura no tenga deterioros. Pescado (flete) 00 500 35 2 2
ELvolumen total del producto colocado es menor al valor recomenda- | Es deseable usar la receta comprobada (adaptada para este modelo del Gambas para ensalada (peladas, cocidas-congeladas) 500 500 30 20 20
do en la receta. instrumento).
Patata (en daditos 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
Usted ha aiustado el tiempo demasiado arande para (s preparacion, | ReGUCiT €l tiempo de La preparacién y sequir las indicaciones de la re- ; ;
I P grande para la prep | cota adaptada para este modelo del instrumento. Zanahoria (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40
En caso de asado simple verter un poco del aceite vegetal en la taza de Remolacha (en daditos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1 hora 30 min
En caso de asar: Usted ha olvidado verter el aceite en la taza; no ha | La manera que el aceite cubra el fondo de La taza con una capa fina. Para
; ta Legumbres (congelados en fresco) 500 500 35 30 30
mezclado o ha vuel tarde Los productos el asado uniforme el necesario mezclar periédicamente los productos
en la taza y volverlos dentro del periodo del tiempo determinado. Huevo a vapor 3und. 500 2 25 0

Estos consejos son recomendaciones de cardcter general. EL tiempo real puede ser diferente a los valores recomenda-
dos gracias a la calidad de un producto dado y de las preferencias del paladar.

Tabla-resumen de los programas de preparacion de comida (ajustes de fabrica)

Programa Recomendaciones sobre u

Tiempo de preparacién
ajustado por descontado

Diapasén de tiempo de
preparacion / paso del ajuste
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RICE/GRAIN Preparacion de cebadas, guarniciones

28 min
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5 min - 1 hora 30 min/ 1min

PILAF

came de ave, legumbres

Preparacion de plovs de distinto tipo (con carne, pescado,
)

1 hora

5 min-2horas /5 min + +
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Programa Recomendaciones sobre utilizacion 8% Diapasén de tiempo de g 5%
2 & | preparacion / paso del ajuste c 25
§E%
21
FRY Freido de carne, pescado, legumbres y de platos compuestos | 15 min | 5 min-1 hora /1 min - |
OATMEAL/ DESSERT | Preparacion de papillas a base de leche, postres diferentes | 33min | 5 min -1 hora 30 min/1min | + i
YOGURT/DOUGH | Preparacion del yogur clasico, reposado de la masa 8 horas | 5 min-12 horas / 5 min - -
BAKE/BREAD Horneatlo de biscoches, gratines,empanadasabase demasa | 4 0| oo i 4o N N
a levadura y de bolleria cienhojas; horeado de panes
STEW ;
Freido de carne, pescado, Legumbres yde platos compuestos, | o o0 i oo e o . .
preparacion de galantina
BEANS Preparacion de leguminosas 35min | 5 min-2 horas /5 min - -
soup Preparacion de caldos, caldos para preparar sopas, s0pas de | 4 | 1 i g porc /s min N N
legumbres y hortalizas, sopas frias
STEAM/BOIL Preparacion de carne, pescado, Legqumbres y de platos com- | g g Ll . .

puestos, preparacién de alimentos para nifios

VI.LIMPIEZAY CUIDADO DEL ELECTRODOMESTICO

Antes de iniciar la limpieza se debe comprobar si esta desenchufado y enfriado totalmente. Con fines de limpieza se
debe usar pano suave y medios para fregar vajilla no abrasivos. Recomendamos limpiar el electrodoméstico una vez
acabada su utilizacion. Antes de la primera utilizacion del electrodoméstico y con fines de desadorarlo después de la
preparacion de la comida se recomienda hervir la mitad del limon durante 15 minutos en el programa «STEAM/BOIL».

Se prohibe utilizar con fines de limpieza sustancias abrasivas, esponjas con recubrimiento abrasivo o usar materiales
agresivos. Se prohibe sumergir el cuerpo del electrodoméstico en el agua o colocar bajo chorro del agua.
El cuerpo del electrodomeéstico se debe fregar seglin la necesidad. La tapa de aluminio interior se debe fregar después
de cada utilizacion del electrodoméstico.
Se recomienda limpiar la cubeta después de cada utilizacion del electrodoméstico. La utilizacion de la maquina
lavaplatos es viable. Se debe frotar con paco para secar la superficie de la cubeta despuiis de su limpieza.
La valvula de escape de vapor desmontabletambién se debe limpiar después de cada utilizacion del electrodomés-
tico. La valvula se desmonta o del lado exterior o del lado interior de la tapa , depende de la modificacion del
modelo.

Para desmontar la valvula de lado exterior de la
tapase debe tirarlo hacia si con cuidadoyy sin

Para desmontar la valvula de lado interior de la tapa,
se debe girarla contra la marcha del reloj y retirar de

aplicar esfuerzo significativo. Desarmar La valvu-
a por completo, lavarla con esmero en agua
corriente, secar, volver a armar en secuencia in-
versa y montarla en lugar.

su asiento. Lavar con esmero la valvula en agua co-
rriente, secarla, instalar la valvula en su asiento y

fijar girando segun la marcha del reloj

EL contenedor para condensadosobre el cuerpo del electrodoméstico se debe limpiar después de cada utilizacion
del robot de cocina. Con este fin se debe presionar contra la parte baja del contenedor o coger por sus laterales
(depende de la modificacion del modelo), tirar hacia si y desmontarlo. Verter el condensado; lavar el contenedor y
volver a instalar en su lugar.

A veces, las sobras del condensado se acumulan en un hoyo especial por la circunferencia de la cubeta en el cuerpo
del electrodoméstico. Se debe usar servilletas o toalla de cocina para retirar las sobras del condensado.

VII.ANTES DE DIRIGIRSE AL CENTRO DE SERVICIO

Informe sobre
error en el display

acion del error

Desperfectos probables Eli

Error del sistema (placa electrdnica o transductores | Cerrar bien la tapa. Si no se ha podido resolver el problema, se debe

EL-E4 térmicos fuera de servicio), o la tapa mal cerrada | dirigirse al centro de servicio autorizado.
iNo encender el electrodoméstico con la cubeta vacial Desenchufar
' . . el electrodoméstico de la red eléctrica y dejarlo para enfriar durante
Ha disparado la proteccion automética contra so- ; ‘ !
ES ’ 10-15 minutos, agregar en la cubeta més agua (caldo) y continuar
brecalentamiento ) ! fun
cocinando. Si no se ha podido resolver el problema, se debe dirigirse
al centro de servicio autorizado.
Defecto Causa posible Eliminacién del defecto
No se activa. No hay alimentacién de la red eléctrica. Comprobar la tension en la red eléctrica.

Interrupciones con la alimentacion de la red eléctrica. Comprobar la tensién en la red eléctrica.

EL objeto extrafio se ha penetrado en el espacio entre la taza

yel elemento calentador Eliminar el objeto extrafio.

El plato se prepara durante
el periodo del tiempo dema-

siado largo. Instalar la taza rectamente, sin sesgos.

La taza en el cuerpo de la multiolla es instalada desigualmente.

Desconectar el instrumento de la red eléctrica,

EL elemento calentador es ensuciado. N N B
dejarle enfriarse. Limpiar el elemento calentador.

VIII.OBLIGACIONES DE GARANTIA

La garantia con el plazo de 2 afnos a partir del momento de su compra se otorga a este articulo. Durante el periodo
de garantia el fabricante se obliga a eliminar cualquiera defectos de fabrica provocados por la calidad insuficiente
de los materiales y del ensamblaje por medio de la reparacion, sustitucion de las piezas so sustitucion de todo el
articulo. La garantia entra en vigor sélo en el caso, si la fecha de la compra es confirmada por el sello de la tienda
y la firma del vendedor en el talon de garantia original. La presente garantia se reconoce s6lo en el caso, si el arti-
culo se ha usado segun la instruccion de empleo, no se ha reparado, no se ha desensamblado y no ha sido deterio-
rado en el resultado del manejo incorrecto, asi como el equipo estandar completo del articulo es conservado también.
Esta garantia no se extiende sobre el desgaste natural del articulo y los materiales de consumo (filtros, bombillas,
recubrimientos ceramicos y de teflon, compactadores etc).

El plazo de servicio del instrumento establecido por el fabricante es de 5 afos a partir del dia de su compra a la
condicion de que el empleo del articulo se realiza seguin esta instruccion y los estandares técnicos usados.

Es necesario utilizar el embalaje, manual del usuario, asi como el mismo instrumento segun el programa local de
transformacion de los desechos. No echar tales articulos junto con la basura doméstica simple.



Antes de comecar o usar este produto leia com
atencao o respectivo manual de operagao e
guarde-o para poder consultar em caso de neces-
sidade. A exploragao correcta prolongara signifi-
cativamente o prazo de servi¢o do aparelho.
MEDIDAS DE SEGURANCA
O fabricante nado se responsabiliza pelos dan-
o0s causados por incumprimento das regras de
segurancga e das regras de operagao do artigo.
» Este aparelho elétrico apresenta um dispositi-
vo multifuncional para a preparacao de ali-
mento em condi¢oes cotidianas, e pode ser
usado em apartamentos, casas suburbanas,
quartos de hoteis, instalacoes comuns de lojas,
de escritorios e em outras condigoes semelhan-
tes de uso nao industrial. O uso industrial ou
qualquer outro nao especificado do dispositivo
vai ser considerado violagao das condicoes do
devido uso do produto. Neste caso o produtor
nao e responsavel por possiveis consequéncias.
* Antes de ligar o aparelho a rede eléctrica verifique
se a tensao nela coincide com a tensao nominal
de alimentagao do aparelho (vide caracteristicas
técnicas ou placa do fabricante do artigo).

 Utilize fichas de extensao apropriadas para a

capacidade consumida pelo aparelho - a in-
compatibilidade dos parametros pode levar a
curto-circuito ou a ignicao do fio.

Ligue o aparelho apenas as fichas com aterramen-
to — € uma condigao obrigatdria de proteccao
contra choques eléctricos.Ao utilizar uma ficha de
extensao garante que ela também seja aterrada.

ATENCAO! Durante a operacdo do aparelho o
seu corpo, a taga e as partes metdlicas ficam
aquecidos. Tenha cuidado! Use luvas de cozinha.
Para evitar os escaldoes com vapor quente nao
se baixe sobre o aparelho ao abrir a tampa.

Desligue o aparelho da tomada eléctrica depois
de acabar de usa-lo,como também ao limpa-lo
ou desloca-lo. Remove o fio eléctrico com as
maos secas, segurando na ficha e nao no fio.
Nao estende o fio nos vaos de portas ou na
proximidade de fontes de calor.Nao deixe que
o fio fique torto,dobrado ou que ele entre em
contacto com os objectos agudos, cantos e
bordas dos moveis.



Atencdo: uma danificacdo ocasional do fio
eléctrico pode levar as falhas que ndo sdo
abrangidas pela garantia, podendo ainda pro-
vocar choques eléctricos. Um fio eléctrico
danificado deve ser imediatamente substi-
tuido num centro de servigo.

Nao instale o aparelho sobre superficies fofas,nao
0 tape durante a operacao, isto pode levar ao so-
breaquecimento, provocando avaria do aparelho.
E proibida a operacdo do aparelho ao ar livre,
pois a entrada de liquidos ou objectos alheios
para interior do corpo do aparelho podem cau-
sar avarias graves.

Antes de limpeza do aparelho assegure-se que
ele se encontra desligado e completamente
arrefecido.Siga as indica¢oes de limpeza rigo-
rosamente (pdg. 50).

E PROIBIDO mergulhar o aparelho na dgua
ou colocd-lo na dgua corrente!

O aparelho nao esta destinado ao uso de
pessoas (inclusive criangas) que tenham pro-
blemas fisicos, de nervos ou psiquicos ou

ainda problemas com pratica e com conhe-
cimentos, exceto, quando alguém estiver vi-
giando tais pessoas, ou se receber a instru¢ao
relacionada ao uso do dado aparelho por
uma pessoa que se responsabilize pela se-
guranca delas. E necessario vigiar as criancas
com o objetivo de nao permitir que brinquem
com o aparelho, seus periféricos e também
sua embalagem de fabrica. A limpeza e o
manuseio do dispositivo nao devem ser fei-
tos por criangas sem a vigilancia de adultos.
E proibida a reparacao nao qualificada do apa-
relho ou a introducao de alteracoes na sua
construcao. Todos os trabalhos de manutencao
e reparacao devem ser efectuados por um cen-
tro de servico autorizado. Os trabalhos nao
qualificados podem causar avaria do aparelho,
traumatismos e danos materiais.



CONTEUDO

I.ANTES DE INICIAR A OPERACAO
11.OPERAGAO DA PANELA ELECTRICA ...
I1I.OUTRAS POSSIBILIDADES
IV.ACESSORIOS OPCIONAIS
V.CONSELHOS DE COZIMENTO
VI.MANUTENGCAO E LIMPEZA DO APARELHO
VIILANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE ASSISTENCIA
VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA....

Especificagdes técnicas

Modelo RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Poténcia 500W 800W 900 W
Tensio 220-240V, 50 Hz

Capacidade da tigela 31 51 61

Revestimento da tigela antiaderente

Display a LED digital

Valvula de vapor removivel
Programas

1. RICE/GRAIN (ARROZ /CEREAIS) 6. BAKE/BREAD (PASTELARIA/

2. PILAF (PAELHA) PANIFICACAO)
3. FRY (FRITURA) 7. STEW (GUISAR)
4. OATMEAL/DESSERT (PAPAS COM 8. BEANS (LEGUMES)
LEITE / SOBREMESAS) 9. SOUP (SOPA)
5. YOGURT/DOUGH (IOGURTE / 10. STEAM/BOIL (VAPOR /
MASSA) COZEDURA)
Fungoes

Aquecimento automatico.....
Aquecimento de prato:
Retardar inicio

...presente, até 24 horas
presente, até 24 horas
presente, até 24 horas

J. Concha

K. Colher plana

L. Cavo de alimentagao eléctrica

Elementos do painel de controlo A2
Indicador da execugao do programa automatico “RICE/GRAIN" (‘ARROZ/
CEREAIS")

2. Indicador da execugao do programa automatico “PILAF” (“PAELHA")

3. Indicador da execugao do programa automatico “FRY” (“FRITURA")

4. Indicador da execugdo do programa automatico “OATMEAL/DESSERT”
(‘PAPAS COM LEITE / SOBREMESAS”)

5. Indicador da execugao do programa automatico “YOGURT/DOUGH"
(“lOGURTE/MASSA’)

6. Indicador da execugao do programa automatico “BAKE/BREAD” (“PAS-
TELARIA/PANIFICAGCAQ”)

7. O tastp “KEEP WARM / CANCEL" (‘AQUECER/CANCELAR”) serve para
activar/desactivar o aquecimento de alimentos, interromper o progra-
ma de cozedura, cancelar as configuragdes feitas.

8. 0 botdo “TIMER” (‘RETARDAR INICIO") serve para activar o regime de
instalagao do tempo do inicio diferido.

9. 0 botdo “START” (“INICIAR") serve para activar o regime seleccionado
de cozimento;

10. Display digital

11. Indicador da execugao do programa automatico “BEANS” (‘LEGUMES")

12. Indicador da execugao do programa automatico “SOUP” (“SOPA")

13. Indicador da execugao do programa automatico “STEAM/BOIL" (“VAPOR/
COZEDURA)

14. Indicador da execugao do regime “KEEP WARM” (‘AQUECER")

15. Indicador da execugao do programa automatico “STEW” (‘GUISAR”)

16. O botdo “MENU” (“SELECCAO DO PROGRAMA") usa-se para seleccionar
o programa automatico de culinaria

17. O botdo “COOK TIME” (“TEMPO DE COZEDURA") serve para impostar o
tempo de cozedura.

I.ANTES DE INICIAR A OPERACAO

Desembale o aparelho com cuidado e remove-o da caixa, tire todos os
materiais de embalagem e autocolantes publicitarios excepto o autocolan-
te com o numero de série.

ia do nimero de série no ap: anula o seu

Componentes

Multicozedura com uma tigela instalada dentri 1pg

Recipiente para cozinhar em banho-maria ...

Colher plana 1pc. A ausé
Concha 1 ps.

Copo de medicao 1pc.

Manual de uso 1pc.

Livro “100 receitas” 1 pg.

Livro de servigo. 1pc.

Cabo de alimentacao. 1pc.

O fabricante tem o direito de fazer mudangas no projecto, design, compo-
nentes, caracteristicas técnicas do produto, no curso de aperfeicoamento de
produto, sem aviso preliminar sobre tais mudangas.

de multicozed: RMC-M10/RMCG-M20/RMC-M30A1
Tampa com alga para levar
Valvula de vapor removivel
Tigela
Corpo do aparelho
Recipiente de colheita de condensado
Display a LED
Painel de controlo
Recipiente para cozinhar em vapor
Copo de medicao

A

fIQmmpoW?

direito pelo servico de garantia.

Limpe o corpo do aparelho com um pano molhado. Lave a taga com agua e
detergente. Seque bem. Durante a primeira utilizacao pode surgir um odor
estranho que ndo é sinal de uma falha do aparelho. Neste caso efectue a
limpeza do aparelho (pdg. 50).

A Atencdo! A utilizagdo do aparelho defeituoso é proibida.

I1.OPERACAO DA PANELA ELECTRICA

Antes da primeira ligagao

Instale o aparelho sobre uma superficie firme horizontal garantindo que o
vapor quente que sai da valvula de vapor nao afecte o papel de parede ou
outros objectos ou materiais que podem ficas danificados com elevada
humidade e temperatura.

Antes de cozimento verifique se as partes externas e internos visiveis da
panela eléctrica ndo tém danos, quebras e outros defeitos. Nao deve haver
objectos entre a taca e o elemento de aquecimento.

Definicao do tempo de cozimento

Nas multicozeduras RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 prevé-se a possibilidade
de alterar o tempo de cozimento padrao para cada programa. O passo de
mudanca e o possivel intervalo de tempo especificado depende do progra-
ma de culinaria.

Para alterar o tempo de cozimento:

1. Apertar o botdo “MENU" para seleccionar o programa de cozimento
desejado. O tempo de cozimento padrao do cada programa sera mos-
trado no display.

2. Apertar o botdo “COOK TIME” para alterar o tempo de cozimento no
intervalo valido para o programa seleccionado. Cada vez que premir o
botdo, o valor aumenta. Ao atingir o valor maximo, a definicao do
tempo vai continuar a partir do inicio do intervalo. Para alterar rapida-
mente o tempo de cozimento, apertar e manter pressionado o botao
correspondente.

IMPORTANTE! Ao ajuste manual do tempo de cozedura, hd de considerar o
intervalo possivel de ajuste do tempo e o passo de ajuste previsto no pro-
grama seleccionado de cozimento, de acordo com a tabela de programas de
cozedura (pdg. 50).

Funcao “Retardar inicio”
Esta funcao permite atrasar o inicio do programa de cozinha até 24 horas.

1. Apertar o botdo “MENU” para seleccionar o programa de cozimento
desejado.

2. Ao apertar o botao “TIMER", o indicador de tempo comega a piscar.

3. Apertar o botao “COOK TIME" para definir o valor em horas de atraso.
Cada vez que premir o botao, o valor aumenta. Ao atingir o valor ma-
ximo, a definicao do tempo vai continuar a partir do inicio do interva-
lo. Para alterar rapidamente o tempo de cozimento, apertar e manter
pressionado o botdo correspondente.

4. Apertar o botao “MENU” para definir o valor em minutos de atraso. Cada
vez que premir o botao, o valor aumenta. Ao atingir o valor maximo, a
definicdo do tempo vai continuar a partir do inicio do intervalo. Para
alterar rapidamente o tempo de cozimento, apertar e manter pressio-
nado o botdo correspondente.

5. Apos a instalacao do tempo de cozimento, apertar o botao “TIMER”.

6. Para cancelar as configuragdes, apertar o botao “REHEAT/CANCEL" e,
em seguida, re-inserir todo o programa de culinaria.

Ndo é recomenddvel utilizar o inicio diferido, se a receita contém alimentos
pereciveis (ovos, leite, carne, queijo, etc.).

No programa “FRY’, a fungdo “Retardar inicio” ndo estd disponivel.

O aparelho estd equipado com uma memdria ndo voldtil. No caso de uma
falha de energia de curto, todas as configuragoes serdo salvas no aparelho.

Funcdo de manutencdo da temperatura dos pratos acabados
(aquecimento automatico)

Liga-se automaticamente imediatamente depois de terminar o programa de
cozedura e mantém a temperatura do prato acabado na gama de 70-75°C
durante 24 horas. No display sera mostrada a contagem directa do tempo
de trabalho neste regime. Se necessario, o utente pode desactivar a funcao
de aquecimento automatico, ao apertar o botao “KEEP WARM / CANCEL”. O
indicador do regime “KEEP WARM” no display sera apagado. Esta funcao nao
esta disponivel no programa “YOGURT/DOUGH".



Funcdo de aquecimento dos alimentos
Para aquecer pratos frios:

1. Colocar o alimento na tigela, colocar a tigela na multicozedura. Assegurar-se que esta em contacto com o
elemento de aquecimento.

2. Fechar a tampa até ouvir um clique, conectar a multicozedura a rede eléctrica.

3. Apertar o botdo “KEEP WARM / CANCEL". Sera acendido o indicador correspondente no display, e vai comegar o
aquecimento. No temporizador sera mostrada a contagem directa do tempo de trabalho neste regime. O prato
vai ser aquecido até 70-75°C. Esta temperatura sera mantida durante 24 horas.

4. Se necessario, o utente pode desactivar a fungao de aquecimento automatico, ao apertar o botao “KEEP WARM
/ CANCEL”. Os indicadores no display e no botao apagam-se.

IMPORTANTE! Embora a multicozedura possa manter o produto numa condi¢do aquecida até 24 horas, ndo é recomen-
dado deixar pratos neste regime durante mais de duas ou trés horas, como, por vezes, pode causar uma mudan¢a na sua
palatabilidade.

Procedimento comum da utilizagao de programas automatizados

1. Preparar (medir) os ingredientes de acordo com a receita, coloca-los na tigela. Assegurar-se de que todos os
ingredientes, incluindo o liquido, estdo na parte inferior da indicagdo da amplitude maxima no lado interior da
tigela.

2. Inserir a tigela no aparelho. Assegurar-se que esta em contacto com o elemento de aquecimento.

3. Fechar a tampa da multicozedura até ouvir um clique. Conectar o aparelho a corrente eléctrica.

4. Apertar o botdo “MENU" para seleccionar o programa de cozimento desejado (no display sera acendido o indi-
cador do programa correspondente).

5. Para alterar o tempo de cozimento padrao para cada programa, apertar o botdo “COOK TIME”.

6. Se necessario, definir o tempo de espera. A fungao “Retardar inicio” nao esta disponivel no programa “FRY”.

7. Apertar o botao “START". Comegarao a execucao de programas de culinaria e a contagem decrescente do
tempo de exercicio.

8. Um sinal sonoro vai informa-lo da conclusao do programa. Entao, dependendo do programa seleccionado ou
das configuragdes actuais, o aparelho vai passar automaticamente para o regime de aquecimento automatico
(sera acendido o indicador do botdo “KEEP WARM / CANCEL") ou sera desactivado (o indicador do programa
sera extinto). A funcao do aquecimento automatico nao esta disponivel no programa “YOGURT/DOUGH”.

9. Para cancelar o programa definido, parar o processo de cozimento ou desactivar o aquecimento automatico,
aperte o botao “KEEP WARM / CANCEL".

Programa “RICE/GRAIN”

Esta recomendado para cozinhar o arroz, papas de grao e pratos para criangas. O tempo de cozimento predefinido
no programa “RICE/GRAIN” é de 28 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de
5 minutos a 1 hora 30 minutos, com o passo de 1 minuto.

Programa “PILAF”

0 programa é recomendado para a preparacao de varios tipos de pilaf. O tempo de cozimento predefinido no pro-
grama “PILAF” é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 2
horas, com o passo de 5 minutos.

Programa “FRY”

Recomendado para assar legumes, carnes, aves e frutos do mar. O tempo de cozimento predefinido no programa
“FRY” é de 15 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 1 hora,
com o passo de 1 minuto.

E admitido fritar alimentos com a tampa aberta. A fungdo “Retardar inicio” ndo esta disponivel neste programa.

Programa “OATMEAL/DESSERT”

Recomenda-se para preparar papas de cereais com leite, conservas, confeituras, geleias de frutas e uma variedade
de sobremesas. O tempo de cozimento predefinido no programa “OATMEAL/DESSERT" é de 33 minutos. Esta previs-
ta a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 1 hora 30 minutos, com o passo de 1
minuto.

0 programa destina-se a preparar papas com leite pasteurizado com baixo teor de gordura. Para evitar a evaporagao
do leite a ferver e obter o resultado pretendido, recomenda-se:

« lavar cuidadosamente todos os graos (arroz, trigo mourisco, paingo, etc.) até a agua é limpa;
« untar com a manteiga a tigela da multicozedura antes de cozinhar;

* seguir rigorosamente as proporgdes indicadas nas receitas no livio em anexo, reduzir ou aumentar a quantida-
de de ingredientes s6 em proporgao;
* ao usar leite, dilui-lo com agua potavel na proporgao de 1:1.

Programa “YOGURT/DOUGH”

Com este programa, o cliente pode preparar em sua propria casa um iogurte delicioso e saudavel. Além disso, este
programa permite preparar em repouso uma pasta fresca. O tempo de cozimento predefinido no programa “YOGURT/
DOUGH” é de 8 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 12
horas, com o passo de 5 minutos.

A funcdo do aquecimento automatico neste programa nao esta disponivel.

Programa “BAKE/BREAD”

0 programa é recomendado para assar biscoitos, tortas, pastéis e bolos de massa leveda e folhada, bem como para
cozinhar uma variedade de p&o. O tempo de cozimento predefinido no programa “BAKE/BREAD” € de 1 hora. Esta
prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 20 minutos a 4 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa “STEW”

Recomendado para assar legumes, carnes, aves, frutos do mar, fazer geleia de peixe e carne. O tempo de cozimento
predefinido no programa “STEW” é de 40 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura
variado de 20 minutos a 12 horas, com o passo de 5 minutos.

Programa “BEANS”

0 programa € projectado para cozinhar legumes. O tempo de cozimento predefinido no programa “BEANS” é de 35
minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 5 minutos a 2 horas, com o0 passo
de 5 minutos.

Programa “SOUP”

Recomenda-se a preparar varios primeiros pratos, compotas. O tempo de cozimento predefinido no programa “SOUP”
é de 1 hora. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado de 15 minutos a 8 horas, com o
passo de 5 minutos.

Programa “STEAM/BOIL”

O programa é projectado para preparar em banho-maria legumes, peixe, carne, pratos vegetarianos e diabéticos,
menu para criangas, bem como para cozinhar legumes para guarnigdes e saladas. O tempo de cozimento predefinido
no programa “STEAM/BOIL” é de 15 minutos. Esta prevista a possibilidade de ajustar o tempo de cozedura variado
de 5 minutos a 2 horas, com o passo de 5 minutos.

Para cozinhar legumes e outros produtos em banho-maria:

« Encha a tigela com 500-600 ml de agua. Coloque o recipiente na tigela para cozinhar num banho de agua.

* Meca e prepare os ingredientes de acordo com a receita, distribui-los uniformemente no recipiente para cozinhar
num banho de agua.

« Siga os passos 2-9 na seccao “Procedimento comum ao uso de programas automatizados”.

[Il.OUTRAS POSSIBILIDADES

* Repouso da massa « Pasteurizacao de produtos liquidos
* Panificacao « Cozedura e aquecimento de comida para bebés
* Preparacao de fondue « Esterilizacdo de louca e itens de higiene pessoal

* Preparagao de queijo, requeijao

IV.ACESSORIOS OPCIONAIS

Acessorios opcionais de multicozedura podem ser adquiridos separadamente. Em todas as questdes relativas a gama
de produtos, a sua aquisicao e a compatibilidade deles com o seu modelo de multicozedura, roga-se contactar o
revendedor autorizado no seu pais.

RAM-CL1 - pinga para tigela

Projectada para facil remogao da tigela da multicozedura. Pode ser usada com outras marcas de multicozeduras.
RAM-CL1 — uma série de frascos de iogurte (4 unid.) com marcadores nas tampas.

Projectados para a preparagao de varios iogurtes. Os frascos tém marcadores da data que permitem controlar a data
de validade. Podem ser usados com outras marcas de multicozeduras.



RHP-M1 — prensa para presunto, para modelos RMC-M20 e RMC-M30
Prensa para a preparagao do presunto, bolos enrolados e outras iguarias de carne, aves, peixe com temperos e en-
chimentos. Pode ser usada na multicozedura, em forno, aerogrill ou numa panela de volume adequado.

RB-A300 — tigela com revestimento antiaderente para RMC-M10

Capacidade: 3 litros. A tigela tem excelentes propriedades antiaderentes e condutividade térmica. E possivel usar a
tigela fora da multicozedura, para a conservagao de alimentos e preparacao de alimentos no forno (a temperatura
de até 260°C).

Tigelas com revestimento em ceramica ANATO® (Coreia) RB-C302 (3 L, para RMC-M10), RB-C502 (5 L, para RMC-M20),
RB-C602 (6 L, para RMC-M30)

Atigela tem um revestimento cerdmico resistente a danos mecanicos. E possivel usar a tigela fora da multicozedu-
ra, para a conservagao de alimentos e prepara¢ao de alimentos no forno.

RB-A503 — tigela com revestimento em cerdmica da marca DAIKIN® (Japao), para RMC-M20

Capacidade: 5 litros. O revestimento ceramico é resistente a danos mecanicos. A tigela é perfeitamente apropriada
para fritar, assar, cozinhar papas com leite. E possivel usar a tigela fora da multicozedura, para a conservagao de
alimentos e preparagao de alimentos no forno.

RB-S500 — tigela de aco, para RMC-M20

Capacidade: 5 litros. Tem elevada resisténcia a danos mecanicos. E recomendada para preparar varias sopas, compo-
tas, confeituras e conservas. E perfeitamente apropriada para usar na mesma o liquidificador, a batedeira e outros
utensilios de cozinha quando cozinhar puré de frutas e legumes ou sopas-cremes.

RB-A600 — tigela com revestimento antiaderente para RMC-M30

Capacidade: 6 litros. A tigela tem excelentes propriedades antiaderentes e condutividade térmica. E possivel usar a
tigela fora da multicozedura, para a conservagao de alimentos e preparagao de alimentos no forno (a temperatura
de até 260°C).

V.CONSELHOS DE COZIMENTO

Erros de cozimento e os modos da sua correcgao
Nesta seccao estdo reunidos os erros tipicos cometidos durante o cozimento de pratos em panelas eléctricas, ana-
lisando as suas possiveis razdes e os modos de correcgao.

0 PRATO NAO ESTA COMPLETAMENTE COZIDO

Possiveis razdes do problema Métodos de solugio

+ Durante o cozimento nao abra a tampa da panela eléctrica sem
necessidade.

Feche a tampa até ouvir um clique. Verifique que nada esta a impe-
dir o fecho da tampa do aparelho e que a borracha da tampa interna
ndo esta deformada.

Esqueceu de fechar a tampa do aparelho ou ndo a encheu bem, por
iss0 a temperatura de cozimento ndo foi suficientemente alta.

Ataga deve estar instalada directo dentro do corpo do aparelho,
contactando densamente o disco de aquecimento com o seu fundo.
Verifique que a cimara operacional da panela a vapor nao tem ob-
jectos estranhos. Nao deixe sujar o disco de aquecimento.

Ha contacto insuficiente entre a taca e o elemento de aquecimento,
por isso a temperatura de cozimento no foi suficiente.

Escolha infeliz dos ingredientes do prato. Estes ingredientes nao
sd0 apropriados para serem cozinhados do modo que escolheu, ou
escolheu um programa de cozimento errado.

Os ingredientes séo picados muito grosseiramente, nao foram
cumpridas as proporgdes gerais de introdugdo de alimentos.
Indicou um tempo de cozimento errado (no calculou bem o tempo).
A receita que escolheu ndo ¢ apropriada para este modelo da pa-
nela eléctrica.

£ preferivel usar receitas provadas (adoptadas ao determinado mo-
delo). Utilize as receias nas quais pode mesmo confiar.

Aescolha de ingredientes, 0 modo de serem picados, as proporgoes
de introdugao, a escolha do programa e do tempo de cozimento
devem corresponder & receita seleccionada.

Introduza sempre 4gua na quantidade recomendada pela receita. Se tem
duvidas, controle o nivel de agua durante o cozimento.

Durante cozimento a vapor: a taga nao tem vapor suficiente para ga-
rantir a densidade necessaria do vapor.

+ Durante a fritura normal basta uma camada fina de 6leo no fundo
Durante fritura: « Durante a fritura profunda siga as indicagdes da respectiva receita.

« Introduziu demasiado dleo na taga.

« Excesso de humidade na taca. Durante a fritura nao feche a tampa da panela eléctrica se isto nao é

pedido pela receita. Antes de fritar, descongele os alimentos congelados
e despeje a agua.

Possiveis razdes do problema

Durante cozedura: evaporagéo de caldo na cozedura de alimentos com

elevado nivel de acidez.

Durante o descanso a massa colou & tampa
interior e tapou a vélvula de vapor.

Pastelaria (a massa ficou
parcialmente crua):

Introduziu demasiada massa na taga.

0 PRATO ESTA SOBRECOZIDO

Errou na escolha o tipo de alimento ou ao indicar (calcular)
o tempo de cozimento. Dimensdes pequenas de ingredientes.

Depois de ser cozinhado o prato passou demasiado tempo
em aquecimento automatico.

0 PRODUTO EVAPORA DURANTE A COZEDURA

Durante a cozedura da papa de leite o leite evapora.

Os ingredientes nao foram devidamente tratados ou foram
tratados incorrectamente (mal lavados, etc).

Nao foram cumpridas as proporgdes de ingredientes ou foi
mal escolhido o tipo de alimento.

0 PRATO FICA PEGADO

« Ataga no foi bem limpa depois de cozimento de ma
refeicdo anterior.
+ Revestimento da taca antiaderente est4 danificado.

0 volume introduzido é inferior ao recomendado pela re-
ceita.

Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

Durante fritura: esqueceu de introduzir 6leo na taga; ndo
mexeu ou tardou a virar os alimentos.

Guisado: falta de humidade na taca.

Durante cozedura: falta liquido na taga (as proporcdes de
ingredientes nao foram cumpridas).

Pastelaria: ndo untou a superficie interior da taga antes de
cozimento.

0 PRODUTO PERDEU A SUA FORMA
Andou a mexer demasiado o produto na taga.
Indicou um tempo de cozimento demasiado prolongado.

A PASTELARIA SAIU MOLHADA

Usou ingredientes improprias que dao excesso de liquido
(frutas suculentas, frutos congelados, natas, etc).

Deixou ficar o produto pronto demasiado tempo na panela
fechada.

Métodos de solugio

Alguns alimentos precisam de ser pré-tratados antes de cozedura: lava-
dos, salteados, etc. Siga as indicagdes da receita que escolheu.

Coloque menos massa na taga.

Tire o produto da taga, vire-o, coloque novamente na taga e continue o
cozimento até ele estar pronto. No futuro coloque menos massa na taga.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
ingredientes, o modo de serem picados,as proporgdes de introdugao, a escolha do
programa e do tempo de cozimento devem corresponder s suas recomendagoes.

E preferivel ndo abusar na fungdo de aquecimento automatico. Se o seu modelo
de panela eléctrica prevé a possibilidades de desligagao prévia desta funcao, pode
usar esta opgao.

A qualidade e as propriedades de leite dependem do local e do método da sua
produgéo. Recomendamos usar apenas leite ultrapasteurizado com o nivel de gor-
dura até 2,5%. Em caso de necessidade pode juntar um bocadinho de 4gua potavel.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo). A escolha de
ingredientes, 0 modo de serem pré-tratados, as proporgdes de introducdo devem
corresponder &s suas recomendagdes.

Os cereais integrais, a came, o peixe e 0 marisco devem ser bem lavados até obter
agua limpa.

Antes de comegar a cozinhar verifique se a taga esta bem lavada e se o revestimen-
to antiaderente nao tem danos.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao determinado modelo).

Reduza o tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para o
modelo.

Durante a fritura normal introduza um bocadinho de dleo para que ele cubra o
fundo da taga com uma camada fina. Para uma fritura uniforme deve regularmente
virar ou mexer os alimentos com os intervalos de tempo iguais.

Introduza mais liquido na taga. Durante o cozimento ndo abra a tampa da panela
eléctrica sem necessidade.

Compra a correlagdo correcta de liquido e ingredientes s6lidos.

Antes do colocar a massa unte o fundo e as paredes da taga com manteiga ou 6leo
(ndo verte dleo para dentro da tagal).

No caso da fritura normas mexe o prato no maximo a cada 5 a 7 minutos,

Reduza 0 tempo de cozimento ou siga as indicagdes de receita apropriada para o
modelo.

Escolhe ingredientes de acordo com a receita. Evite usar como ingredientes os
produtos com o elevado teor de liquido ou use-0s, se possivel, em quantidades
reduzidas.

Tente tirar a pastelaria da panela logo depois de ser cozinhada. Se for necessrio
pode deixar o produto na panela eléctrica por um curto prazo com o aquecimento
automético fechado.



PASTELARIA NAO SE LEVEDOU

0s ovos com agticar foram mal batidos.

Amassa passou demasiado tempo com levedura.

Escolhe uma receita provada (adoptada ao i ‘
modelo). A escolha de ingredientes, o modo de serem ‘

Nao passou a farinha pelo passador ou amassou mal a massa. ! ingredi i,
pré- a de introdugéo devem corres-

ponder as suas recomendagoes.

Houve erros na colocagdo de ingredientes.

A receita que escolheu no 4 apropriada para usar neste modelo de panela eléctrica.

Nalguns modelos de panelas eléctricas REDMOND nos programas “STEW” e “SOUP” em casos de falta de liquido na taga
fica accionado o sistema de protecgdo contra sobreaquecimento do aparelho. Neste caso o programa fica interrompido
e a panela passa para o regime de aquecimento automatico.

0 tempo recomendado de cozinha de varios produtos em banho de agua

. Peso,g | Volumede Tempo de cozimento, min
(quantidade) agua,ml | pvecmio | RMCM20 RMC:-M30

File de came de porco/de vaca (cubos de 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 3545 35/40 30/30

File de cordeiro (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 30

File de frango (cubos de 15 x L5 cm) 500 500 35 30 30
Rissois/almondegas b Eg 53 500 30/40 30/40 15/30

Peixe (file) 500 500 35 25 20

Camardes de salada (descascados, cozidos e congelados) | 500 500 30 20 20

Ravioli 4 pecas 500 40/40 40735 30/30

Batatas (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 n 35 40

Cenoura (cubos de 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40

Beterraba (cubos de 1,5 x 15 cm) 500 500 50 50 1 hora 30 minutos
Hortalica (congelada) 500 500 35 30 30

0vo cozido em banho-maria 3 pecas 500 2 25 30

Deve-se ter em mente que estas sdo recomendagoes gerais. O tempo real pode ser diferente dos valores recomendados,
dependendo da qualidade de um dado produto, assim como de seus gostos.

Tabela de programas de cozinha (ajuste de fabrica)

e
g
is g
82 ; . 52
Programa Recomendagdes para o uso M Faixa de tempo de cozimento / £ EE
23 passo de ajuste 2 %s
;. 5 g7
&
RICE/GRAIN Cozedura de graos, guarnigdes 28 min | 5 min - 1 hora 30 minutos / 1 min + +
PILAF Preparagéo de varios tipos de pilaf (com came,peixe, |y g Loy e N .
aves, legumes)
Ry Assamento de camne, peixe, legumes ou refeiqoes de | yo g Lo _ N
varios componentes.
OATMEAL/DESSERT Cozedura de papas com leite, de varias sobremesas | 33 min | 5 min - 1 hora 30 minutos / 1 min + +
YOGURT/DOUGH Preparagao dum iogurte classico, repouso da massa | 8 horas | 5 min - 12 horas /5 min + -
Forneamento de biscoitos, tortas,empadas de massa N
BAKE/BREAD léveda e folhada; panificagao 1 hora 20 min - 4 horas / 5 min + +
— Estufagem de carne,peixe, legumes e pratos devarios | 40 20 i 12 horas /5 min N N
componentes, preparacao de gelatina

BEANS Cozedura de legumes 35min | 5min- 2 horas/S min o |

soup Cozedura de caldos, sopas, inclusive as de legumes | | jo gl .
e sopas frias

STEAM/BOIL Cozimento de carne, peixe, legumes e pratos de varios | g | g oo ..
componentes, preparacao de pratos para criangas

VI.MANUTENCAO E LIMPEZA DO APARELHO

Antes de limpar o aparelho, verifique se ele esta desconectado da rede e totalmente frio. Use um pano macio e
detergente nao abrasivo para louga. Recomenda-se limpar o produto imediatamente ap6s o uso. Antes da primeira
utilizagao, ou para remover os odores apds o cozimento, ¢ aconselhavel deixar ferver durante 15 minutos a metade
de um limao no programa “STEAM / BOIL".

Durante a limpeza, ndo use produtos de limpeza abrasivos, esponjas com camada abrasiva e produtos quimicos. Ndo
mergulhe o corpo do aparelho na dgua e ndo colocd-lo em dgua corrente.
Limpar o corpo do aparelho, quando é necessario. A tampa interior de aluminio deve ser limpa apds cada utilizacao
do aparelho.

Atigela deve ser limpa apds cada utilizagao do aparelho. Pode-se usar maquina de lavar louga. Terminada a operagao,
esfregue o exterior da tigela com um pano seco.

Avalvula de vapor removivel deve ser limpa apés cada utilizagdo do aparelho. A dependéncia da versio do modelo,
avalvula é removida a partir do exterior ou do interior da tampa.

Para remover a vélvula do lado exterior da tampa,
puxe-a para si sem aplicar um esforco significa-
tivo. Desmonte a valvula completamente, em
sequida enxagie-a abundantemente com agua
corrente e seque; remonte na ordem inversa e
coloque-a no posto.

Para remover a vélvula da parte interior da tampa,
gire-a ligeiramente no sentido anti-hordrio e remové-
-la do seu assento. Lave a valvula sob &gua corrente,
seque-a e coloque-a no lugar e fixe bem 2o girar no
sentido horario com cuidado.

O recipiente de condensado posicionado no corpo do aparelho deve ser limpo apds cada utilizagao da multicozedu-
ra. Para fazer isso, pressione suavemente o fundo do recipiente ou pegue seus lados (a dependéncia da versao do
modelo), puxe para si para remové-lo. Esvaziar o recipiente; lavar o recipiente e coloca-lo no lugar.

As vezes o excesso de c pode acumuls num comp
aparelho. Use uma toalha de cozinha ou guardanapo para remové-lo.

VII.ANTES DE CONTACTAR UM CENTRO DE ASSISTENCIA

Aviso de erro no display

especial em torno da tigela sobre o corpo do

Erros possiveis Correcgao do erro

Erro de sistema (o circuito electronico ou os
E1-E4 sensores de temperatura podem ser danifi-
cados), ou a tampa nao esta fechada bem.

Fechar bem a tampa. Se o problema persistir, contacte um centro de
servico autorizado.

No use o aparelho com a tigela vazial Desligue o aparelho da

A proteccdo automatica contra superaqueci- | corrente e deixe-0 esfriar por 10-15 minutos, em seguida, adicione

B mento foi activada. a 4gua (0 caldo) na tigela e continue a cozinhar. Se o problema
persistir, contacte um centro de servigo autorizado.
Falha Razéo possivel Liquidagdo da falha
Nao se liga. Auséncia de alimentagao da rede. Verifique a tensio na rede.

Falhas de alimentagao eléctrica da rede. Verifique a tensao na rede.

Um objecto estranho colocou-se entre a taa e o elemento de

° Remove o objecto.
aquecimento.

0 prato demora
muito tempo a
ser cozinhado.

Ataga nao esta colocada directo no corpo da panela. Coloque a tala directamente, sem irregularidades.

Desligue o aparelho da rede, deixe-lhe arrefecer. Limpe o

0 elemento de aquecimento esta sujo. °
elemento de aquecimento.




VIII.RESPONSABILIDADES DE GARANTIA

0 aparelho é abrangido pela garantia para o prazo de 2 anos a partir do momento da sua aquisi¢ao. Ao longo do
prazo de garantia o fabricante obriga-se a eliminar todos os defeitos de fabrico provocados pela falta de qualidade
de materiais ou de montagem, por meio de reparagao, substituicao das partes ou substituicao do aparelho inteiro.A
garantia entra em vigor apenas no caso de uma data de aquisicao comprovada pelo carimbo da loja e pela assina-
tura do vendedor no original do taldo de garantia. A presente garantia é apenas reconhecida no caso de o apareltho
ter sido usado de acordo com o manual de operacao, nao foi reparado ou desmontado e nao foi danificado devido a
um indevido tratamento, e o conjunto inicial do aparelho é preservado. A presente garantia ndo abrange os gastos
naturais do aparelho e os materiais consumiveis (filtros, lampadas, revestimentos ceramicos e de Teflon, impermea-
bilizagao de borracha, etc.).

0 prazo de servigo do aparelho indicado pelo fabricante é de 5 anos a contar da data da sua aquisicdo no caso de o
aparelho ser operado de acordo com o presente manual e com as normas técnicas aplicaveis.

A embalagem, o manual de operagdo e o prdprio aparelho devem ser reciclados de acordo com o programa local de
reciclagem de residuos. Ndo despeje o aparelho junto com o lixo doméstico normal.



Fer du bruger dette produkt, lees brugsanvisning
omhyggeligt og hold som en reference. Den kor-
rekte brug af enheden forlaenger betydeligt dets
levetid.

SIKKERHEDSANVISNINGER

Producenten tager ikke ansvar pd skader der er
resultater af manglende overholdelse af sikker-
hedskrav og reglerne for anvendelse af produktet.

e Denne multikoger er et multifunktionelt
apparat velegnet til tilberedning af diver-
se retter. Den kan bruges i lejligheder, som-
merhuse, pa hotelvaerelser, i private lokaler
af butikker, kontorer, eller andre lignende
ikke-industrielle steder. Al industriel eller
forkert brug af enheden vil opfattes som
et brud af betingelser for apparatbrugsan-
visning. | disse tilfaelde fratager producent
alt ansvar fra sig mht. mulige konsekvenser.

» Fortilslutning af apparatet til elnettet serg
for at nettets spaendning svarer til appa-
ratets nominelle spandning (se: tekniske
detalier eller fabrikkens tabel).

Brug forlaengerledning, der passer til ap-
paratets kapacitet— hvis parameterne ikke
svarer til hinanden, kan de resultere til
kortslutning eller kabelbrand.

Tilslut kun apparatet til stikkontakter med
jordforbindelse - det er et obligatorisk krav
til beskyttelse mod elektrisk sted. Ved brug
af forleengerledning serg for at den ogsa
har jordforbindelse.

Pas Pd! Ndr apparatet virker, bliver dets kor-
pus, skdl og metaliske detalier varme! Vaer
forsigtig! Bruge isoleret grydelapper. For at
undgad skoldning af varm damp ikke lene sig
over apparatet ndr De dbner laget.

Sluk apparatet fra stikkontakter efter brug,ogsa ved
rengering og omflytning. Tag ledningen af med
tarre haender, hold den pa kontakten, ikke pa snoret.
Ker ikke netledningen i derabninger eller
i nerheden af varmekilder. Serg for, at
stromkablet ikke er bejet, snoet, og ikke
kommer i kontakt med skarpe hjerner og
kanter af mabler.



Husk det: tilfeeldig skade til stramkablet kan
fordrsage problemer, som ikke svarer til ga-
rantiebetingelser, og kan lede til elektriske
stad. En beskadiget stramkabel kraever ajeb-
likkelig udskiftning i service-center.

Placer apparatet ikke pa bled overflade,
daek det ikke nar det virker — det kan lede
til overophedning og skade.

Det er forbudt at bruge apparatet i friluft — hvis
fugt eller fremmede genstander kommer ind i
apparatets korpus kan det lede til alvorlige skader.
Fer udstyrets rengering serg for at det er slukket
fra elnettet og er koldet af. Folg forsigtigt ve-
jledningen til rengering af apparatet (side 57).

Det er FORBUDT at nedszenke apparatets kor-
pus i vand eller seette det under rindende vand!

Dette apparat ma ikke bruges af mennesker
(herunder bern), som har fysiske og psy-
kiske afvigelser eller afvigelser i nervesys-
temet, eller med mangel pa erfaring og
viden,dog med undtagelsen nar disse per-

soner bruger enheden under opsynet, eller
de oplyses vedr. brugen af dette apparat af
én, der star for deres sikkerhed. Barnene
ma ikke lege med enheden, dets detaljer
og dets fabrikspakning. Rengering og ved-
ligeholdelse af enheden ma ikke udferes
af bernene uden opsyn af en voksen.

Selvstandig udstyrets reparation eller kon-
struktionsaendring er forbudt. Alle behand-
lings- og reparationsaktioner skal udferes
af et autoriseret service-center. Uprofes-
sionel behandling kan lede til alvorlige
skader til apparatet, sundhed og ejendom.



|NDHOLD F. LED skaerm
G. Styrpanel
I.VED FORSTE START AF UDSTYRET H. Beholder for tilberedning i damp
IILANVENDELSE AF MULTIKOGEREN I, Maleskal
I11.EXTRA FUNKTIONER ). @seske
IV.EXTRATILBEHOR K. Fladske
V.TIPS L. Elledning
VI.RENSNING OG VEDLIGEHOLDELSE... Styrpanel elementer A2
VII.F@R DU KONTAKTER SERVICECENTERET. 1. “RICE/GRAIN" (“RIS/KORN") programindikator
VIII.GARANTIFORPLIGTELSER 2. “PILAF” programindikator
. 3. “FRY"(‘STEGNING") programindikator
Teknisk data 4. “OATMEAL/DESSERT” (‘MALKEGR@D/DESSERTER") programindikator
g y y 5. “YOGURT/DOUGH" programindikator
Model RMCMI0 RMCM20 RMCME0 6. “BAKE/BREAD" (‘BAGNING/BR@D") programindikator
Effekt: 500 W 800W 900 W 7. Knappen “KEEP WARM / CANCEL" (‘Opvarmning / Annuller”) - aktivere /
Spanding 220-240V, 50 Hz deaktl\./ere opvarmning, afbryde tilberedningsprogram, annulere fore-
tagne indstillinger
Kapacitet: 3t st 6l 8. Knappen “TIMER” (‘Udskudt start”) - aktivere tidsindstillingen af udskudt
Skalbelzegning non-stick stat i
9. Knappen “START” - aktivere af valgt tilberedningsprogram
Skaerm LED, digital 10. Digital skaerm
Dampventil aftagelig 11. Indikator for automatisk program “BEANS” (‘B@NNER”)
12. Indikator for automatisk program “SOUP” (“SUPPE")
Programmer 13. Indikator for automatisk program “STEAM/BOIL" (‘DAMP/KOGNING”)
1. RICE/GRAIN (RIS/KORN) 14. Indikator for automatisk program “KEEP WARM” (“Holde varm”)
2. PILAF 15. Indikator for automatisk program “STEW” (“STUVNING )
3. FRY (STEGNING) 16. Knappen for “MENU" (“Programvalg”) - valg af et automatisk program
4. OATMEAL /DESSERT (MALKEGROD/DESSERTER) 17. Knappen “COOK TIME” (“Tilbereningstid”) - valg af kogetiden.
5. YOGURT/DOUGH
6. BAKE/BREAD (BAGNING /BR@D)
7 STEW GTUVNING I.VED FORSTE START AF UDSTYRET
8. BEANS (BALGFRUGTER) Pakke omhyggeligt apparatet ud og fjern enhver emballage og salgsfrem-
9. SOUP (SUPPE) mende klistermaerker undtagen klistermaerker med serienummeret.
10 STEAM/BOIL(DAMP/ KOGNING) Manglen pa serienummer pa produktet fratager automatisk deres ret til
Funktioner eftersalgsservice.
Auto hold-varm optil24t
Opvarmning af retter optil24t Tor apparatets korpus med en fugtig klud. Skyl skalen med varmt saebevand.
Udskudt start optil24t Ter grundigt. Ferste gang det bruges, kan apparatets materieller lugte - det
Indhold er ikke et forfald i apparatet. | dette tilfaelde renger enheden (side 52).
Multikoger med invendig skal 1 stk. f } Pas Pd! Det er forbudt for at anvende et apparat med eventuelle fejlfunktioner.
Beholder for tilberedning i damp. 1 stk.
Flad e tsk || ANVENDELSE AF MULTIKOGEREN
eske stk.
Maleskal 1 stk. For anvendelse
Brugsanvisning 1 stk. Placer apparatet pa en fast, flad og horisontal overflade, saledes at den
Bog “100 opskrifter” 1 stk. damp i dampventilen ikke kontakter tapeter, dekorative belaeg-
Servicebog 1 stk. ninger, elektriske udstyr og andre varer eller materialer, som kan blive
Stremkabel 1 stk. odelagt med hej luftfugtighed og temperatur.

Vi konstant udvikler vores produkter. Derfor forbeholder vi os ret til at for-
etage andringer i design, opsatning, funktioner og tekniske specifikationer
af produktet uden forudgdende varsel.

Indretning af multikogere RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 A1
Lag med bzerehandtag

Aftagelig dampventil

Skal

Hus

B
C
D.
E. Vandkondensat opsamlingsbeholder

For madlavning, sikre at multikogerens ydre- og synlige indredele ikke har
skader, skar og andre defekter. Mellem skalen og varmelegemet skal der ikke
vare nogle fremmede genstander.

Indstilling af tilberedningstiden

I multikoger modeller RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 kan man andre tilbe-
redningstidens standardvaerdi for hvert program. Trin af @ndring og muligt
omfang af det valgte tidsvaerdi afhanger af det valgte program.

For at @ndre tilberedningstid:

1. Tryk knappen “MENU" for at vaelge ensket tilberedningsprogram. P&
skaermen vil der vises en standart tilberedningstid for hvert program.

2. Tryk “COOK TIME” for at @ndre tilberedningstiden indenfor det tilladte
interval for det valgte program. Hvert tryk pa knappen vil forege vaerdien.
Nar maksimal vaerdi af tidsindstilling er naet, vil indstillingen fortsaette
fra starten af intervallet. For at aendre tiden hurtigt tryk og hold knappen
nede.

VIGTIGT! Ved manuel indstilling af kogetiden overvej den tilladte tidsinterval
og trin i indstillingen, der er sat af det valgte program, se oversigtstabellen
med programmer (side 57).

Udskudt start funktion
Denne funktion ger det muligt at udskyde starten af programmet med op
til 24 timers tid.

1. Ved at trykke pa knappen “MENU" vaelg den enskede tilberedningstid.

2. Tryk pa “TIMER’, tiden vil nu begynde at blinke.

3. Ved at trykke pa “COOK TIME” indstil timetallet for tidsforsinkelsen. Hvert
tryk pa knappen vil forege vaerdien. Nar maksimal vaerdi af tidsindstilling
er ndet, vil indstillingen fortsaette fra starten af intervallet. For at eendre
tiden hurtigt tryk og hold knappen nede.

4. Ved at trykke pa “MENU" indstil timetallet for tidsforsinkelsen. Hvert tryk

pa knappen vil forege vaerdien. Nar maksimal veerdi af tidsindstilling er

naet, vil indstillingen fortszette fra starten af intervallet. For at &endre
tiden hurtigt tryk og hold knappen nede.

Efter indstillingen af tiden for udskudt start tryk “TIMER".

For at annullere dine indstillinger klik “"KEEP WARM /CANCEL’, derefter

indtast alle data for tilberedningsprogrammet igen.

ow

Det anbefales ikke at bruge den udskudte start, hvis opskriften indeholder
letfordeervelige fodevarer (g, frisk meelk, kad, osv,).

| programmet “FRY” er udskudt start ikke er mulig.

Apparatet er forsynet med en ikke-flygtigt minde. | tilfeelde af en kortvarig
stromafbrydelse bliver indstillinger gemt.

Hold varm funktion (auto opvarmning)

Teendes automatisk straks efter telberedningsprogrammet er slut og holder
rettens temperatur ved lige i intervallet 70-75°C i 24 timer. P4 skarmen
vises tiden i direkt aflaesning. Hvis det er nedvendigt kan auto opvarmning
slukkes ved at trykke pa knappen “KEEP WARM / CANCEL”. Indikator for “KEEP
WARM” p& skarmen slukker. Denne funktion er ikke tilgeengelig i program-
met “YOGURT/DOUGH".

Varme op funktion
For at varme op kolde retter:

1. Laeg maden ind i skalen, derefter saet skalen ind i multikogeren. Serg for,
at skalen er i teet kontakt med varmeelementet.

2. Luk laget til der hares et klik, tilslut netspaendingen.

3. Tryk “KEEP WARM / CANCEL” Tilsvarende indikator vil lyser op pa skaer-
men, opvarmning vil taende. P& skaermen vises tiden i direkt aflaesning.
Apparatet vil opvarme retten til til 70-75°C. Denne temperatur holdes
ved lige i 24 timer.

4. Hvis det er nedvendigt kan opvarmning slukkes ved at trykke pa knappen
“KEEP WARM / CANCEL". Da vil indikatorerne pa displayet og knappen
slukke.

VIGTIGT! Selvom multikoger kan holde retter varme i op til 24 timer bar man
ikke efterlade retter i denne tilstand i mere end 2-3 timer, da det kan fordrsa-
ge @ndring i deres smag.



Almindelige procedurer ved brug af automatiske programmer
Forbered (afmal) ingredienserne ifelge opskriften, laeg dem ind i skalen. Serg for at alle de ingredienser, inklude-
ret vaeske, ligger under den maksimale maerke pa skalaens inderside.
Seet koppen ind i huset. Serg for, at skalen er i taet kontakt med varmeelementet.
Luk Laget til det klikker. Slut enheden til elnettet.
Tryk pa “MENU" for at veelge et tilberedningsprogram (pa skaermen lyser et tilsvarende indkator for programmet).
For at andre standart tilberedningstid for hvert program, tryk knappen “COOK TIME”.
Hvis det er nedvendigt, kan du indstille forsinkelsestiden. “Udskudt start” er ikke tilgaengelig for programmet “FRY”.
Tryk p& “START". Det valgte tilberedningsprogram vil nu starte og nedtallingen begynder.
Ved afslutningen af tilberedningsprogram vil du here et lydsignal. Derefter, afhaengigt af programmet eller de
aktuelle indstillinger, skifter apparatet til auto opvarmning (knappen “KEEP WARM / CANCEL" vil lyse) eller vil
slukke (programindikator vil slukke). Auto opvarmningsfunktion nar du bruger “YOGURT/DOUGH" er ikke tilgaen-
gelig.

9. For at afbryde tilberedningen, annulere et valgt program eller slukke auto opvarmning tryk “KEEP WARM / CANCEL".
Program “RICE/GRAIN”
Egnet til madlavning af ris, gred og retter for bernemenu. Standarttiden for program “RICE / GRAIN" er 28 minutter.
Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time 30 minutter med
trin pa 1 minut.

Program “PILAF”
Egnet til tilberedelse af forskellige former for pilaf. Standarttiden for program “PILAF” er 1 time. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

©NO LA LN

Program “FRY”
Egnet til stegning af ked, grentsager, fjerkra og skaldyr. Standarttiden for program “FRY” er 15 minutter. Det er
muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1 time med trin pa 1 minut.

Det er tilladt at stege med abent lag. Udskudt start i dette program er ikke tilgaengelig.

Program “OATMEAL/DESSERT”

Egnet for diverse maelkegred, syltetej, konserves, frugtgelé og desserter. Standarttiden for program “OATMEAL/DES-
SERT” er 33 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 1
time 30 minutter med trin pa 1 minut.

Programmet er designet til at forberede gred fremstillet af pasteuriseret maelk med lav fedtindhold. For at undga
overkogning af maelk og for at fa et godt resultat, anbefales det:

« skyl grundigt alle fuldkornsprodukter (ris, boghvede, hirse, etc.), indtil vandet er klart;

« for tilberedning smer skalen med lidt smor;

« overhold neje proportioner, male ud ingredienserne efter opskrifter fra den medfelgende kogebog, mindske
eller forheje maengten kun proportionelt;

« ved brug af sedmaelk fortynd det med drikkevand i forhold 1:1.

Program “YOGURT/DOUGH"

Med dette program kan du forberede leekre og sunde yoghurter hjemme. Med dette program kan du ogsa fermen-
tere (gaere) dej. Standarttiden for program “YOGURT / DOUGH" er 8 timer. Det er muligt at indstille tilberedningstiden
manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 12 timer med trin pa 5 minutter.

| dette program er auto opvarmningsfunktion ikke tilgaengelig.

Program “BAKE/BREAD”

Programmet anbefales til bagning af sukkerbredkager, gryderetter, kager af gaerdej og butterdej samt til at bage en
raekke husholdningsmaskiner. Standarttiden for program “BAKE / BREAD” er 1 time. Det er muligt at indstille tilbe-
redningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 4 timer med trin p& 5 minutter.

Program “STEW”

Anbefales til at stuve grentsager, ked, fjerkrae, fisk og skaldyr, samt kedgele og gele. Standarttiden for program “STEW”

er 40 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 20 minutter til 12 timer
med trin pa 5 minutter.

Program “BEANS”
Egnet til madlavning af bzelgfrugter. Standarttiden for program “BEANS” er 35 minutter. Det er muligt at indstille
tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med trin pa 5 minutter.

Program “SOUP”
Egnet til at tilberede forskellige supper, stuvet frugt. Standarttiden for program “SOUP” er 1 time. Det er muligt at
indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 15 minutter til 8 timer med trin p& 5 minutter.

Program “STEAM/BOIL’

Anbefales til at tilberede i damp grentsager, fisk, ked, fisk og skalddyr, samt kost- og vegetariske retter, retter til
bernemenu samt til tilberedning af grentsager til tilbeher og salater. Standarttiden for program “STEAM / BOIL" er
15 minutter. Det er muligt at indstille tilberedningstiden manuelt indenfor et interval fra 5 minutter til 2 timer med
trin pa 5 minutter.

Ved madlavning af grentsager og andre ravarer i damp:

1. Hzeld 500-600 ml vand i skalen. Szt beholder for tilberedning i damp ind i skalen.
2. Forbered og mal alle ravarer i henhold til opskriften, spred dem jaevnt inde i beholderen til dampning.
3. Felg instruktionerne i pkt. 2-9 under “Feelles procedurer ved brug af automatiske programmer”.

[1I.EXTRA FUNKTIONER

* Geering af dej * Pasteurisering af flydende retter

« Bagning af bred * Madlavning og opvarmning op babymad

« Tilberedning af fondue « Sterilisering af kekkengrej og artikler for personlig
. hygiejne

Tilberedning af hytteost, ost

IV.EXTRATILBEH@R

Ekstra tilbeher til multikoger kan kebes separat. Om sortiment, keb og kompatibilitet med din enhed skal du kon-
takte en autoriseret forhandler i dit land.

RAM-CL1 - tang til skalen
Designet til nem fjernelse af skalen. Kan bruges sammen med multikogere af andre maerker.

RAM-G1 - szt daser til yoghurt med markerer pa daekslet (4 stk.)
Designet til tilberedelse af forskellige yoghurt. Daserne har markerer af dato, der ger det muligt at overvage udlebs-
datoen. Kan bruges sammen med multikogere af andre maerker.

RHP-M1 - skinkepress RMC-M20 u RMC-M30
Press til tilberedelse af skinke, ruller og andre delikatesser af ked, fjerkree, fisk med krydderier og fyldninger. Kan
bruges i multikoger, ovn, aerogrill eller i gryde af passende sterrelse.

RB-A300 - skal med keramisk belagning for RMC-M10
Kapacitet: 3 liter. Skalen har fremragende non-stick og varmeledende egenskaber. Du kan bruge skalen ogsa til
opbevaring af fedevarer og tilberedning af mad i ovnen (ved temperaturer op til 260 ° C).

Skal med keramisk belagning ANATO® (Korea) RB-C302 (3 liter for RMC-M10), RB-C502 (5 liter, for RMC-M20)
RB-C602 (6 liter, for RMC-M30)

Skal har keramisk belaegning, der er modstandsdygtig over for mekanisk beskadigelse. Du kan bruge skalen ogsa til
opbevaring af fedevarer og tilberedning af mad i ovnen.

RB-A503 - skil med non-stick belagning DAIKIN @ (Japan), for RMC-M20

Kapacitet: 5 liter. Non-stick belaegning er modstandsdygtig over for mekanisk beskadigelse. Skilen er perfekt til
stegning, bagning, malkegred. Du kan bruge skalen ogsa til opbevaring af fedevarer og tilberedning af mad i ovnen.

RB-S500 - stal skal for RMC-M20

Kapacitet: 5 liter. Er meget modstandsdygtig over for mekanisk beskadigelse. Egnet til at tilberede forskellige supper,
kompotter, syltetej og konserves. Egnet udmaerket til blender, mixer og andre kekkenmaskiner ved madlavning af
grentsager, frugt puré eller creme supper.

RB-A600 - skal med non-stick belaegning for RMC-M30

Kapacitet: 6 liter. Skalen har fremragende non-stick og varmeledende egenskaber. Du kan bruge skalen ogsa til
opbevaring af fedevarer i keleskabet og tilberedning af mad i ovnen (ved temperaturer op til 260°C).



V.TIPS

Madlavning fejl og mader at fjerne dem

Dette afsnit viser typiske fejl gjort ved tilberedning i multikogeren, mulige arsager og mader at overvinde dem.

RETTEN ER IKKE HELT FARDIG

Mulige &rsager

Losninger

Du har glemt at lukke laget eller lukket det ikke teet nok, s&
madlavnings temperatur var ikke hoj nok.

Hvis det er ikke nodvendigt ber De ikke &bne apparatets Lag under tilbered-
ningsprocessen.

Luk laget indtil det klikker pé plads. Sikre at intet forhindrer tzet lukning af lag
og at qummiforsegling pé indersiden af laget er ikke deformeret.

Skalen og varmelementet er i darlig kontakt, s4 temperaturen
i madlavning ikke er hoj nok.

Skalen skal indstalleres jaevnt i korpset, med bunden et p3

Nar stegning: De har glemt at helde olien i skilen, rorte
produkterne ikke eller vaeltede dem for sent.

Ved almindelig stegning fyld skalen med lidt vegetabilsk olie - sidan at den
daekker skalens bund med et tyndt lag. For de ensartede stegning skal fodeva-
rerne rores eller vaeltes efter en vis tid.

Ved stuvning: der er ikke nok vaedske i skalen.

Tilszet flere vaedske i skalen.Abn ikke laget ved til hvis det ikke er

Ved kogning: der er ikke nok vaedske i skalen (proportioner af
produkter er valgte forkert).

Overhold den rette forhold mellem flydende og faste ingredienser.

Ved bagning: du er ikke smurt skélens indersiden for tilbered-
ning.

For placering af dej i skalen smor skalens bund og sider med smor eller vegeta-
bilsk olie (held ikke olien pa skalen!).

PRODUKTEN TABER FORMEN SOM BLEV LAVET MED SK£RING

‘ De rorer produkterne alt for tit nar de steges. ‘

Ved almindelig stegning ikke ror rettet flere end en gang om hver 5-7 minutter. ‘

Sikre at der ikke er fremmede en:
Undg beskidning af varmeelementet.

+ Forkert valg af ingredienser. De valgte ingredienser pas-
ser ikke til madlavningmetode De bruger eller De har
valgt et forkert tilberedningsprogram.

« Ingredienserne er skret i alt for store stykker, orden af
ingrediensernes proportioner er bradt. De har indstilet
et tilberedningstid forkert eller har ikke beregnet tiden.

+ Den valgte opskrift er ikke egnet til madlavning i denne
multikoger.

Vi anbefaler at bruge gennemprovede opskrifter som er adapterede til denne
apparat. Brug opskrifter som De sikkert kan stole pa.Valg af ingredienser, skaerings-
made, proportioner af ingredienser, program- og tidsvalg skal svare til den valgte
opskrift.

Ved damptilberedning: vand i skalen er ikke nok til at danne
en tyk damp.

Hzeld vand i skalen kun i volumen der er anbefalet i opskriften. Hvis du er i tvivi,
kontroller vandsniveau i lebbet af tilberedning.

Ved stegning:

« De har haldt alt for meget olie i skalen.
« Alt for meget fugt i skalen.

+ Ved almindelig stegning er der nok olie n den dzekke bunden pa skalet.
« Ved friturestegning flg instruktionerne fra et relevant opskrift.

Ved stegning ikke deek multikogeren med g, ellers det ikke er stavet ud i ops-
Kriften. Frosne fodevarer skal to og vandet fra dem skal blive draenet.

Ved kogning: overkogning af bouillon ved kogning af pro-
dukter med hoj surhedsgrad.

Nogle produkter skal forst bearbejdes for kogning: vaskes, steges osv. Folg ops-
Kkriftens anbefalinger.

‘ De har indstillet alt for lang tilberedningstid. ‘

Nedbring tilberedningstid og folg opskriften som er adapteret til denne appara. ‘

BAGNINGEN BLEV ALT FOR FUGTIG

Der er brugt utilpassende ingredienser, som giver overskud pa
saft (saftige grontsager og frugt, frosne baer, créme fraiche osv).

Vaelg ingredienser som svarer til bagningens opskrift. Prov ikke at vzelge ingre-
dienser der indeholder for meget fugt, eller bruge dem s3 meget som muligt i
minimumsmaengder.

Du har overdrevet faerdige bagninger i en lukket multikoger.

Prov at fjerne bagningen fra multikoger lige efter tilberedning. Hvis det er nodven-
digt, kan du bevare produktet i multikogeren for en kort tid for auto-opvarmning.

Dejen haever ikke

/Eg og sukker blev ikke pisket nok.

Dejen er blevet landtforladt med bagepulver tilfojet

Brug et gennemprevet opskrift som er adapteret til denne

De har ikke sigt melet og ltede dejen dérligt

apparat. Valg af ingredienser, skeringsmade, proportioner,

Fejl ved tiljojning af ingredienser.

og skal svare til
tioner.

Opskriften De har valgt passer ikke til bagning med denne mod

el multikoger.

Ved proofing klzber dejen til det

Ved bagning (dejen | nre 139 og blokere dampventilen.

Placer mindre volume dej i skalen.

erikke heltbagt): | pe par alt for meget dej placeret i

skalen.

Tag produkten af skdlen, kast den om og szt tilbage, fortszet bagning. Naeste gang
placer mindre volume dej i skalen.

PRODUKTEN BLEV OVERKOGT

Ndr der er for lidt vaedske i skdlen, en raekke modeller af “REDMOND™multil

beskyt-

telse under programmer “STEW” og “SOUP". | denne tilfzelde stopper madlavningsprogrammet og skifter til auto-op-

varmning.

Vejledende tilberedningstid for forskellige

ravarer

Tilberedningstid i minutter
L indstil. | Brug et gennemprovet opskift som er adapteret til denne apparat. Valg af ingre- Vare Vaegt, g/ m=ngte mt
De har fejlgjort ved valg af produkttype eller ved tidsindstil- | 0%, omortioner P e e RMCM10 RMCM20 RMCM30
ling.Alt for sma stykker ingredienser. 3
til rekommendationer.
Filet af svineked / okseked (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 35/45 35/40 30/30
Efter tilberedning har retten blevet under La mning er uansket. Hvis Deres model multikoger
alt for lang tid. praeslukning i denne funktion, ma De bruge denne mulighed. Lamfilet (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 35 35 30
Honsefilet (1,5 x 1,5 cm tem) 500 500 35 30 30
VED KOGNING KOGES PRODUKTEN OVER ( )
180 (6 5t)
Maelkens kvalitet og afhanger af dens og produkti- Frikadeller / koteletter 450 (3 5t) 500 30740 30/40 15730
Ved kogning af mlkegred koges mzlken over. onsvilkar.Vi anbefaler at bruge kun ultra-pasteuriseret maelk med fedme pa 2,5Hvis -
nedvendigt kan meelken fortyndes med lidt drikkevand. Fisk (filet) 500 500 35 25 20
. Salat rejer (skraellet, kogt og frosset 500 500 30 20 20
+ For kogning blev ingredienserne ikke bearbejdet eller | * B0 €t Gennemprovet opskift som er adapteret til dennge apparat. Valg af jer (¢ gt og )
! ! keringsmade,
behandlet forkert (ingen grundig vask osv). Skal vare tiL rekommendationer Kartofler (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 40 35 40
+ Proportioner or produkttyper er valgte forkert. « Helgrynkulturer, ked, fisk og skaldyr skal vaskes grundigt med ren vand.
ary! - kod, fisk og skaldy grundig - Guleradder (1,5 x 1,5 cm tern) 500 500 35 35 40
MADEN BRENDER PA Redbeder (L5 x 1,5 cm tern) 500 500 50 50 1 time 30 min
Skalen blev darligt opvasket efter tidligere tilberedning. For De begynder at lave mad, sorg for at skalen er vasket godt og non-stick Grentsager (frosne) 500 500 3 ° 0
Non-stick belzgning af skal er beskadiget. belzegning ikke er beskadiget. Dampet g 3 stk. 500 25 25 30

Samlet produktsvolum er mindre end anbefalet i opskriften.

Brug et gennemprovet opskrift som er adapteret til denne apparat.

De har indstillet alt for lang tilberedningstid.

Nedbring tilberedningstid og falg opskriften som er adapteret til denne apparat.

Det skal understreges, at disse tal er blot til orientering og er vejlende. Tiden kan afvige fra disse vejledende veerdier

afhaengigt af kvaliteten af rdvaren, sdvel som din

smag.



Oversigtstabel for tilberedningsprogrammer (fabriksindstillinger)

c
2 e | £
5 8 £
28 Interval af kogetid / £ £
) £%
Program Tips for brug i ‘2 indstillingstrin 3 3
g3 S g
g 2
RICE/GRAIN Tilberedning af korn, tilbehor 28min | 5min-1time 30 minutter/1min | + | +
PILAF Tilberedelse af forskellige slags pilaf (med kad, fisk, | 1 | g L oL .
fjerkrze, grontsager)
FRY Stegning af ked, fisk, grontsager og komplekse retter | 15 min | 5min-1 time /1 min -
OATMEAL/DESSERT | Tilberedning af malkegrad, diverse desserter 33min | 5min-1time 30 minutter/1min | + | +
YOGURT/DOUGH Tilberedelse af klassisk yoghurt, geering af dej 8timer | 5 minutter- 12 timer /5 min . -
Bagning af sukkerbradkager, gryderetter, kager af gaer- | | . - v
BAKE/BREAD sk e s oy Ltime | 20 min -4 timer /5 min P
STEW ;
Stuvning af kod, fisk, grontsager eller flekomponent | g0 o1 o L P
malretter, kod gele.
BEANS Tilberedelse af balgfrugter. 35min | 5 min -2 timer /5 min P
soup Tilberedelse af bouilloner, supper, herunder SUPPEr | 1 | e e ..
med tilbeher, grontsagssupper.
STEAM/BOIL Stuvning af kod,is,grontsager eller komplekse etter, | o | g Lol P
samt retter til bern.

VI.RENSNING OG VEDLIGEHOLDELSE

Inden du begynder at rengere apparatet serg for at det er koblet fra elnettet og er fuldt afkelet. Brug en bled klud
og ikke-slibende rengeringsmiddler. Vi anbefaler, at du renger apparatet umiddelbart efter brug. For forste anven-
delse eller for at fjerne lugt efter tilberedningen anbefales det at i 15 minutter at koge en halv citron i programmet
“STEAM/BOIL".
Ved rengoring skal skurepulver, abrasive svamp og kemisk aggressive stoffer ikke bruges. Saenk aldrig apparatet i vand,
heller aldrig placer det under rindende vand.

Huset skal renses efter behov.Den interne aluminiumslag skal rengeres efter hver brug.

Skalen skal rengeres efter hver brug.Skalen kan vaskes i opvaskemaskine. Efter rengering terres den ydre overflade
af skalen helt tor.

Aftagelig dampventil skal ogsa rengeres efter hver brug.Afhaengigt af modellen, kan ventilen fjernes udefra eller fra
indersiden af laget.

For at fjerne ventilen fra indersiden af laget, drej den
forsigtigt mod uret og tag den ud af sden. Skyl
ventilen under rindende vand, tor den og derefter
seet den tilbage i seeden og l3s ved at dreje den
forsigtigt med uret.

For at fierne ventilen fra ydersiden af laget traek
den forsigtigt mod dig, dog laeg ikke for meget
kraft i. Demonter ventilen helt, derefter skyll den
grundigt under rindende vand og tor. Saml ven-
tilen i omvendt raekkefolge og szt den pa plads.

Beholder til kondensvand, der er placeret pa apparatet, skal rengeres efter hver brug.For at gere dette, tryk forsigtigt
i bunden af beholderen, eller tag fat i dens sider (afhaengigt af modellen), traek let og demonter. Haeld kondenseret
vand ud af beholderen og szt den pa plads.

kan over: samles op i en speciel fordybning rundt i skdlen pd enheden. Brug en kok-

. .
0 kenrulle eller serviet for at fjerne det.

VII.FOR DU KONTAKTER SERVICECENTERET

Fejlmeddelelse " o
o4 skzermen Mulig arsag Udbedring
14 Systemfejl (muligvis beskadiget elkort eller tempera- | Luk laget tzet. Hvis problemet fortsztter, skal autoriseret service-
tursensor) eller laget er ikke lukket taet center kontaktes.
Brug aldrig apparatet med en tom skal! Sluk for apparatet, lad det
es mod ing er stset il | k@le i 10-15 minutter, derefter top vandet (bouillon) op i skalen
9 " | og fortsat madlavning. Hvis problemet fortsztter, skal autoriseret
servicecenter kontaktes.
Forfald Mulig rsag Losning
Tendes ikke. Ingen elforsyning Tiek spandning pa elnettet.

Afbrydning i elforsyning. Tjek spendning pé elnettet.

En fremmed genstand er fandt mellem skalen

0 varmeelementet Fjern den fremmede genstand.

Retten er vaeret tilge-
redt for langt.

Multikogerens skal er ikke installeret fast St skalen jaevnt, uden fortrukning.

Varmeelementet er beskidt. Sluk apparatet fra elnettet, lad det koldes af. Renger varmelementet.

VIII. GARANTIFORPLIGTELSER

Garanti pa dette produkt varer 2 ars fra kebsdatoen. | lebet af garantiperioden skal fabrikanten fjerne fabrikat-
ionsfejl forarsaget af darlige kvalitet af materialer og udferelse med reparation, udskiftning af dele eller erstatning
af produkten. Garantien traeder i kraft kun hvis kebsdatoen bekraeftes med et stempel og underskrift af seelgeren pa
butikkens originale garantibevis. Denne garanti gaelder kun hvis produkten anvendtes i overenstemmelse med
brugsanvisning, ikke blev repareret, skillet af, beskadiget pa grund af forkert hdndtering, samt hvis apparatet har et
fuld saet af udstyr. Denne garanti daekker ikke normal slitage af elementer og detalier (filtre, elpaerer, keramisk- og
teflonbelaegning, teetninger, osv.).

Apparatets levetid, som er sat af fabrikanten, er 5 ar siden kebsdatoen, forudsat at det drives i overensstemmelse
med disse instruktioner og gaeldende tekniske standarder.

itik. Smid ikke

Emballage, brugermanual, samt selve enheden skal bortskaffes i med lokal p

disse produkter med




Vennligst les ngye gjennom denne bruksanvis-
ningen og oppbevar den pa et sikkert sted. Ap-
paratets levetid kav forlenges ved riktig bruk.
SIKKERHETSANVISNINGER

Produsenten tar ikke ansvar for skader, som
skyldes at bruks- og sikkerhetsreglene ikke
er fuglt.

e Dette apparatet er en multifunksjonell en-
het for matlaging hjemmet og kan brukes
i leiligheter, landsteder, hotell rom, vaske-
rom av butikker, kontorer, eller i andre slike
forhold der ikke - industriell bruk. Industri-
eller annen uautorisert bruk av enheten vil
bli betraktet som et brudd pa riktig bruk av
produktet. | dette tilfellet er produsenten
ikke ansvarlig for konsekvenser.

e For du kobler apparatet til stremnettet kon-
troller om nettsspenningen du ensker a
bruke, stemmer overens med apparatets
spenning (se tekniske data eller fabrikksta-
bellen).

» Bruk skjetledning, beregnet pa brukt spen-
ning av apparatet — uoverensstemmelse av

parametere kan fere til kortslutning eller
oppflammet kabelen.

Koble apparatet kun til jordstikkkontakten
— dette er obligatorisk krav om beskyttelse
mot elektrisk ulykke. Ved a bruke skjotled-
ningen, vaer sikker, at den er ogsa jordet.

Gl AKT! | lapet av arbeidet apparatets kapsel,
bollen og metalldetaljer blir varmet opp! Pass
pa! Bruk kjekken votter. For G unngad forbren-
ning av varm damp ikke boy deg over appa-
ratet ved d dpne lokket.

Sla av apparatet fra stikkontakt etter bruk
og i lepet av rengjering eller flytting. Serg
for at hendene dine er torre for du trekker
ledning, ved a holde den ved stepselet.
Ikke trekk ledningen i derapninger eller i
naerheten av varmkilder. Falg at ledningen
floker ikke til og beyer ikke, berarer ikke
skarpe ting, hjerner og kanter av mabler.

Merk: tilfeldig skaden av ledningen kan fore
til feil, som svarer ikke til garantibetingelser,
og til elektrisk ulykke. Skadet ledningen ma
erstattes i all hast pd servicesenter.



Ikke sett apparatet pa myk overflate, ikke
dekk det i lapet av arbeidet — dette kan fare
til overoppheting og skaden av apparatet.
Det er forbudt a bruke apparatet utenders
— veete eller fremmede ting inne i kapselen
kan fere til serigse skader av apparatet.
Fer rengjering av apparatet vaer sikker at det
er koblet ut fra stromnettet og helt avkjolt.
Foelg instrukser for rengjering av apparatet
(side 63).

DET ER FORBUDT d dyppe kapselen i vann eller
sette den under vannstremmer!

Dette apparatet er ikke beregnet for bruk
av personer (inkludert barn) som har fy-
siske, nevrologiske eller psykiske funksjons-
hemninger eller mangel pa erfaring og
kunnskap, med unntak av nar slike personer
blir overvaket eller utfert sin instruksjon
om bruken av apparatet av en person som
er ansvarlig for deres sikkerhet. Det er nad-
vendig @ overvake barna til a8 forebygge
deres spill med enheten, tilbehar, samt sin

fabrikk emballasje. Rengjering og vedlike-
hold av enheten ma ikke gjennomfares av
barn uten tilsyn av en voksen.

Det er forbudt a reparere apparatet selv-
stendig eller & gjere endringer i dets kon-
struksjonen. Alt service og reparasjonsar-
beid ma utferes av autorisert servicesenter.
Uprofesjonell reparasjon kan fore til skaden
av apparatet, traumer og eiendomsskade.



INNHOLD

I.FOR BETJENING
II.BRUK AV MULTIKOKEREN
I1l. FLERE FUNKSJONER
IV.EKSTRAUTSTYR
V.LAGING ANBEFALINGER

VI.RENGJ@RING OG VEDLIKEHOLD..... ... 63
VII.F@R DU KONTAKTER SERVICESENTERET ... 63
VII1.GARANTI 63

Tekniske egenskaper

Modell RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Makt 500 Wt 800 Wt 900 Wt
Spenning 220-240V, 50 Hz
Volum av bolle 31 51 6l
Belegg pa bolle Antibrenn
Vise LED, digital
Dampventil flyttbar
Programmer
1. RICE/GRAIN (RIS/KORN)
2. PILAF (PLOV)
3. FRY (STEKE)
4. OATMEAL/DESSERT (HAVREMEL /DESSERT)
5. YOGURT/DOUGH (YOGHURT/DEIG)
6. BAKE/BRED (BAKE/BR@D)
7. STEW (STUE)
8. BEANS (B@ONNER)
9. SOUP (SUPPE)
10. STEAM/BOIL (DAMPE/KOKE)
Funksjoner

Automatisk oppvarming
Oppvarming av retter
Forsinket start

opptil 24 timer
opptil 24 timer
opptil 24 timer

Utstyr

Trykkoker med bolle inni. 1 stk.
Dampebolle 1 stk.
Flat skje 1 stk.
Ose 1 stk.
Beger 1 stk.
Bruksanvisning 1 stk.
Bok "100 oppskrifter” 1 stk.
Servicebok. 1 stk.
Stremledning 1 stk.

Produsenten har rett til d foreta endringer i design, utstyr, samt i tekniske
egentskaper under produktutvikling uten spesiel varsel om slike endringer.

Mekanismer av trykkokere RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 A1
Lokke med beerehéndtak

Flyttbar dampventil

Bolle

Karosseri

Kondensat samling bolle

monw>»

LED-vise
Kontrollpanel
Dampebolle
Beaker

Ose

Flat skje
Stremledning

rR--TIom

Kontrollpanel A2
1. Indikater av automatisk program "RICE/GRAIN” ("RIS/KORN")
2. Indikater av automatisk program "PILAF” ("PLOV")
3. Indikater av automatisk program "FRY” ("STEKE")
4. Indikater av automatisk program "OATMEAL/ DESSERT” ("HAVREMEL/

DESSERT")

Indikater av automatisk program "YOGURT/DOUGH” ("YOGHURT/DEIG")

Indikater av automatisk program "BAKE/BREAD” ("BAKE/BR@D")

7. Knappen "KEEP WARM / CANCEL" ("Oppvarming / Kansellering”) - for &
sla pa / av oppvarming funksjon, avbrudde av matlaging program, til-
bakestille innstillinger gjort

8. Knappen "TIMER” ("Tidtaker”) - for & stille inn tid av forsinket start

9. Knappen "START” - inkludering av en gitt lagemodus

10. Digital vise

11. Indikater av automatisk program "BEANS” ("B@NNER”")

12. Indikater av automatisk program "SOUP” ("SUPPE”")

13. Indikater av automatisk program "STEAM/BOIL" ("'DAMPE/KOKE”")

14. Indikater av modus "KEEP WARM” ("Oppvarming”)

15. Indikater av automatisk programm "STEW” ("STUE")

16. Knappen "MENY” ("Meny") - for a velge automatiske lageprogrammer

17. Knappen "COOK TIME” ("Lagetid”) - for a stille inn lagetid

I.FOR BETJENING

o wn

For & endre lagetid:

1. Ved & trykke pa "MENU" velg ensket matlaging program. Lagetid for
hvert program vises pa displayet som standard.

2. Trykk "COOK TIME” for & endre lagetid i gyldig omrade for det valgte
programmet. Ved hvert trykk pa knappen vil verdi oke. Ved & na den
maksimale tiden vil innstillingen fortsette fra begynnelsen av serien.
Hvis du vil endre lagetiden raskt, trykk og hold knappen nede.

VIKTIG! Om manuell installasjon av lagetiden, vurdere mulig spekter av tid
og periode av installasjon i henhold til tabellen for matlaging programmer
(side 63).

"Forsinket start”
Denne funksjonen gjer det mulig & utsette starten av programmet opptil 24
timer.

1. Ved a trykke pa "MENU" velg ensket matlaging program.

2. Trykk pa "TIMER”; vise blinker med en gang.

3. Ved a trykke pa "COOK TIME” for & stille timer for tidsforsinkelse. Hvert
trykk pa knappen vil oke verdi.Ved & na den maksimale tiden vil innstil-
lingen fortsette fra begynnelsen av serien. Hvis du vil endre lagetiden
raskt, trykk og hold knappen nede.

4. Ved a trykke pa "MENU" sett minutter for tidsforsinkelse. Med hvert

trykk pa knappen vil verdi gke. Ved & n& den maksimale tiden vil innstil-

lingen fortsette fra begynnelsen av serien. Hvis du vil endre lagetiden
raskt, trykk og hold knappen nede.

Etter installasjonen av lagetiden, trykk pa "TIMER”.

6. For & avbryte innstillingene, klikk "KEEP WARM / CANCEL’, s& behovet
for a skrive inn all matlaging igjen.

o

Det er ikke anbefalt d bruke forsinket starten, hvis de brukes med bederve-
lige matvarer (egg, fersk melk, kjott, ost, etc.).

Pakk ut produktet forsiktig og ta det ut av boksen, fjern alt inr i -
terialet og reklame stikker med unntak av merkelapp med serienummer.

Mangel av seri pa p!
garantiservice.

deg retten til

Tork kapselen med fuktig klut. Vask bollen med varm sapevann. Terk propert.
Ved ferste bruk kan det vaere fremmed lukt, som ikke betyr at apparatet ikke
er i orden. | dette tilfellet rengjor apparatet (side 59).

A Gi akt! Det er forbudt d bruke apparatet med .enhver feil.

I[I.BRUK AV MULTIKOKEREN

For forste gangs bruk

Sett apparatet pa et fast jevnt vannrett underlag slik at varm damp, som gar
ut fra dampventil, treffer ikke dekorative belegg, elektriske apparater og
andre ting eller materialer, som kan bli skadet av forheyd fuktighet og
temperatur.

For tilberedning var sikker at ytre og synlige indre deler av multikokeren
har ikke skader, splinter og andre defekter. Det ma ikke vaere fremmede ting
mellom bollen og varmeelement.

Innstilling av lagetid

| trykkkokere RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 er det mulig & forandre lagetid
med standardverdi for hvert program. Perioder av endringer og mulige tid-
grenser avhenger av matlaging program.

1 prog "FRY”er "Forsinket start” ikke tilgjengelig.

Appi er utstyrt med ikke-flyktig minne. | tilfelle av en kortvarig strom-
brudd alle lagres instrument innstillinger.

Temperatur opprettholde av ferdigretter (automatisk oppvar-
ming)

Automatisk aktivert ved slutten av et program, og kan opprettholde tempe-
raturen i ferdige retter pa niva av 70-75°C opptil 24 timer. Displayet viser
direkt avlesning av tid i denne modusen. Om nedvendig kan automatisk
oppvarming slas av ved 4 trykke pa "KEEP WARM / CANCEL". Indikateren av
"KEEP WARM” slar seg av. Denne funksjonen er ikke tilgjengelig i program-
met "YOGURT / DOUGH".

Funksjon av oppvarming
For & varme opp kalde retter:

1. Sett maten i bollen, sett den inn i karosseri. Pass pa at den er i kontakt
med varmeelementet.

2. Lukk lokkett til det klikker. Koble trykkoker til stramnettet.

3. Trykk pa "KEEP WARM / CANCEL" Tilsvarende indikateren lyser pa vise
og oppvarming slas pa. Tdtaker viser tid for virkning i denne modusen.
Rette er varmet til 70-75°C. Denne temperatur kan opprettholdes
opptil 24 timer.

4. Om nedvendig kan varmen slas av ved a trykke pa "KEEP WARM /
CANCEL" Indikaterene pa displayet og knappen vil sla av.

VIKTIG! Til tross for at trykkoker kan holde produktet i en oppvarmet tilstand
til 24 timer, ikke la fatet varmet av mer enn to til tre timer fordi det kan noen
ganger fore til endring i smak.



Vanlige prosedyrer ved hjelp av automatiserte programmer

Forbered (mal ut) ingrediensene i henhold til oppskrift, legg i en bolle. Pass pa at alle ingrediensene, inkludert
vaske er under den maksimale av skalaen pa innsiden av bollen.

Sett koppen inn i karosseri. Pass pa at den er i kontakt med varmeelementet.

Lukk lokket til det klikker. Koble enheten til stremnettet.

Ved & trykke pa "MENU” velg ensket matlaging program (displayet vil lyse opp programmet).

For & endre lagetiden, standard for hvert program, klikk "COOK TIME”.

Hvis det er nedvendig, still inn forsinkelse.”Forsinket start” er ikke tilgjengelig nar du bruker "FRY”.

Trykk pa "START". Vil begynne prosessen med forberedelse og nedtellingen av programmet.

Ved fullfering av matlaging programmet vil varsel pipe. Deretter, avhengig av programmet eller gjeldende
innstillinger, slar enheten til oppvarming (knappen "KEEP WARM / CANCEL”) eller av (indikateren slar av pro-
grammet). Oppvarming funksjonen er ikke tilgjengelig nar du bruker "YOGURT/DOUGH".

9. For & avbryte lageprosessen, kaste program eller sla av oppvarming klikk "KEEP WARM / CANCEL".

Programmet "RICE/GRAIN”
Anbefales for matlaging av ris, gret og en barnemeny. Standard lagetid er 28 minutter. Mulig manuell innstilling av
lagetiden varierer fra 5 minutter til 1 time og 30 minutter med periode av 1 minutt.

Programmet "PILAF”
Det anbefales for & lage ulike typer pilaf. Som standard er lagetiden 1 time. Mulig manuell innstilling av lagetid
varierer fra fem minutter til to timer med periode av fem minutter.

PNV A WN

Programmet "FRY”
Egnet for steking av kjott, grennsaker, fjzerkre og sjgmat. Som standard er lagetid 15 minutter. Mulig manuell innstil-
ling av lagetid varierer fra 5 minutter til en time med periode av 1 minutt.

Der er lovt til & steke mat med apent lokket.
"Forsinket start” er ikke tilgjengelig i dette programmet.

Programmet "OATMEAL/DESSERT”

Anbefales for melk frokostblandinger, syltetey, syltetoy, frukt gelé og et utvalg av desserter. Som standard er lagetid
33 minutter. Mulig manuell innstilling av koketiden varierer fra 5 minutter til 1 time og 30 minutter med periode av
1 minutt.

Programmet er laget for & lage grot fremstilt av pasteurisert melk med lavt fettinnhold. For & unngé kokende melk
og far det enskede resultat er det anbefalt a:

« grundig vaske allt korn (ris, bokhvete, hirse, etc.) inntil vannet er klart;

+ smore bolle;

« adlyd proporsjoner fra den medfelgende kokebok, du kan redusere eller oke mengden av ingredienser bare
forholdsmessig;

* hvis du bruker helmelk fortynn det med vann i et forhold pa 1:1.

Programmet "YOGURT/DOUGH”

Med dette programmet kan du lage deilig og sunn yoghurt hjemme. Ogsa, lar dette programmet & lage deig. Som
standard er lagetid 8 timer. Mulig manuell innstilling av steketiden varierer fra 5 minutter til 12 med periode av fem
minutter.

| dette programmet er oppvarming funksjonen ikke tilgjengelig.

Programmet "BAKE/BREAD”

Programmet er anbefalt for baking av kjeks, gryteretter, kaker og gjeer kringle og et utvalg av bred. Som standard er
lagetid 1 time. Mulig manuell innstilling av koketiden er i omradet fra 20 minutter til fire timer med periode av fem
minutter.

Programmet "STEW”
Anbefales for dampede grennsaker, kjott, fjeerfe, sjpmat, matlaging og jellied aspic. Som standard er lagetid 40 minut-
ter. Mulig manuell innstilling av lagetid er i omradet fra 20 minutter til 12 timer med periode av fem minutter.

Programmet "BEANS”
Anbefales for matlaging belgfrukter. Som standard er lagetid 35 minutter. Mulig manuell innstilling av lagetid vari-
erer fra fem minutter til to timer med periode av fem minutter.

Programmet "SOUP”
Det anbefales for a tilberede ulike supper, kokt frukt. Som standard er lagetid en time. Mulig manuell innstilling av
koketiden er i omradet fra 15 minutter til 8 timer med periode av fem minutter.

Programmet "STEAM/BOIL’

Anbefales for & dampe grennsaker, fisk, kjott, kosttilskudd og vegetariske retter, barnemeny, samt for matlaging
grennsaker for sideretter og salater. Som standard er lagetid 15 minutter. Mulig manuell innstilling av lagetid vari-
erer fra fem minutter til to timer med periode av fem minutter.

For & dampe grennsaker og andre produkter:

1. Hell over i en skal med 500-600 ml vann. Plasser dampebolle i en bolle.
2. Mal og forbered mat i henhold til oppskriften, legg den jevnt i dampebollen.
3. Folg § 2-9 under "Vanlige prosedyrer ved hjelp av automatiserte programmer”.

1. FLERE FUNKSJONER

Provetrykk

Bredbaking

Fondue

Laging av ost

Pasteurisering av flytende produkter

Laging og oppvarming av babymat

Sterilisering av glass og personligpleie-produkter

IV.EKSTRAUTSTYR

Ekstrautstyr for Trykkoker selges separat. Om omfang, anskaffelse, og kompatibilitet med modellen av apparatet ta
kontakt med en autorisert forhandler i ditt land.

RAM-CL1 - tang for bolle

Laget for komfortabel og sikker fierning av bollen. Ikke glir og ikke riper ytre overflat av beholder. Mulig a bruke med
trykkoker av andre merkenavn.

RAM-G1 - sett av yoghurtbokser (4 stk.) med markerer pa lokkene.
Nodvendig for & lage forskjellige slags yoghurter. Bokser had markerer som tillater & passe pa holdbarhet. Mulig &
bruke med trykkoker av andre merkenavn.

RHP-M1 - skinkelager for RMC-M20 og RMC-M30
Trykk for & lage skinke, rundstykker og andre delikatesser av kjott, fjaerkre, fisk med krydder og fyllstoff. Kan brukes
i trykkkoker, aerogrill eller kasserole av passende volum.

RB-A300 - bolle med antibrenn belegg for RMC-M10.
Volum: 3 liter. Bolle har antibrenn og varmeledende egenskaper. Du kan bruke bollen er Trykkokere for oppbevaring
av mat og lagging av mat i ovnen (med temperaturer opp til 260°C).

Keramiske boller ANATO @ (Korea): RB-C302 (3 liter for RMC-M10), RB-C502 (5 liter, for RMC-M20), RB-C602 (6
liter, for RMC-M30)

Bollen har en keramisk belegg som er motstandsdyktig mot mekaniske skader. Du kan bruke bollen for oppbevaring
av mat og laging av mat i ovnen.

RB-A503 - bolle med non-stick belegg DAIKIN @ (Japan), for RMC-M20.

Volum: 5 liter. Antibrenn belegg er motstandsdyktig mot mekaniske skader. Bollen er perfekt til steking, baking,
koking melk gret. Du kan bruke bollen for oppbevaring av mat og laging av mat i ovnen.

RB-S500 - stal bolle for RMC-M20

Volum: 5 liter. Den har hey motstand mot mekaniske skader. Den anbefales for a tilberede ulike supper, kompotter,
syltetoy og syltetay. Flott for bruk i blender, mikser og andre kjokkenapparater for matlaging av grennsaker og frukt
pureer eller krem supper.

RB-A600 - bolle med antibrenn belegg for RMC-M30

Volum: 6 liter. Den har antibrenn og varmeledende egenskaper. Du kan bruke den for oppbevaring av mat i kjeleska-
pet og matlaging i ovnen (med temperaturer opp til 260°C).



V.LAGING ANBEFALINGER

Feil ved tilberedning og lesning

Denne seksjonen bestar av typiske feil ved mattilberedning i multikokere, mulige arsak og lesning.

RETTEN ER IKKE HELT FERDIG

Ved steking: Du glemte 3 fylle olje i bollen; ikke rorte
om eller snuddetilberedet varer sent.

Ved ordinzr steking fyll litt olje i bollen — for at den dekker bunnen av bollen med
tynn belegg. For likelig steking ber du rore om varer i bollen eller snu om bestemt tid.

Ved stuing: det er ikke nok vaete i bollen.

Tilsett mer vaeske i bollen. | lopet av tilberedning ikke &pne lokket av multikokeren hvis
det er ikke nedvendig.

Ved koking: det er for lte vaeske i bollen (proporsjoner

Mulig arsak

Losning

Du glemte & Lukke Lokket eller har ikke lukket det ordent-
lig, derfor var tilberedningstemperatur ikke nok hoy.

Under tilberedning ikke lukk lokket hvis det er ikke nodvendig.
Lukk lokket til du horer smekk. Veer sikker at ingenting forstyrrer ved & lukke Lokket
av apparatet tett og tetting gummi pa indre lokket er ikke defomert.

Bollen og varmeelement er i darlig kontakt, derfor var
tilberedningstemperatur ikke nok hay.

Bollen ma settes jevnt inn i kapselen, ved 3 ligge opp tett til varme skive av bunnen.
Var sikker at det er ikke fremmede ting i ar av . Ikke

avi er ikke fuglt).

Folg riktig proporsjon av vaeske og faste ingredienser.

Ved baking: du smurte ikke indre overflate av bollen
med olje for tilberedning.

For legging ad deig smor bunnen og vegger av bollen med olje eller smor (du ber ikke
fylle olje i bollen!).

VARE TAPTE FORMEN AV SKJARING

Du rerte produktet i bollen veldig ofte.

Ved ordizr steking rer om retten ikke oftere enn hver 5-7 minutter.

tillat at varmeskive er skitten.

Uheldig valget av ingredienser. Denne ingredien-
sene passer ikke tilberedning etter din velget mate
eller du valgte galt tilberedningsprogram.
Ingrediensene er skaret i store stykker, felles pro-
porsjoner av produkter er brutt.

Det er onskelig & bruke palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Bruk
oppskriftene, som du kan stole pa.
Valget av ingredienser, skaremate, proporsjoner av legging, valg av program og

Du satte galt (beregnet ikke)
Oppskriften, som du valgte, er ikke brukbar tiL tilbe-
redning i denne multikokeren.

ma svare til velget oppskift.

Ved dampkoking: det er for lite vann i bollen for & sikre
tilstrekkelig damps tetthet.

Fyll bollen med vann i volum, anbefalt i oppskrift. Hvis du usikker, siekk vann niva
under kokeprosess.

Ved steking:

« Du fylte i bollen for mye olje.
« Overskudd av veete i bollen.

+ Ved vannlig steking er det nok at olje dekker bunnen av bollen med tynn belegg.
. Ved falg avti

Ikke Lukk Lokket av multikokeren ved & steke, hvis det er ikke angitt i oppskriften. Du
ma tine dypfryste varer for steking og sla ut vann av dem.

Ved koking: koking abort av buljong ved & koke av varer
med forhoyd surhetsgrad.

Noen varer krever spesiell bearbeiding for koking: vasking, sauteing osv. Folg tips av
din velget oppskrift.

Under deigheving Kistret deig til

Ved baking indre lokket og sperret dampventil.

Legg deig av mindre mengde.

(deig er ikke bake):
(deig erikke bak): | 1) . ¢or mye deig I bolten.

Ta ut bakverk fra bollen, snu og sett inn | bollen igjen, etterpé fotsett 4 tilberede til

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser
modellen.

eller folg i joner av adaptert til denne

BAKVERK VAR FUKTIG

Var bruket upassende ingredienser, som gir eksta
vaske (saftige gronnsaker eller frukter, frosne ber,
romme o.L).

Velg ingredienser i samsvar med oppskriften av bakverk. Prov 4 ikke velge produkter
som ingredienser, som inneholder for mye vaeske eller dem i minimum mengde.

Du holdt for lenge ferdig bakverk i lukket multikokeren.

Prov & ta ut bakverk straks etter tilberedning. Hvis det er nadvendig kan du la produkt
i multikokeren for en stund ved 4 sl pé autooppvarming.

BAKVERK HEVDE IKKE

Eqgg med sukker var darlig vispet.

Deig ble staende med hevemiddel for lenge.

Du siktet ikke mel eller eltet deig darlig.

Bmk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget
mate av deres . propor-

Feil ved legging av ingredienser.

s1or\er ma svare til dens tips.

Din velget oppskrift passer ikke BAKE i denne modellen av multikokeren.

i

I noen multikokere REDMOND pd "STEW” og "SOUP” ved mangel av vaske i anen virker beskyttelse system mot over-

anbefalt i oppskfiften.

Bruk palitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften.

Du innstilte for stor tilberedningstid.

Reduser til
modellen.

eller folg i joner av adaptert til denne

ferdighet. | framtida ved & bake legg i bollen deig av mindre mengde. oppheting av apparatet. | dette tilfellet stopper til dr g og gdrtil P
VARE VAR OVERKOKT Anbefalte lagetid for forskjellige produkter
Du tok feil ved valget av type produktet eller ved innstil- | Bruk palitelige (adapterte til denne modellen) oppskrifter. Valget av ingredienser, Lagetid, min
ling (telling) av tilberedningstid. Starrelse av ingredi- | skaeremdte, proporsjoner av legging, valg av program og tilberedningstid ma svare til Produkt Vekt, g/ antall Vann, ml
enser er for liten. velget oppskrift. RMCM10 | RMCM20 | RMCM30
Ferdig retten var pa oppvarming etter tilberedning for | Det er ikke anskelig & bruke funksjonen av oppvarming for Lang tid. Hvis din multiko- Svinefilet/storfefilet (kuber 1,5x1,5 sm) 500 500 35/45 35/40 30730
lenge. keren har funksjonen for & sla den av pa forhand, kan du bruke denne muligheten. Lammeflet (kuber 1,5x1,5 sm) 00 500 35 15 0
VARE KOKER BORT Kyllingfilet (kuber 1,5x1,5 sm) 500 500 35 30 30
Kvalitet og egenskaper av melk kan avhenge av sted og betingelser av prodiksjon. Vi . 180 (6 stk)
Ved koking av melkegrot koker melk bort . anbefaler & bruke kun ultrapasteurisert melk med fettinnhold til 2,5%. His det er Kjottboller 450 3 stk) 500 30140 30/40 15/30
nadvendig kan du fortynne melk med drikkevann.
Fisk (fi 2 2
+ Ingredienser var ikke bearbeidet eller var bearbeidet - ’ ) o 5 isk (filet) 500 500 » s 0
uregelmessig(vasket darllg o5v) « Brukpélitelig (adaptert til denne modellen) oppskriften. Valget av ingredienser, mate Stotreker (fersk st 00 00 o % I
" s . . av deres forberedende bearbeidet, proporsjoner ma svare til dens tips. alatreker (fersk-fryst)
* Proporsjoner av ingredienser er ikke fulgt eller feil |, ¢y \jare fisk og sjomat ma alitid vaskes til vannet er rent.
valget av type produktet yn. kjott, fisk og i g Poteter (kuber 1,5x1,5 sm) 500 500 40 35 40
RETTEN BLIR SVIDD Gulratter (kuber 1,5x1,5 sm) 500 500 35 35 40
; Bete (kuber 1,5x1,5 sm) 500 500 50 50 130 min
« Bollen var ikke vasket godt etter foregaende tilbered-
ning av mat. For tilberedning, vaer sikker at bollen er vasket godt anti-stick belegg har ikke skader. Gronnsaker (fersk-fryst) 500 500 35 30 30
« Anti-stick belegg av bollen er skadet
Dampet egg 3 stk. 500 25 25 30
Felles volum av produktlegging er mindre enn den som

Verdier i tabellen er omtrentlige og anbefallende. De kan avvike fra faktiske verdier og avhenger av den spesifikke type
produkt, sin friskhet og dine personlige preferanser.



Sammendragstabellen av matlaging programmer (fabrikk)

VII.FOR DU KONTAKTER SERVICESENTERET

VI.RENGJORING OG VEDLIKEHOLD

Fer du rengjerapparatet, serg for at den er koblet fra og helt avkjelt. Bruk myk klut og oppvaskmiddel for & rengjere
apparatet. Vi anbefaler & rengjere apparatet umiddelbart etter bruk. Fer ferste gangs bruk, eller for & fjerne lukt
etter koking vi anbefaler & terke bollen og innsiden av apparatet med 9-prosent lesning av eddik og koke en halv
sitron 15 minutter i programmet "STEAM/ BOIL".

Ved rengjering, ikke bruk skurepulver og kjemisk aggressive stoffer. Ikke senk karosseri i vann eller legg den under ren-
nende vann.

Rens karosseri etter behov. Den indre aluminium bolle ber rengjeres etter hver bruk.
Bollen ber rengjores etter hver bruk. Bruk oppvaskmaskin. Etter rengjering terk den ytre overflate av bollen torr.

Flyttbar dampventil ogsa ber rengjeres etter hver bruk.Avhengig av modifisering av modellen, er ventilen fjernet fra
utsiden eller innsiden av lokket.

For & ta dampventilen ut fra indre siden av lokket
skru den forsiktig mot klokkenog ta ut fra hullet. Vask
den grundig, tork, sett tilbake og fiks med klokken.

For & ta ventil ut fra lokket trekk den uten ekstra
makt. Demonter den, vask i rennende vann og
tork, monter igjen og sett pa plass.

Beholder for kondensat ma rengjeres etter hver bruk. For & gjere dette, trykk forsiktig pa bunnen av beholderen
eller forsta sine sider (avhengig av modifisering av modellen), trekk lett p& og fjern. Hell kondensat, vask beholderen
og sett den pa plass.
Noen ganger kan overfladig kondensat samle seg opp i en spesiell nisje rundt bollen pd enheten. Bruk et kjokkenhdnd-
kle eller serviett for d fjerne det.

@ oy o
= $ 2% Feil '““:i'::"' pa Mulige feil Retting av feil
Program Bruksanbefalinger S | Lagetidsgrenser/periode ] £ g
5 2 ] " "
& 8 E1-E4 Systemfeil (problemer med spenning eller |, |y, Hyis du kan ikke rette feil, kontakt servicesenteret
termosensor) eller lokket er ikke lukket
RICE/GRAIN Laging av korn, sideretter 28min | Smin-1t30min/1min | + + Ikke bruk apparatet med en tom bolle! Koble fra apparatet, la den avkjoles
es i mot ing | i 10-15 minutter, deretter topp opp vannet (kjottkraft) i bollen og fortsett
PILAF Laging av forsjellige slags pilaff (med kjott, fisk, fertre, | | Smin-2t/5 min N N virket matlaging. Hvis du kan ille rette feil, ta kontakt med et autorisert service-
gronnsaker) senter
FRY Steking av kiett, fisk, grennsaker og kompliserte retter | 15 min | 5 min-1t/1min - +
Skade Mulig arsak Losning av skader
OATMEAL/DESSERT Laging av grotter med melk, forskjellige desserter 33min | Smin-1t30min/1min | + +
Slas ikke pa. Det er ikke forsyning fra stromnettet. Sjekk spenning i stramnettet.
YOGURT/DOUGH Laging av klassisk yoghurt, provetrykk 8t 5min-12t/5 min + -
Svikt i forsyning fra stromnettet. Sjekk spenning i stremnettet...
Laging av bakeri, gryteretter, kaker av gjzerdeig og puff, ; ’
BAKE/BREAD bradbaking 1t 20 min -4t/ 5 min * * Det er fremmed gjenstand mellom bollen og varmeelement. | Fiern fremmed ting.
Retten tilberedes
— itu;:g;v Kjatt, fisk, gronnsaker, kompliserte retter,ging | 4 .| 20 s 15¢/'5 min . N altfor lenge. Bollen er sett ujevnt i kapselen av multikokeren. Sett bollen jevnt, uten skjevhet.
Varmeelermenten er skitten Sl apparatet av stromnettet, la det bli avkjolt. Rengjor
BEANS Laging av belgfrukter 35min | Smin-2t/5min + + - varmeelement.
Laging av ki upper,fylle, kalde 0g g k ; ;
soup 1t 15 min - 8t/5 min + +
supper VIII. GARANTI
STEAM/BOIL Laging av kjett, fisk, grennsaker, kompliserte retter, bar- 15min | 5min-2t/5 min + + Denne garantien gjelder produktet pa 2 ar fra kjepsdato. Under garantitid ma produsenten fjerne alle fabrikksde-
nemen N . b N - }
Y fekter, forarsaket av utilstrekkelig kvalitet av materialer eller ssmmenseting, byttelse av detaljer eller byttelse av

hele produkt, ved hjelp av reparasjon, . Garantien er kun gyldig i tilfellet, hvis kjepsdatoen er bekreftet av seglet av
butikken og underskriften av ekpediteren pé original garantibeviset. Denne gharantien er gyldig i tilfellet, hvis
produktet var brukt i samsvar med bruksanvisning, var ikke reparert, demontert og skadet som resultat av darlig
behandlingen, og full oppbygging av produktet er oppbevart. Denne garantien gjelder ikke naturlig levetid og ut-
giftsmaterialer (filtrer, lyspeerer, keramiske og teflon belegg, pakkinger osv).

Levetid av apparatett, angitt av produsenten er 5 ar fra kjepsdato pa den betingelse at, at apparatet er brukt i
samsvar med denne bruksanvisningen og brukt tekniske standarder.

Emballasje, bruksanvisningen og apparatet md kastes i samsvar med lokale programmet om bearbeiding av avfall. Ikke
kast slike produkter sammen med vannlig husholdningsavfall.



Innan du borjar anvanda denna vara, las noga
genom bruksanvisningen och behall den for vi-
dareanvandning. Varubruk pa ratt satt forlanger
varans levnadstid avsevart.

SAKERHETSATGARDER

Tillverkaren dr inte ansvarig for skador som
har tillkommit som foljd av nonchalering av
bruksregler och underldtenhet att folja siker-
hetsforeskrifter.

» Denna elektrisk apparat ar en multifunktions-
anordningfor att tillaga mat i levnadsforhal-
landen och kan anvandas i lagenheter, hus pa
landet, hotellrum, servicerum av affarer, kontor
eller andra likadana stallen dar villkor inte ar
industriella. Industriell eller nagon annan an-
vandning som ar avsedd for speciellt andamal
raknas som brott mot villkor av vederborlig
anvandning av apparaten. | detta fall avsager
tillverkaren sig ansvaret for mojliga konse-
kvenser.

e Innann du kopplar varan till elnatet, kontro-
lera om natets spanning dverensstammer med

den spanning som varan kraver (se teknisk
beskrivning eller fabriksannons.)

Anvand férlangningssladd beraknad for strom-
brukningen hos varan - obalans kan orsaka
kortslutning eller kabelbrand

Koppla in varan bara till jordad stickpropp - det
ar det absoluta sakerhetskrav for att skydda
dig fran elstotar. Om du anvander forlagnings-
sladd, se till att den ar ocksa jordad.

Obs! Under arbetet vdarms varans kropp, skdl
och metalliska delar! Var forsiktig! Anvind
koksvantar. For att undvika brdnnskador or-
sakade av het dnga, boj dig inte dver varan
ndr du oppnar locket.

Koppla varan ur eluttaget efter anvandning,
och dven under rensning eller flyttning. Ta ut
sladden med torra hander och hall den vid
stickhuvud och inte vid sjalva sladden.

Dra inte sladden vid dorroppningar eller nara
varmekallor. Se till att sladden inte vrider sig,
inte ror vid vassa foremal eller mobelkanter.



Kom ihdg! Oavsiktiga skador av elsladden
kan medféra fel, som inte hamnar under ga-
rantivillkor och dven elskador. Skadad elsladd
mdste omedlbart bytas i service-center.

Stall inte varan pa mjukt underlag, tack inte
den med tygservetter under arbetetsgang.
Detta kan leda till 6verhettning och skador pa
varan.

Det ar forbjudet att anvanda varan ute. Intrang
av fukt eller andra amnen kan medfora allvar-
liga skador pa varan.

Innan rensning av varan, se till att den ar bort-
kopplad fran natet och nedkylld. Forlj noga
rensningsinstruktioner (sid 69)!

Det dr absolut forbjudet att sdnka varan i
vatten eller stdlla den under rinnande vatten!

Denna apparat ar inte avsedd for anvandning
av personer (inklusive barn) som har nedsatt-
ning av fysisk, psykisk eller nervformaga eller
brist pa erfarenhet och kunskaper med undan-
tag for fall nar en annan person som ar ansva-
rig for sadana personers sakerhet utover tillsyn

over sadana personer eller nar en person som
ar ansvarig for sadana personers sakerhet ger
anvisningar till sddana personer som handlar
om hur man anvander denna apparat. Det ar
nodvandigt utova tillsyn over barn for att hin-
dra att de leker med apparaten, dess tillbehor
samt med dess fabriksforpackning.Rengoring
och underhall av anordningen far inte utforas
av barn utan tillsyn av de vuxna.

Det ar forbjudet att sjalv reparera varan eller
andra dennes konstruktion. Allt reparations-
och servicearbet skall utforas av auktoriserad
service center. Oproffesionelt arbete kan leda
till varuskador, kroppsskador och skador pa
egendom.
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Tekniska specifikationer

Modell RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Effekt 500 W 800 W 900 W
Spanning 220-240V,50 Hz
Skalkapacitet 31 5L 6l
Skalbelaggning non-stick
Display LED, digital
Angventil L6stagbar
Program
1. RICE/GRAIN (RIS/GRYN)
2. PILAF (PILAFF)
3. FRY (STEKNING)
4. OATMEAL/DESSERT (MJOLKGROT/EFTERRATT)
5. YOGURT/DOUGH (YOUGHURT/DEG)
6. BAKE/BREAD (BAKNING/BROD)
7. STEW (STUVNING)
8. BEANS (BONOR)
9. SOUP (SOPPA)
10. STEAM/BOIL (ANGKOKNING/KOKNING)
Funktioner

finns, upp till 24 timmar
finns, upp till 24 timmar
nns, upp till 24 timmar

Automatisk varmhallning...
Uppvédrmning av matratter ..
Startfordrojningsfunktion

Oversikt

Skal
Apparatskropp
Container for kondenssamling
LED display
Kontrollpanel

. Container for dngkokning
Mattbagare
Slev
Plattsked
Strémforsérjningsladd

CFASSIOTMmMON

Kontrollpanels element A2

1. Indikator for utférande av automatiska programmet "RICE/GRAIN" ("RIS/
GRYN")

2. Indikator for utforande av automatiska programmet "PILAF” ("PILAFF”)

3. Indikator for utforande av automatiska programmet "FRY” ("STEKNING”)

4. Indikator for utférande av automatiska programmet "OATMEAL/DESS-
ERT” ("MJOLKGROT/EFTERRATT")

5. Indikator for utférande av automatiska programmet "YOGURT/DOUGH”
("YOUGHURT/DEG")

6. Indikator for utforande av automatiska programmet "BAKE/BREAD”
("BAKNING/BROD")

7. "KEEP WARM / CANCEL” knapp ("Uppvarmning/Avbryta”) — sdtta pa /
stanga av varmhallningsfunktion, avbrytning av utférande av ett mat-
lagningsprogram, att nolla instéllade installningar

8. "TIMER” knapp ("Startfordréjning”) — stalla in tid for startfordrojning

9. "START” knapp — satta pa det valda matlagningsprogram

10. LED display

11. Indikator for utférande av automatiska programmet "BEANS” ("BONOR”)

12. Indikator for utférande av automatiska programmet "SOUP” ("SOPPA”)

13. Indikator for utférande av automatiska programmet "STEAM/BOIL"
(ANGKOKNING/KOKNING”)

14. Indikator for utférande av funktionen "KEEP WARM” ("Varmhallning”)

15. Indikator for utférande av automatiska programmet "STEW” ("STUV-
NING”)

16. "MENU"knapp ("Programval”) — val av automatiskt matlagningsprogram

17. "COOK TIME” knapp ("Matlagningstid”) — stalla in matlagningstid

I.INFOR FORSTA ANVANDNING

Packa forskitigt upp varan, ta ut den fran kartongen, ta bort alla forpack-
ningsmaterial och reklamstickers, férutom stickern med serienumret.

Multikokare med en inpassad skal 1 st.
Container fér angkokning 1 st.
Plattsked. 1st.
Sle: 1st.
Méttbagare 1st.
Bruksanvisning 1 st
Bok ”100 recept”. 1 st.
Servicebok 1st.
Strémforsorjningsladd 1 st

Tillverkaren har rdtt att dndra design, uppsdttning av delar och tillbehor
samt teknisk varudeklaration under férbdttring av sina produkter utan att
avisera om dessa férdndringar separat.

Delar av multikokare RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 A1
A. Lock med handtag fér att dverfora apparaten
B. Lostagbar angventil

F avseri tar bort din rétt att ha iservice.

Innan tillagningen se till att inga av multikokarens delar (bade yttre och
synliga inredelar) dr skadade eller har sprickor eller andra defekter. Mellan
skalen och varmeplattan skall inte finnas ndgra frimmande saker.

Instdllning av matlagningstid

| multikokare RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 finns det mojlighet att justera
férvalda varden av matlagningstid fér varje program. Andringsintervall och
den méjliga tidsomrade som gar att justeras beror pa det valda programmet.

For att stdlla in matlagningstid:

1. Tryck pa knappen "MENU" for att valja ett matlagningsprogram. Da ser
man férvalda vérden fér tid av matlagning av varje program pa displayen.

2. Tryck pa knappen "COOK TIME” fér att andra matlagningstid i tidsom-
rade som &r tillganglig for programmet man har valt. Varge gang man
trycker pa knappen 6kar vardet. Nar véardet har natt maximala siffran
fortsatter tdsinstéllning fran bérjan av tidsomréadet. For snabbare dnd-
ring av tid tryck den motsvarande knappen och hall den.

VIKTIGT! Nér man stdller in tillagningstid manuellt fér man ta hansyn till
ett majligt ti dde och ett instdllningsintervall som dr avsedda for
programmet man viljer, anvénd vérden fran matlagningsprogramstabellen.
(sid 69).

Funktion "Startfordrdjning”
Denna funktion later att fordréja matlagnings programstart upp till 24
timmar..

1. Tryck pa knappen "MENU" for att vélja ett matlagningsprogram.

2. Tryck pa knappen "TIMER”, da bérjar tidsindikatorn blinka.

3. Genom att trycka pa knappen "COOK TIME” stall in timmar for tidsfor-
dréjning. Varge gang man trycker pa knappen okar vardet. Nar appara-
ten nar maximalt varde bérjar tidsinstallning fran borjan av tidsomra-
det. For snabbare dndring av tid tryck den motsvarande knappen och
hall den.

4. Genom att trycka pa knappen "MENU”stall in minuter for tidsfordrojning.

Varge gang man trycker pa knappen okar vardet. Nar apparaten nar

maximalt varde borjar tidsinstallning fran borjan av tidsomradet. For

snabbare andring av tidvérden tryck den motsvarande knappen och
hall den.

Efter att ha installt matlagningstid tryck pa knappen "TIMER”.

6. For att avbryta de installningarna man har gjort tryck pa knappen "KEEP
WARM / CANCEL", och stéll in hela programmet pa nytt.

v

Det rekommenderas inte att anvinda startfordréjningsfunktion om recept inne-
hdller produkter som har kort anvdndningstid (dgg, farsk mjolk, kott, ost, etc).

Torka varans kropp med fuktig trasa. Skolj skalen med varmt tvaligt vatten.
Torka ordentligt.Vid forsta anvandning kan frammande lukt framtrada, vilket inte
betyder att det dr nagot fel pa varan. | detta fall utfor varans rensning (Sid 52).

A 0Bs! Det dr forbjudet att anvinda varan vid minsta fel!

II.BRUKET AV MULTIKOKAREN

Infor starten

Stéll varan pa jamn vagratt yta. Se till att &ngan som kommer att komma
fran angventilen inte hamnar pa tapeter, dekorationer, elvaror och andra
saker eller material, som kan ta skada av férhojd fuktighet eller temperatur.

1 prog "FRY” dr funktion Startfordréjning inte tillgdnglig.

Apparaten dr utrustad med ett energioberoende minne. Om elektricitet stings
av for kort tid sparas alla apparatens instdllningar.

Temperaturhallning av matrétter (autovarmhallning)

Det sattas pa automatiskt direkt efter matlagningsprogram har slutats och
det haller den fardiga matrattens temperatur, cirka 70-75°C, under 24 tim-
mar. Pa displayen kan man se da rékning av hur langt funktionen har varit
tant.Vid nédvandighet kan man stanga av autovarmhallningsfunktion genom
att trycka pa knappen "KEEP WARM / CANCEL” Indikator fér "KEEP WARM”
slocknar da pa displayen. Denna funktion &r inte tillgénglig i programmet
"YOGURT/DOUGH".

Uppvarmningsfunktion for matratter
For att uppvarma kalla matratter:



1. Légg ner produkter i skalen och placera skalen i apparatens kropp.
Kontrollera att skalen &r placerad tatt och vidror uppvarmningselement.

2. Stang multikokarens lock tills du hor ett klick. Ansluta apparaten till
elnat.

3. Tryck pa knappen "KEEP WARM / CANCEL". Da tander en motsvarande
programindikator pa& displayen och uppvarmning sétts pa. Pa timern
kan man se direkt nedrakning av apparatsfungerande i detta program.
Apparaten kan uppvarma mat upp till 70-75°C. Denna temperatur
kommer att hallas under de féljande 24 timmar.

4. Vid nédvandighet kan man stdnga av uppvarmning genom att trycka
pa knappen "KEEP WARM / CANCEL". Indikatorer pa displayen och knap-
pen slocknar da.

OBS! Trots att multikokaren kan hdlla mat varm upp till 24 timmar rekom-

menderas det inte att [dmna mat | multikokaren mer dn 2-3 timmar eftersom
detta kan ibland medfora fordndringar i matens smakegenskaper.

Hur man gor ndr man ettavde iska progr

1. Forbered (mat) erforderliga ingredienser enligt recept, ldgg dem i
skalen. Se till att alla igredienser dven vatskor finns ldgre an skalans
maxmadrke pa skalens inre ytan.

2. Placera skalen i apparatens kropp. Kontrollera att skalen ar placerad
tatt och vidror uppvarmningselement.

3. Stang multikokarens lock tills du hor ett klick. Ansluta apparaten till
elnét.

4. Tryck pa knappen "MENU” for att vdlja ett matlagningsprogram (da
tander en motsvarande programindikator pa displayen).

5. For att dndra matlagningstids forvalt varde for varje program tryck pa
knappen "COOK TIME".

6. Vid nodvandighet stall in startfordrojningstid. Startférdrojningsfunktion
ar inte tillgdnglig nar man anvander programmet "FRY".

7. Tryck pa knappen "START". Det valda matlagningsprogrammet borjar
utféras samt nedrakning borjar.

8. Nar program slutar kommer en signal. Sedan, enligt det valda program-
met eller vissa installningar 6vergar apparaten till varmhallningslage
("KEEP WARM / CANCEL” knappens indikator tander) eller stanger av
(programmets indikator slocknar). Uppvarmningsfunktion ar inte till-
ganglig ndr man anvander programmet "YOGURT/DOUGH".

9. For att avbryta det valda programmet, att avbryta matlagningsprocess
eller for att stdnga av autovarmhallningsfunktion tryck pa knappen
"KEEP WARM / CANCEL".

Programmet "RICE/GRAIN”

Programmet rekommenderas for att laga ris, grot och mat for barnmeny.
Matlagningstids forvalt varde fér programmet "RICE/GRAIN” &r 28 minuter.
Det dr majligt att stélla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade
for detta dr fran 5 minuter till 1 timme 30 minuter med intervall som &r Likt
med 1 minut.

Programmet "PILAF”

Programmet rekommenderas for att laga olika sorters pilaff. Matlagningstids
forvalt varde fér programmet "PILAF” &r 1 timme. Det ar mojligt att stdlla in
matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for detta &r fran 5 minuter
till 2 timmar med intervall som &r likt med 5 minuter.

Programmet "FRY”

Programmet rekommenderas for att steka kott, gronsaker, fagel, sjgmat.
Matlagningstids forvalt vdrde for programmet "FRY” ar 15 minuter. Det ar
mojligt att stalla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for
detta &r fran 5 minuter till 1 timme med intervall som ar likt med 1 minut.

Det ar tillatet att steka produkter nar apparatens lock ar oppet. Startfordroj-
ningsfunktion ar inte tillganglig i det har programmet.

Programmet "OATMEAL/DESSERT”

Programmet rekommenderas for att koka grét med mjolk samt for att laga
sylter, fruktgele och olika desserter. Matlagningstids férvalt varde for pro-
grammet "OATMEAL/DESSERT" &r 33 minuter. Det ar méjligt att stélla in
matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for detta ar fran 5 minuter
till 1 timme 30 minuter med intervall som ar likt med 1 minuter.

Programmet dr avsedd for att laga grot av pastoriserad mjélk med liten
fettprocent. For att undvika att mjolk kokas bort och for att fa onskat resul-
tat rekommenderas det att:

« skolja alla gryn (ris, bovetegryn, vete etc) noggrant tills vattnet blir
klart;

« smorja multikokarens skal med smér innan matlagning;

« iaktta proportioner strangt och mata av ingredienser enligt rekom-
mendationer fran receptbocker, 6ka och minska antal ingredienser
endast proportionellt;

* om man anvander oskummad mjolk behdvs det att blanda den med
dricksvatten i proportion 1:1.

Programmet "YOGURT/DOUGH”

Med det har programmet kan man géra god och nyttig yoghurt hemma. Med
detta program kan man ocksa gora deg. Matlagningstids forvalt varde i
programmet "YOGURT/DOUGH” &r 8 timmar. Det ar mojligt att stalla in
matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for programmet &r fran 5
minuter till 12 timmar med intervall som ar likt med 5 minuter.

Autouppvarmhallningsfunktion &r inte tillganglig i det har programmet.

Programmet "BAKE/BREAD”

Programmet rekommenderas for att baka kakor, gratdnger, pajer av jasdeg
samt smordeg samt for att baka olika sorter bréd. Matlagningstids férvalt
vérde for programmet "BAKE/BREAD” &r 1 timme. Det ar mdjligt att stélla in
matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for programmet &r fran
20 minuter till 4 timmar med intervall som ar likt med 5 minuter.

Programmet "STEW”

Programmet rekommenderas for att stuva gronsaker, kott, fagel, sjomat, for
att laga gele och produkter i gele. Matlagningstids forvalt varde for program-
met"STEW” ar 40 minuter. Det ar mojligt att stélla in matlagningstid manu-
ellt, matlagningstidsomrade for detta &r fran 20 minuter till 12 timmar med
intervall som ar likt med 5 minuter.

Programmet "BEANS”

Programmet &r avsett for kokning av bonor och arter. Matlagningstids forvalt
varde for programmet "BEANS” &r 35 minuter. Det ar méjligt att stalla in
matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for detta program ar fran
5 minuter till 2 timmar med intervall som ar likt med 5 minuter.

Programmet "SOUP”

Programmet rekommenderas for kokning av olika soppratter, kompotter.
Matlagningstids forvalt varde for programmet "SOUP” &r 1 timme. Det &r
mojligt att stalla in matlagningstid manuellt, matlagningstidsomrade for
detta program &r fran 15 minuter till 8 timmar med intervall som &r likt med
5 minuter.

Programmet "STEAM/BOIL’

Programmet rekommenderas fér angkokning av gronsaker, fisk, kott, diet-
matratter, vegetarisk mat, barnmeny samt for kokning av gronsaker for gar-
neringar och salader. Matlagningstids forvalt varde for programmet ar 15
minuter. Det ar méjligt att stdlla in matlagningstid manuellt, matlagnings-
tidsomrade for detta program &r fran 5 minuter till 2 timmar med intervall
som ar likt med 5 minuter.

N&r man angkokar gronsaker och andra produkter behdvs det att:

1. Sla upp 50-60 dl av vatten i skal. Placera container for angkokning i
skalen.

2. Mat och forbered produkter enligt recept, fordela dem jamnt i contai-
nern fér angkokning.

3. F6lj punkter 2-9 som &r skrivna i avsnittet "Hur man gor nar man
anvander ett av de automatiska programmen”.

[1I.EXTRAMOJLIGHETER

« Degbakning

« Brodbakning

« Tillagning av fondue

« Tillagning av kvarg och ost

« Pastorisering av flytande produkter

« Tillagning och uppvdrmning av barnmat

«  Sterilisering av kéksporslin och halsovardsartiklar

IV.TILLAGSACCESSOARER

Tilldgsaccessoarer till multikokare kan képas separat. Kontakta officiell
aterforsaljare i ditt land om du har fragor angdende sortiment av tilldgsac-
cessoarer, deras forenlighet med modellen av apparaten du har.

RAM-CL1 — tang for skal
Avsedd for att ta skal ut ur multikokare bekvamt. Det dr mojligt att anvdnda
det med multikokare av andra tillverkare.

RAM-G1 — upsittning burkar fér yoghurt med mérken pa lock (4 st.)
Avsedd for lagning av olika sorter youghurt. Burkar har marken av datum
vilket later kontrollera anvandningstid. Det ar méjligt att anvanda det med
multikokare av andra tillverkare.

RHP-M1 — apparat for att gora skinka, for RMC-M20 och RMC-M30

Avsedd for att gora skinka, kottrullad och andra delikatesser av kott, fagel,
fisk med kryddor och fyllningar. Gar att anvandas i multikokare, bakugn eller
kastrull med passande kapacitet.

RB-A300 — skal med non-stick beldggning, for RMC-M10

Kapacitet: 3 litrer. Skalen har utmarkta non-stick- och varmeledande egen-
skaper. Det gar att anvanda skalen utan multikokaren fér att behalla pro-
dukter och for att tillaga matratter i en bakugn (med temperatur upp till
260°C).

Skalar med keramisk beldggning ANATO® (Korea): RB-C302 (3 L, for RMC-
M10), RB-C502 (5 L, for RMC-M20), RB-C602 (6 L, fér RMC-M30)

Skalen har keramisk beldggning som ar skyddad mot mekaniska skador. Det
gar att anvanda skolen utan multikokaren fér att behalla produkter och for
att tillaga matratter i en bakugn.

RB-A503 — skal med non-stick beldggning av tillverkaren DAIKIN® (Japan),
for RMC-M20

Kapacitet: 5 litrer. Skalens keramiska beléaggning dr skyddad mot mekaniska
skador. Skdlen &r ett perfekt val for stekning, bakning och lagning av grot
med mjélk. Det gar att anvanda skélen utan multikokaren for att behalla
produkter och for att tillaga matratter i en bakugn.

RB-S500 — stalskal, for RMC-M20

Kapacitet: 5 litrer. Skalen &r valdigt skyddad mot mekaniska skador. Rekom-
menderas for att koka olika soppor, kompotter, sylter och marmelader. Ska-
len &r perfekt for anvanda blender, mixer och andra kéksapparater i den nar
man gor fruktmos eller krdmiga soppor.



RB-A600 — skil med non-stick beldggning, for RMC-|

M30

Kapacitet: 6 litrer. Skalen har utmarkta non-stick- och varmeledande egenskaper. Det gar att anvanda skalen utan
multikokaren for att behalla produkter och for att tillaga matratter i en bakugn (med temperatur upp till 260°C).

V.RAD ANGAENDE MATLA

Misstag vid matlagning och rad hur man und

GNING

er dem

| denna kapitel har vi samlat de mest vanliga misstag vid matlagning i multikokaren. Vi gar igenom mojliga orsak

och ger rad hur man kan undvika dem.
RATTEN HAR INTE LAGATS FARDIGT

Méjliga orsaker

Vad skall man géra

Ni glémde att sitta pa locket eller satte inte p det ordentligt.
Tillagningstemperaturen var inte tillrackligt hogt.

Gppna inte locket under tillagningen om det inte & absolut nddvandigt.
Nér du stanger locket, maste det horas ett lick. Se till att inget stér ordent-
lig stangning av locket. Se till att gummibandet p& innersta locket inte &
deformerat.

MATEN FASTNAR VID SKALENS BOTTEN

« Skilen var daligt rensad efter férgaende matlagning.
« Skdlens non-stick belaggning & skadad.

Innan du bérjar laga mat, se till att skélen ér valrensad och non-stick belégg-
ning &r inte skadad.

Det gemensamma méngd for inlggning i skalen & mindre &n
det rekommenderas i receptet.

Det &r 6nskvart att anvdnda recept, anpassade till denna model.

Ni stallde in for Lang tillagningstid.

Férkorta tillagningstid eller fol] anvisningarna i valt recept, som &r anpassat
till denna model.

Vid stekning: du glomde att hélla i olja i skalen; glomde att réra
om eller vénda pa matvaror under tillagningen.

« Vid vanlig stekning hall i lite olja, s3 att det skall finnas tunt skikt av olja
pa skalens botten.
« For jamn stekning, ror om eller vand ps matvaror 3 och da.

Vid stuvning: det & inte tillrckligt fuktigt i skalen.

Tillsétt mer vitska i skalen. Under tillagningen , ppna inte locket, om det &r
inte absolut nédvandigt.

Vid kokning: det ar for lite véitska i skalen. Eller de rétta propor-
tioner av ingredienserna & inte uppfyllda.

Se till att vétskan och harda ingredienserna & i de rétta proportioner.

Skalen och varmeplattan &r inte i tat kontakt. Darfor var inte
tillagningstemperaturen tillrackligt hogt..

Skalen skall vara installerad ordentligt. Dens botten maste ligga tiitt pa varme-
plattan. Se till att det inte finns frammande saker mellan skalen och varmeplat-
tan. Varmeplattan skall vara ren och fri frén smutspartiklar.

« Felval av ingredienser. Valda ingredienser passar inte for
tillagningen av dig valt program.

« Ingredienserna ar skurna i for stora bitar. Ingredienserna &r
fel inlagda i skalen.

« i har felberskanat och felinstéllt tillagningstid.

+ Receptet valt av dig passar inte for tillagnng i denna mul-
tikokare.

Det & Snskvairt att anvinda recept, anpassade till denna model.
Anvénd recept som du kan lita pa.

Val av ingredienser, sittet att skira dem, inléggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstimma med valt recept.

Vid dngkokning: det finns for lite vatten i skalen for att ombe-
soria tillréckligt tatthet av angan

Hall i ratt(rekomenderat av receptet) volum av vatten. Om du tvivlar, kontrol-
lera vattennivan under tillagningen.

Vid stekning:

« Vid vanlig stekning ricker om det finns tunt skikt av olja pé skélens botten.
« Vid fritering, f8lj anvisningar i valda recept.

+ Du hallde for mycket olja i skalen.
+ For mycket fukt i skalen

Stang inte multikokarens lock vid stekning, om det inte str i receptet. Djup-
frysta varor skall tinas upp och tévatten skall hillas bort innan tillagningen.

Vid bakning: du glémde att smorja in skalen

Innan du hller in smeten, smorj in sklen med smor eller olja (héll inte olja
i skalen)

MATVARAN FORLORADE TILLSKURNA FORMEN

Du rorde om for ofta

Vid vanlig stekning, rér om ratten inte oftare &n varje 5-7 minut.

Du stéllde in alldeles for Lng tillagningstid.

Férkorta tillagningstid eller f3lj anvisningarna i receptet, anpassat till denna
model.

BAKET BLEV FUKTIGT

Du anvénde fel ingredienserna, de som ger ut for mycket fukt
(saftiga gronsaker eller frukter, djupfrysta bar, graddfil).

Valj ingredienserna enligt bakningsrecept. Forsok att inte ta matvaror som
innehaller for mycket fukt eller anvand dem valdigt lite.

Ni har haft det fardiga baket i stingd multikokaren for Linge.

Forsok att ta ut baket fran multikokaren direkt efter det har bakats fardigt.
Vid behov , kan man lamna baket i multikokaren for en kort tid, pa autoupp-
vérmning.

Vid kokning: utfldet av buljong vid kokning av matvaror med
forhsjd syrahalt.

Vissa matvaror kréver speciell behandling innan kokning: skdljning, Litt stekning
etc. Folj anvisningar i valda recept.

Under jasningen, har smeten téppt till

Vid bakning (smeten | dngventillen

Légg smeten i skalen i mindre méngder.

i fuktig):

Ni la in for mycket smet i skalen

Ta ut bakvaran ur skalen, véind p den, séitt tillbaka. Och laga tills den blir klar.
Néista gang lagg in smeten i mindre mangder.

MATVARAN BLEV OVERKOKT

BAKET HAR INTE STIGIT UPP

Agg med socker var daligt vispade

Smeten har stétt for lange med bakpulver i.

Du har siktat mjolen daligt eller blandat smeten fel

« Det & Gnskviirt att anvinda recept, anpassade till denna model.
« Valavingredienser,sittet att skira dem, inlaggnig i skalen, val av program

Felinléggning av ingredienserna.

Receptet, valt av dig, passar inte till bakning i denna model.

ochti méste b med valt recept.

« Duvalde fel typ avmatvaran. Eller felbersknade du instéllning
av tillagningstid.
« Ingredienserna &r skurna i for smé bitar.

Val av ingredienser, siittet att skira dem, inlaggnig i skélen, val av program
och tillagningstid méste dverensstamma med valt recept

Den fardiga rétten har statt for lange pa autouppvérmning.

i

1 flera model av multikokaren REDMOND har program "STEW” och "SOUP” en inbyggd virmeskyddsfunktion. Om det dr
for lite vitska i skdlen stings programmen av och gdr éver till autouppvirmning.

UTFLODET UNDER TILLAGNINGEN

Vid tillagningen av mjslkgrdt, fladar mjdlken ut.

Antigen valde du fel typ av matvaran eller de rétta proportio-
ner av ingredienserna 4 inte uppfyllda.

Det ér inte bra att ha réitten for lnge pa autouppvérmning. Om i varans model Rel derade matlagningstid for angkokning av olika produkter
finns funktion for i ingning av armning, anvand
dig av den. Matlagningstid, min
Produkt Vikt, g (méngd) ml
RMC:M10 RMC-M20 RMC-M30
;’y:;ti;‘fu:::l'g*e;’ ::‘ ;iiﬁ:fﬂ;:: ;f?m‘,’:nzl:fa ;’:mf;"é"affd.e" a Flaskfilé / nétkott (tarningar, 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 35/45 35/40 30/30
miolk, med fett halt inte hogre an 2,5%.Vid behov kan du spada ut mjolken Lammflé (Grmingar 15 x 1.5 cm) 00 00 35 3 0
med vatten.
Kycklingfilé (términgar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30

« Det & Gnskvirt att anvinda recept, anpassade till denna model.
+ Valavingredienser,siitet att skira dem, inléiggnig i skalen, val av program Frikadeller / kotletter pied g :3 500 30/40 30/40 15/30

och tillagningstid maste dverensstamma med valt recept. )

Gryn, kit fisk och sjofrukter skall alitid skiljas ordentlgt tils vatten Fisk (flé) 500 500 35 25 20

rinner rent




VI.SKOTSEL OCH RENGORING AV APPARATEN

Innan man borjar rengéra apparaten far man kontrollera att apparaten ar inte kopplad till elndt och har kallnat helt
och hallet. Anvand mjukt tyg och diskmedel, anvand aldrig slipmedel. Vi rekommenderar att utfora rengéring strax
efter anvdndning av apparaten. Fér att ta bort odnskad lukt efter matlagning och innan férsta anvandning rekom-
menderar vi att koka en halft av citron i 15 minuter med programmet "STEAM/BOIL".

Det dr forbjudet att anvinda slipmedel samt svampar med hdrd- eller slipmedelsbeldggning och kemiska agressiva
dmnen. Det dr forbjudet att ldgga apparatens kropp i vatten eller placera apparaten under vattenstrdle.
Rengoring av apparatens kropp utforas vid nédvandighet. Inner aluminiumlock maste rengéras efter varje anvandning
av apparaten.

Det rekommenderas att rengdra skalen efter varje anvandning av apparaten. Det gar att rengéra den i en diskmaskin.

Nar har slutat rengdring torka av skalens yta tills den &r torr.

Rengér lostagbar angventil efter varje anvindning av apparaten. Angventil kan tas av fran lockets yttre eller in-
nersida, det beror pa modell av apparat.

Saladsrakor (rensade, kokta och frysta) 500 500 30 20 20
Potatis (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40 For att ta angventil av fran lockets yttre sida drag For att ta av ventilen frén lockets innersifa vrid den
den noggrant mot sig utan for mycket kraft. Ta noggrant motsols och ta ut den ur ventilséte. Rengor
Moréitter (térningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40 isar ventilen, rengdr den helt under rinnande ventilen under rinnande vatten, torka av den och
- N : vatten och torka av den, samla ventilen i motsatt placera ventilen tillbaka till ventilsate, fixera den
Rédbeta (tarningar 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1 timme 30 min ordning och placera tillbaka. genom att vrida ventilen fran vénster till hoger.
Gronsaker (djupfrysta) 500 500 35 30 30
Angkokta dgg 3t 500 » » o Pa apparatens kropp finns det en container for kondens vilken maste rengoras efter varje anvandning av multiko-
Det r viktigt att ta hansyn till att virden som dr angivna i tabellen dr ungefirliga och dr givna som rekommendation. kare. Tryck pa nedre delen av containern noggrant eller ta dess sidor (beror p& modellmodifikation), drag den mot
De kan skilja sig frdn faktiska virden och beror pd konkreta typer av produkter och pd vad man personligen foredrar. sig latt och ta bort. Hall ut kondens, rengdr containern och placera den tillbaka.
o . T, Ibland kan kondens samlas i ett speciellt hdl kring skdlen pd apparatens kropp. Anvind koksservetter eller en handduk
Tabellen for matlagningsprogram (grundinstallningar) o " P 9 pd app PP
for att ta den bort.
g
£
Forvalt N S. 3 VI INNAN MAN GAR TILL SERVICECENTRUM
. " Matlagningstidsomrade / £ £
Program angaende > agn ngstie SE E
o instéllningsintervall s |
tidsvirde A Felmeddetand
2 elmeddelande - "
3 2 pa displayen Mbjligt fel Atgéird
RICE/GRAIN Tillagning av gryn, gameringar 28 min 5 min -1 timme 30 min/1min | + + Ett systemfel (finns méjlighet att elektroniskanord- | i1 et ttr. Om problemet finns kvar Vand dig till ett auktoriserat
E1-E4 ning eller termogivare gick sonder), eller locket | | 2% °CE =
il i il il stangt inte tatt B
PILAF :é'lgff’;'r"‘fn:;’k‘:r‘)ka sorter pilaff (med k3t fisk, | 4 ;o 5 min - 2 timmar /5 min + . 9
’ Sitta inte pa apparaten med en tom skal! Stang av apparaten fran elnt,
Stekning av kot fisk, grinsaker och matrétter : ’ : : . ) ] . latden kallna i 10-15 minuter, sl upp mer vatten (buljong) i skalen
FRY som bestar av manga komponenter. 15 min 5 min -1 timme /1 min - * £ Automatisk skydd mot overhettning har s3tts P3| oy detta och fortsétt matlagning. Om problemet finns kvar Vand dig
till ett auktoriserat servicecentrum.
OATMEAL/ DESSERT | Tillagning av grét med mjslk, olika efterritter | 33 min 5 min-1timme 30 min/1min | + +
YOGURT/DOUGH Tillagning av klassisk youghurt, degbakning | 8 timmar 5 min - 12 timmar / 5 min + - Fel Mbjliga orsaker Vad skall man géra
: N R Gér inte att sittapa | Stromavbrott Kontrollera spanningen i elnéitet
BAKE/BREAD B"‘.”'d“g a‘t’,k.’:s'f'?‘a"ge" pajeravjdsdegoch | 4 e 20 min - 4 timmar / 5 min + +
smordeg, brodbakning Stromstorningar Kontrollera spanningen i elnétet.
STEW Stuvning av kb, fisk, gronsaker eller matratter X X i X Frimmande partikeln hamnade mellan skalen och virmeplattan. | Avligsna frimmande partikeln.
som bestdr av manga komponenter,tillagning | 40 min 20 min - 12 timmar / 5 min + + : s ;
Riitten tar for lang tid
av gele att tillaga . Felinstalld skal Stall in skalen riit.
BEANS Tillagning av bnor 35 min 5 min - 2 timmar / 5 min + + ) N ) Koppla bort varan fran elntet, I3t den kylas ned.
Varmeplattan & smutsig. :
- ool ook . Rensa vérmeplattan.
illagning av buljonger, grénsaksoppor oc ) ’ ’ v
soup 1 timme 15 min - 8 timmar / 5 min + +
kalla soppor
VIIl. GARANTIVILLKOR
STEAM/BOIL Tillagning av kit, fisk, grénsaker och matritter | ¢ . S min~ 2 timmar/ 5 mi . . N . . L . o o
som bestar av manga komponenter, barnmat min fmin = 2 timmar / 5 min For denna vara galler 2 &r garanti. Garantin galler fran forsaljningsdagen. Under garantiperioden &tar sig tillverkaren

att reparera, byta ut delar eller sjdlva varan i hindelse av fabriksfel, orsakade av daligt kvalite av tillverkningsma-
terial eller montering. Garantin trader i kraft bara om forséljningsdatum &r bekraftad av varuhusets stample och
forsaljarens underskrift pa garantikupongen. Denna garanti géller bara om bruksanvisningen féljdes till punkt och
pricka, om varan inte genomgick oauktoriserad reparation, om varan behandlades ratt, om varan ar fullstdndigt
komplett. Denna garanti géller inte naturlig slitage av varan och tillbehor (filtrar, lampor, keramik-och teflon beldgg-
ningar, ringar osv).

Varans livslangd fasstalld av tillverkaren &r 5 &r fran forsaljningsdatum, under villkoren att man féljer bruksanvisningen.

Fdrpackningen, bruksanvisningen och sjédlva varan skall kasseras i enlighet med det lokala miljoprogram. Kasta inte bort
sddana varor med vanliga sopor.



Ennen kayttya tata tuotetta, lue kayttoohjeetta
huolellisesti ja sailyta se myohempaa tarvetta
varten. Oikea kaytto laitteen merkittavasti piden-
taa sen kayttoikaa.

TURVATOIMET

Valmistaja ei vastu vahingoista, jotka aiheu-
tuvat noudattamatta ja ttamisesta turvalli-
suusvaatimukset ja kayttésadannot.

e Tama sahkolaite on ruoanlaittoon tarkoitettu
monitoimilaite, jota voi kayttaa asunnoissa,
lomamokeissa, hotellihuoneissa, myymaloiden
sosiaalitiloissa, toimistoissa ja vastaavissa ti-
loissa. Laite ei ole tarkoitettu kaytettavaksi
suurkeittioissa. Laitteen kayttoa suurkeitiossa
tai vastaavissa olosuhteissa pidetaan laitteen
kayttona vaarin. Tassa tapauksessa valmistaja
ei vastaa mahdollisista seuraamuksista.

e Ennen kuin kytket laitteen verkkovirtaan tar-
kista, onko akku jannite nimellinen syottojan-
nite laitteen (katso tekniset tiedot tai tuotteen
tyyppikilvessa).

e Kayta jatkojohtoa, suunniteltu virrankulutus

laitteen — Epasuhta voi aiheuttaa kaapelin
oikosulun tai tulipalon.

Laitteen saa kytkea vain maadoitetuun pisto-
rasiaan, — tama on pakollinen vaatimus suo-
jaamaan sahkoiskua. Kayttamalla jatkojohtoa,
varmista, etta se on myos maadoitus.

VAROITUS! Kdyton aikana hédnen runkoonsa, kul-
honsa ja metalliosansa ovat ldmmitettyja! Ole
varovainen! Kaytd uuni rukkaset. Valttéa tulikuu-
ma hoyry ei kumarru laitteesta, kun kansi avataan.

Sammuta laite verkkovirrasta kayton jalkeen
ja ennen puhdistusta tai liikkuvia. Poista sah-
kojohtoa marilla kasilla, pitamalld aina pistok-
keesta, dla johdosta.

Al& veda virtajohtoa oviaukkoihin tai lAmmaén-
lahteita lahelle.Varmista, etta sahkokaapeli ei
vaanna tai taivuta, eivat joudu kosketuksiin
teravien esineiden ja reunat huonekaluja.

Muista, virtajohdon vahinko voi aiheuttaa
ongelmia, jotka eivdt vastaa takuun seka sdh-
koiskun. Vaurioitunut virtajohto edellyttdd
kiireellisid palvelukeskuksessa.



Al3 aseta laitetta pehmedlle alustalle, &3 pei-
ta sita tyon aikana - se voi johtaa ylikuumene-
miseen ja toimintahairioita.

Al3 kayt3 laitetta ulkona - kosteutta tai vierai-
ta esineita laitteeseen voi aiheuttaa vakavia
vammoja.

Ennen laitteen puhdistamista, varmista, etta
se on irrotettu ja taysin jaahtynyt. Noudattaa
tarkasti ohjeita laitteen puhdistukseen (s. 75).

ALA upota laitetta veteen tai aseta sitd juok-
sevan veden alla!

Ihmiset (lapset mukaan Llukien), joilla on fyy-
sisia tai psyykkisia sairauksia tai joilla ei ole
tarvittavaa kokemusta ja osaamista eivat saa
kayttaa tata laitetta ilman ko.ihmisten turval-
lisuudesta vastaavan henkilon valvontaa tai
ilman sita, etta kyseinen turvallisuudesta vas-
taava henkilo perehdyttaa ko.ihmisia laitteen
kayttoon. Ald anna lapsille leikkid laitteella,
sen osilla tai pakkauksella. Lapset eivat saa
kayttaa tai puhdistaa laitetta ilman aikuisen
valvontaa.

o Al3 koskaan yrita korjata tai tehdd muutok-

sia sen rakenteeseen. Kaikki huolto-ja kor-
jaustyot saa suorittaa valtuutetussa palve-
lukeskuksessa. Epaammattimaista tyota voi
johtaa laitevika, ja vaurioittaa omaisuutta.
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Tekniset tiedot

Malli RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

Teho 500w 800w 900 W

Jannite 220-240V, 50 Hz

Kulhon tilavuus 31 51 61

Kulhon pinnoite tartuttamaton

Naytts LED, digitaalinen

Hayryventtiili irrotettava
Ohjelmat

1. RICE/GRAIN (RIISI/RYYNIT)

2. PILAF (PILAHVI)

3. FRY (PAISTAMINEN)

4. OATMEAL/DESSERT (MAITOPUURO/JALKIRUOAT)

5. YOGURT/DOUGH (JOGURTTI/TAIKINA)

6. BAKE/BREAD (LEIPOMINEN/LIIPA)

7. STEW (HAUDUTUS)

8. BEANS (PALKOKASVIT)

9. SOUP (KEITTO)

10. STEAM/BOIL (HOYRYTYS/KEITTAMINEN)
Toiminnot
Lampétilan yllapito. kylld, 24 h
Ruoan lammitys kyll&, 24 h
Kaynnistyksen lykkays kyll4, 24 h
Kokoonpano
Monitoimikeitin sisddnrakennetulla kulholla ........ .1 kpl
Hoyrytyskulho 1 kpl
Littea lusikka. 1 kpl
Kauha 1 kpl
Mittalasi 1 kpl
100 ruoka-ohjetta kirja 1 kpl
Kayttdohje 1 kpl
Huoltokirja 1 kpl
Sihkbjohto 1 kpl

Valmistajalla on oikeus parantaa tuotteen rakennetta, kokoonpanoa, sekd
teknisid tietoja ilman erillistd ilmoitusta ko. muutoksista.

RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 monitoimikeittimien rakenne A1
A. Kansi kantokahvalla
B. lIrrotettava héyryventtiili
C. Kulho

D. Keittimen runko
E. Lauhdevesisailio
F. LED-ndyttd
G. Ohjauspaneeli
H. Hoyrytysastia
I Mittalasi
J. Kauha
K. Litted lusikka
L. Sahkdjohto
Ohjauspaneelin kokoonpano A2
1. “RICE/GRAIN" ("RIISI/RYYNIT")-automaattisenruoanlaitto-ohjelmanin-
dikaattori
2. "PILAF” ("PILAHVI")-automaattisenruoanlaitto-ohjelmanindikaattori
3. "FRY” ("PAISTAMINEN")-automaattisenruoanlaitto-ohjelmanindikaattori
4. "OATMEAL/DESSERT” ("MAITOPUURO/JALKIRUOAT")-automaattisen-
ruoanlaitto-ohjelmanindikaattori
5. "YOGURT/DOUGH” ("JOGURTTI/TAIKINA")-automaattisenruoanlaitto-
ohjelmanindikaattori
6. "BAKE/BREAD” ("LEIPOMINEN/LIIPA")-automaattisenruoanlaitto-ohjel-
manindikaattori
7. "KEEP WARM / CANCEL” ("LAMPOTILAN YLLAPITO / PERUUTUS")-pai-
nike: lammityksen kytkeminen péalle/pois paalta, ruoanlaitto-ohjelman
keskeytys, tehtyjen asetusten peruutus
8. "TIMER” ("Kéynnistyksen lykkdys”)-painike: lykdtyn kdynnistyksen ajan
asetus
9. "START” ("Kéynnistys”)-painike: valitun ohjelman kaynnistys
10. Digitaalinaytto
11. "BEANS” ("PALKOKASVIT")-automaattisenruoanlaitto-ohjelmanindikaattori
12. "SOUP” ("KEITTO")-automaattisenruoanlaitto-ohjelmanindikaattori
13. "STEAM/BOIL” ("HOYRYTYS/KEITTAMINEN")-automaattisenruoanlaitto-
ohjelmanindikaattori
14. "KEEP WARM” ("LAMPOTILAN YLLAPITO")-toiminnon indikaattori
15. "STEW” ("HAUDUTUS")-automaattisenruoanlaitto-ohjelmanindikaattori
16. "MENU™painike:automaattisen ruoanlaitto-ohjelman valinta
17. “COOK TIME” ("KYPSENNYSAIKA")-painike: kypsennysajan valinta

I.ENNEN KAYTTOA

Pura varovasti pakkauksesta tuotteen ja poista se laatikosta, poista kaikki
pakkausten ja mainonnan etiketit lukuun ottamatta sarjanumeroa.

Sarjanumeron puute i paattad sen

Puhdista laitteen kostealla liinalla. Pese kulho lampimalld vedelld. Kuivaa
huolellisesti. Ensimmadiselld kdyttokerralla ndyttoon saattaa tulla vieraita
hajuja, ettd ei johdu yksikdn toimintahdirio. Téssd tapauksessa puhdista
viélineettd (s. 75).

A Huomio! Kiellettiin laitteen kayttod vioista.

I.HITAAN LIEDEN KAYTTO

Ennen ensimmaistad kayttoa

Aseta laite kovalle tasaiselle alustalle niin, ettd venttiilistd ulos tuleva
kuumaa hoyrya ei lyd taustakuvalle, koriste-pinnoitteelle, elektronisille
laitteille ja muille kohteille tai materiaaleille, jotka voivat vaikuttaa korke-
asta kosteuksesta ja ldmpétilasta.

Ennen ruoanlaittoa, varmista, ettd hidan lieden ulkoiset ja ndkyvat sisdiset
osat eivdt omistuu ehjaa, siruja ja muita vikoja. Kupin ja ldmmityselementin
valilld ei pitdisi olla esteita.

Kypsennysajan asetus

RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 monitoimikeittimissé on mahdollista muut-
taa joka ohjelmassa oletuksena olevan ruoanlaittoajan. Muutoksen aikavali
ja pituus riippuvat valitusta ohjelmasta.

Kypsentamisajanmuutatseuraavasti:

1. Paina "MENU™painike ja valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma. Nayt-
toontuleetdmanohjelmanoletuksenaolevakypsennysaika.

2. Painamalla "COOK TIME™painiketta valitse haluamasi kypsennysaika
taman ohjelman sallimissa rajoissa.Joka painikkeen painallus pidentda
kypsennysaikaa. Kun aika saavuttaa ohjelman yldrajan, ajan laskenta
alkaa alusta. Kun pidat painikkeen painettuna, toiminta nopeutuu.

HUOM.!Kun asetat k kdsin, ota joon joka ohj ole-
tuksena olevat kypsennysajat ja muutoksen aikavilit, katso Ruoanlaitto-
ohjelmat-taulukko (s. 75).

Kaynnistyksenlykkays
Tamantoiminnonansiostavoitlykdtd ruoanlaitto-ohjelmankaynnistyksenha-
luamallasi ajalla vuorokauden sisalla.

1. Paina"MENU™painike ja valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma.

2. Paina "TIMER™painike, ajan indikaattori alkaa vilkkua.

3. Painamalla "COOK TIME™painiketta aseta lykkdyksen ajan tunnit.Joka
painikkeen painallus pidentdd kypsentdmisaikaa. Kun aika saavuttaa
ohjelman yldrajan, ajan laskenta alkaa alusta. Kun piddt painikkeen
painettuna, toiminta nopeutuu.

4. Painamalla "MENU™painiketta aseta lykkdyksen ajan minuutit. Joka
painikkeen painallus pidentdd kypsentdmisaikaa. Kun aika saavuttaa
ohjelman yldrajan, ajan laskenta alkaa alusta. Kun piddt painikkeen
painettuna, toiminta nopeutuu.

5. Kun lykkdyksen aika on asetettu, paina "TIMER™painike.

6. Voit peruuttaa tehdytasetuksetpainamalla "KEEP WARM / CANCEL™
painikkeen, minka jdlkeen koko ruoanlaitto-ohjelma on asetettava
uudestaan.

Jos ruoka-ohje sisdltdd helposti pil ia aineita, kuten
tuoretta maitoa, lihaa, juustoa, yms., Kdynnistyksen lykkédys-toiminnon kéyt-
tdd ei suositella.
FRY-ohje iynnistyksen lykkdys-toiminto ei ole kdytdssd.
Keitin on var on toimit ] muistilla. Lyhyt-
aikaisen sdhkdkatkon tapauksessa kaikki asetukset sdilyvat.

Lampétilan ylldpito

Tama toiminto kdynnistyy heti, kun valittu ruoanlaitto-ohjelma on loppunut
ja yllapitaa valmiin ruoan ldmpétilaa 70-75°C vuorokauden kuluessa. Nay-
tossa nakyy toiminnan kdynnistyksen jalkeen kulunut aika. Halutessasi voit
kytked tdman toiminnon pois paaltd "KEEP WARM / CANCEL” -painikkeella.
Nayton "KEEP WARM™toiminnon merkkivalo sammuu. Tdma toiminto ei ole
kaytdssa "YOGURT/DOUGH™ohjelmassa.

Ruoan lammitys
Kylma&a ruokaa ldmmitét seuraavasti:

1. Laita ruoka kulhoon ja asenna kulho keittimen runkoon.

2. Suljekansi, kuuluu naksahdus, jakytkepistotulppa pistorasiaan.

3. Paina “KEEP WARM / CANCEL™painike. Vastaava indikaattori syttyy
ndytdlle ja ldmmitys kdynnistyy. Naytossd nakyytoiminnankaynnistyk-
senjdlkeenkulunutaika.Keitin ldmmittdd ruoan 70-75°C. Tatd lampo-
tilaa ylldpidetdan vuorokauden.

4. Lammitys-toiminto sammutetaan painikkeella”"KEEP WARM / CANCEL".
Painikkeen merkkivalo sammuu.



HUOM.! Siitd huoli ettd moni itin pystyy i ruokaa limpiménd suosi
midin sitd keittimeen korkeintaan 2-3 tunniksi, koska muuten se voi johtaa ruoan maun epdtoivottuihin muutoksiin.

Yleinen jdrjestys automaattisten r itto-ohj kdyton yhtey

1. Mittaa ruoka-ohjeen mukaiset aineet kulhoon. Tarkista ettd kaikki aineet, nesteet mukaan lukien olisivat alle
kulhon sisdpinnalle merkittya yldrajaa.

2. Asenna kulho keittimeen. Tarkista etta se on tiiviisti kuumennuselementin paalla.

3. Sulje keittimen kansi, kuuluu naksahdus. kytke pistotulppa pistorasiaan.

4. Valitse haluamasi ruoanlaitto-ohjelma "MENU™painikkeela (ndytélle syttyy vastaavan ohjelman merkki ja
oletuksena oleva aika).

5. Voit muuttaa ruoanlaitto-ohjelman oletuksena oleva aikaa "COOK TIME™painikkeilla.

6. Halutessasi aseta kdynnistyksen lykkays. Kaynnistyksen lykkdys ei ole kdytossa "FRY™-ohjelmassa.

7. Paina "START™painike. Valittu ruoanlaitto-ohjelma kdynnistyy, jolloin kdynnistyy myés lahtolaskenta.

8. Ohjelman loputtua kuuluu d@nimerkki. Valitun ohjelman tai asetusten mukaan keitin joko siirtyy Lampotilan
ylldpito-toimintoon ("KEEP WARM / CANCEL™-painikkeen merkkivalo syttyy naytolle) tai sammuu (ohjelman
indikaattori sammuu). Ldmpo6tilan ylldpito ei ole kdytdssd "YOGURT/DOUGH™ohjelmassa.

9. Valittu ohjelma peruutetaan, ruoanlaittoprosessi keskeytetdan tai lampotilan yllapito kytketddn pois paalta
"KEEP WARM / CANCEL™painikkeella.

"RICE/GRAIN™ohjelma
Ohjelma kaytetdan riisin, puurojen ja lastenruoan laatimiseen. Oletuksena oleva "RICE/GRAIN™ohjelmankypsenta-
misaika on 28 minuuttia. Voit my6s asettaa kypsentamisajan kdsin 5 minuutista 1,5 tuntiin minuutin vélein.

"PILAF-ohjelma
Ohjelma kéytetddn erilaisten pilahvilajien laittoon. Oletuksena oleva "PILAF™ohjelmankypsentdmisaika on 1 tuntia.
Voit myds asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin vélein.

"FRY-ohjelma
Ohjelma kdytetddn lihan, vihannesten, lintujen ja merenantimien paistamiseen. Oletuksena oleva "FRY™ohjelman
kypsentdmisaika on 15 minuuttia. Voit myds asettaa kypsentdmisajan kédsin 5 minuutista 1 tuntiin 1 minuutin vélein.

Voitpaistaatuotteita, kunkeittimen kansi on auki.

Kaynnistamisen lykkdys tassd ohjelmassa ei ole kaytossa.

“OATMEAL/DESSERT-ohjelma

Ohjelma kdytetddn maitopuurojen, hillojen, hillokkeiden, hedelmahyyteldiden ja erilaisten jalkiruokien valmistami-
seen. Oletuksena oleva "OATMEAL/DESSERT -ohjelmankypsentdmisaika on 33 minuuttia. Voit my6s asettaa kypsen-
tamisajan kdsin 5 minuutista 1,5 tuntiin 1 minuutin vélein.

Ohjelma on tarkoitettu puurojen valmistamiseen kayttden vahdrasvaista pastoroitua maitoa. Valtytmaidonkeittymis-
ta yli ja saat haluamasi tuloksen seuraavalla tavalla:

«  kaikki taysjyvasuurimot (riisi, tattariryynit, hirssi, yms.) on pestava huolellisesti, kunnes vesi on puhdas;

« monitoimikeittimen kulho on rasvattava ennen ruoanlaiton alkua;

« kaikkiaineetonmitattavakulhoonohjekirjassa olevan ruoka-ohjeenmukaan, aineiden maarét on lisattava samas-
sa suhteessa alkuperdiseen maardan;

*  kun kaytdt tdysmaitoa, laimenna se vedelld suhteessa 1:1.

"YOGURT/DOUGH™ohjelma

Ohjelma kéytetddn maukkaiden ja terveellisten jogurttien laittamiseen kotona. Tamédn ohjelma on tarkoitettu myds
taikinan kohottamiseen. Oletuksena oleva "YOGURT/DOUGH™ohjelmankypsentamisaika on 8 tuntia. Voit myds
asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

Lampétilan ylldpito tdssa ohjelmassa ei ole kaytossa.

“BAKE/BREAD™ohjelma

Ohjelma kaytetdan kakkujen, piirakoiden ja torttujen leipomiseen pulla- ja lehtitaikinasta, sekd leipien leipomiseen.
Oletuksena oleva "BAKE/BREAD™ohjelman kypsentdmisaika on 1 tunti. Voit myGs asettaa kypsentdmisajan kasin 20
minuutista 4 tuntiin 5 minuutin valein.

"STEW™ohjelma

Ohjelma kdytetddn vihannesten, lihan, lintujen tai meriantimien hauduttamiseen, sekd hyytelon valmistamiseen.
Oletuksena oleva STEW-ohjelmankypsentdmisaika on 40 minuuttia. Voit myds asettaa kypsentdmisajan kasin 20
minuutista 12 tuntiin 5 minuutin valein.

"BEANS™ohjelma
Ohjelma kéytetddn palkokasvien keittdmiseen. Oletuksena oleva "BEANS™ohjelman kypsentdmisaika on 35 minuut-
tia. Voit my6s asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 2 tuntiin 5 minuutin valein.

"SOUP-ohjelma
Ohjelma kaytetddn erilaisten keittojen, hedelmakompottien. Oletuksena oleva "SOUP™ohjelmankypsentamisaika on
1 tunti. Voit my6s asettaa kypsentamisajan kdsin 15 minuutista 8 tuntiin 5 minuutin valein.

"STEAM/BOIL™ohjelma

Ohjelmaa kéytetddn vihannesten, kalan, lihan, dieetti- ja kasvisruokien, lastenruokien hoyrytykseen, sekalisdke- ja
salaattivihannesten keittamiseen. Oletuksena oleva "STEAM/BOIL™-ohjelman kypsentamisaika on 15 minuuttia. Voit
myos asettaa kypsentdmisajan kdsin 5 minuutista 2 tuntiin minuutin 5 vélein.

Vihannesten ja muiden aineiden hoyrytys:

1. Kaada kulhoon 600-1000 ml vettd. Asenna héyrytysastian kulhoon.

2. Mittaa esivalmistetut aineet ruoka-ohjeen mukaan, aseta ne tasaisesti hdyrytysastiaan ja asenna kulho keittimen
runkoon. Tarkista ettd kulho on tiiviisti kuumennuselementin paalla.

3. Noudata Yleistd jarjestystd automaattisten ruoanlaitto-ohjelmien kayton yhteydessa (kohdat 2-9).

1. LISAMAHDOLLISUUDET

* Taukinan kohottaminen * Nestemdisten elintarvikkeiden pastérointi
* Leivédn leipominen « Lasten ruokien ldmmitys ja valmistus
« Fonduen valmistaminen * Astioiden ja hygieniatuotteiden sterilointi

« Rahkan ja juuston valmistaminen

Optioina on myytdvana erilaisia monitoimikeittimen lisavarusteita. Kysymyksiin niiden valikoimasta, ostosta ja yh-
teensopivuudesta keittimesi kanssa vastaa virallinen maahantuoja.

RAM-CL1-pihdit

Pihdit, joilla otat kulhon keittimestd helposti ja turvallisesti. Soveltuvat kaytettavaksi my6s muiden valmistajien
monitoimikeittimien kanssa.

RAM-G1-jogurttipurkkisetti (4 kpl), merkintd kansilla
Jogurttipurkit on tarkoitettu jogurttien valmistamiseen. Purkkien kansilla on pai amerkintd, jonka avulla voit
tarkistaa jogurttien tuoreutta. Soveltuvat kaytettdvaksi myds muiden valmistajien monitoimikeittimien kanssa.

RHP-MO01- kinkkupuristin, soveltuu RMC-M20-jaRMC-M30-malleihin
Kinkun, kadryleiden ja muiden liha- lintu- ja kalaherkkujen valmistamiseen ja maustamiseen tarkoitettu puristin.
Soveltuu kaytettdvaksi monitoimikeittimessa, uunissa, kiertoilmauunissa tai oikeankokoisessa kattilassa.

RB-A503-kulho tar pinnalla, RMC-M10-malliin
Tilavuus 3 litraa. Kulhon pinnoite on tarttumaton ja silld on erinomainen ldmmdnjohtavuus. Voit kayttda kulhoa
myds erikseen, esim. varastoida siind erilaisia tuotteita tai laittaa siind ruokaa uunissa (kestda lampétilaa 260°C).

Kulhot keraamisella pinnoitteella ANATO® (Korea): RB-C302 (3 L, RMC-M10), RB-C502 (5 |, RMC-M20), RB-C602 (6
1, RMC-M30)

Kulhollaonmekaanista kasittelyd kestdava keraaminenpinnoite. Voit kdyttad kulhoa myds erikseen, esim. varastoida
siind erilaisia tuotteita tai laittaa siind ruokaa uunissa.

RB-A503-kulho tarttumattomalla pinnalla DAIKIN® (Japani), RMC-M20

Tilavuus5 litraa. Tarttumatonpinnoite kestdaa mekaanista kasittelyd. Kulho soveltuu erinomaisesti paistamiseen,
leipomiseen ja maitopuurojen keittdmiseen. Voit kdyttdd kulhoa my6s erikseen, esim. varastoida siina erilaisia
tuotteita tai laittaa siind ruokaa uunissa.

RB-5500-terdskulho, RMC-M20

Tilavuus 5 litraa. Erittdin hyvin kestda mekaanista kasittelyd.Soveltuu erilaisten keittojen, kompottien, hillojen ja
hillokkeiden valmistamiseen. Hyvinkestaa erilaistensekoittimien,vatkaintenja muiden keittiovalineiden kayttod, kun
valmistat hedelma- tai vihannessoseita tai soseutettuja keittoja.

RB-A600-kulho tarttumattomalla pinnalla, RMC-M30

Tilavuus 6 litraa. Kulhon pinnoite on tarttumaton ja silld on erinomainen ldmmdnjohtavuus. Voit kayttdd kulhoa
my®6s erikseen, esim. varastoida siind erilaisia tuotteita tai laittaa siind ruokaa uunissa (kestdd ldmpédtilaa 260°C).




V.RUOANLAITTOVINKKEJA

Valmistelun virheet ja sen ratkaisut

Tama osio sisaltaa tyypillisid virheitd tehddan ruoanlaittossa hitaassa liedessa, pohditaan mahdollisia syita ja kei-

noja niiden ratkaisemiseksi.
RUOKA EI OLLUT VALMISTANUT

Mahdollisia ongelman syité

Ratkaisut

Olet unohtanut sulkea kansi laitteen tai sammuttaa sen
tiukasti, joten ruoanlaitto lampétila ei ollut riittavan korkea.

Kypsennyksen aikana, &l avaa hidas lieden kannen tarpeettomasti.
Sulje kansi, kunnes se napsahtaa. Varmista, ettd mikdan hairi

itsee kannen tiukka
suljinjarjestelma ja elastinen kannen sisapuolella ei ole vaurioitunut.

Kulho ja lammityselementti olevat huonossa kontaktissa,
joten ruoanlaitto lampétila ei ollut riittdvan korkea.

« Kulho on asennettava koteloon sujuvasti, lujasti kiinni lammitys-levyn pohjaan.
« Varmista,etté hitaan lieden ei ole vieraita esineita. Al anna lammityslevyn saastumista.

. valinta N&ma
aineet eivéi sovellu ruoanlaittoon valitsemallasi menetel-
méll4, tai olet valinnut vééran ohjelman valmistelussa.
Aineet leikataan Liian suuri, rikkonut yleista mittasuhteet
kirjanmerkkej tuotteita.

Vadrin asennettu (e laskettu) kypsennysaika.

Resepti ei sovellu ruoanlaittoon téssa hitaan lieden malliin.

.« On Kéyttsa todistettu
reseptejd. Kayté reseptejd, joita voi todella Luottaa.

+ Valinta ainesosia i leikkaus, osuudet kirj
ta ja paistoaika on vastattava valitun reseptin.

i laitteen kanssa)

5, 0hjelman valin-

Hoyryssa laittaminen: kulhossa vetts on liian vahan varmis-
taa riittava hoyryn tiheys.

Kaada vesi kulhoon vlttamatt suositeltu reseptia mukaisesti. Jos olet epévarma,
tarkista vedenpinta kypsennysajassa.

Paistamisessa:

+ Kaadetaan kupin liikaa 6ljyé.
« Viiméérdinen kosteus kulhossa.

+ Normaalissa paistamisessa riittdd kattamaan kulhon pohjaan voita ohuesti.
« Uppopaistettaessa noudata asianmukaista reseptid.

Muhennoksessa: kulhossa ei ole tarpeeksi vettd.

Lisad nestetta kulhoon. aikana dld avaa

kannen

Keittémisessé: kulhossa on vahan nestetta (ei havaittu
osuudet ainesosia).

Huomioi oikea nestemaisien kiinteiden ainesosien suhde.

Leipoamisessa: et sotkee kulhon reunoihin 6ljylla ennen
kypsentamists.

Ennen tehdyn testin rasva kulhon pohjasta ja sivusta voita tai kasvioljya (3l4 kaada
6ljya kulhoon)).

TUOTE HAVITSI MUOTOA

‘ Olet liian usein sekoitettu tuotteetta kulhossa.

Tavanomaisissa paistamissa astia ei hiriti enemman kuin joka 5-7 minuuttia. ‘

‘ Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Vahentdd paistoaika tai seurata resepti, joka on sovitettu tdhan malli yksikko. ‘

LEIPOMINEN ON MARKA

Kéytettiin vadrin ainesosia, jolloin ylijaéma kosteutta (me-
hevid, vihanneksia tai hedelmig, pakastetut marjat, kerma
jne).

Valitse ainekset leivontaan reseptin mukaan. Yrita valita ainesosina elintarvikkeisiin,
jotka sisdltavat liian paljon kosteutta, tai kaytta niitd niin paljon kuin mahdollista
vahimmaistaso.

Vlikypsétte valmiin kypsentamisen suljetussa hitaassa lie-
dessa.

Yritd poistaa leivonnaiset hitaasta liedesta. Tarvittaessa voit jéittaa tuotteen lyhyen
aikaa aulimmitys ohjelmassa.

LEIPOMO EI OLE NOUSTANUT

Munat ja sokeri olivat lysty pahasti.

Taikina leivinpaperin kanssa seisoi liian pitkaa aikaa

Katso tata mallia varten) resepti. Valinta
Et seuloa jauhoja ja taikinaa vaivat huono. ainesosia, osuus kirj it on noudatet-
tava sen

Ala peité hitaan lieden kannen paistamisessa, jos se ei ole tismennetty reseptissa.
Pakasteet ennen paistamista valttamiitta sulaa ja valuta vesi pois niists.

Keittamisessa: keitto kiehuu yli, kun ruoanlaitto elintarvik-
keita korkea happamuus.

Tehdaan virheita tekemasd ainesosia.

i resepti ei sovellu

tdssa hitaan liede mallissa.

Jotkut tuotteet vaativat erityista kisittely ennen
jne. Seuraa ohjeita valitsemasi resepti.

4: pesu

Kestamiss taikinan kiinni kannen sisipuo-
lelle ja esté hoyryn tyhjennysventiilin.

Téyté kulhoon taikinaa pienemméissi mittakaavassa.

Poista leivontaa kulhosta, kd@nnd uudestaan ja uudestaan laita kulhoon, jatka

Erilaisten elintarvikkeiden hoyrytysaika

Joissakin Redmond hitain liedein malleissa "STEW” ja "SOUP” ohjelmissa jossa on voi olla nestettd puute kulhossa
laukaisee ylikuumenemissuoja. Talldin ohjelma pyséhtyy ja ruoanlaitto tulee autoldmmityksen.

Tuotteiden kokonaismara on pienempi kuin suositellaan
reseptissa.

Katso tarkastettujen (mukautettu tta mallia varten) reseptin.

Olet asentanut liikaa kypsennysaikaa.

Véhentaa paistoaikaa tai seurata reseptia, joka on sovitettu tahan hitaan lieden malliin.

Paistamisessa: unohdit kaada 6ljyd kulhoon, et sekoita tai
myBhemmin kumosi valmistetut tuotteet.

Tavanomaisissa paistamisessa, téytd kulhoon hieman kasviljya - niin, etté se
peittaa kulhon pohjaa ohuella kerroksella. Yhtenaistd paistamista varten elintar-
vikkeiden kulhossa taytyy saannéllisesti sekoita tai kianna tietyn ajan kuluttua.

Asetit kulhoon liikaa taikinaan. st i o
ypsiksi. ita taikinaa Veden mits, Kypsentimisaika, min
Aine Paino, g (méré) e
TUOTE ON SULUTTANUT RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Teit virheen tuotteesta tai kyp- | Katso i tita mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia, mene- Sian-/naudanfilee (kuutioita 1,5x1,5¢m) 500 500 35/45 35/40 30730
sennysajan. Liian pieni ainesosien koko. telm leikkaus, osuudet, alinta ja suosituksia. . (coutioita 1,55 om) 00 500 5 5 10
Valmistuksen jélkeen valmis ruoka seisoi liian pitkd auto- | Autoldmmityksen pitk kayttd ei ole toivottu. Jos hitaan lieden mallissaan on -
Lammityksessa. ominaisuus poistetaan kaytosta, voit kayttaa tita toimintoa. Kanafilee (kuutioita 1,5x1,5 cm) 500 500 » 30 30
. P, 180 (6 kpl)
TUOTE LIIAN HAIHTUU Lihapullat/tihapydrykt 50 3 kpt 500 30/40 30/40 15/30
Maidon laatu ja ominaisuudet voi riippua sijainnisté ja sen tuotannosta. Kyt vain Kalafilee 500 500 35 25 20
Maitopuuroa keittimisessd maito haihtuu. ultra-pastéroitu maito, jonka rasvapitoisuus on enintéin 2,5%. Tarvittaessa maito » »
voidaan laimentaa hieman juomavetts. Salaattikatkaravut (kuoritut, pakaste) 500 500 30 20 20
« Ainekset ennen keittamisti ei ole Kisitelty tai jalostettu | » Katso tarkastettujen (mukautettu tita mallia varten) reseptin. Valinta ainesosia, Peruna (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
vasrin (huono pesty jne). 3 esikasittelyn osuus Kirj on sen suosituksi .
- osuudet ai . jyvakuidut, Liha, kala ja dyriiset ovat aina puhdastanut ahkerasti. Porkkana (kuutioita 1,5x1,5 cm) 500 500 35 35 40
Punajuuri (kuutioita 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 15h
RUOKA PALAA
(pakaste) 500 500 35 30 30
BowLoli huonosti edellisen jalkeen. | Ennen aittoa tarkisa, ett3 kulho on hivin puhdistettu ja oy il s00 P 2 50
Kutho pinnoite oli ei ole vahingoja.
Huom.! Ndmad -antavia. erilainen

riippuen elintarvikkeen laadusta tai maustasi.



VILENNEN KUNVIET MONITOIMI KEITTIMESI KORJAAMOON

R itto-ohjel (tehd ukset)
) {
& & 5
&8 te [
g &7 - Z | ytolls oleva AR " s
Ohjetma Kiyttsuositukset 55 Késinasennettavakyp- | & :§ Virheilmoitus Mahdollinen virhe Virheen korjaus
g% sentimisaika / aikavili | E 3.
o3 S5 E1-E4 kortti j ihyvin. Elleivi istu, vie keittimesi korjaa-
tai limpdanturi on rikki) tai kansi ei ole kiinni. moon.
RICE/GRAIN Ryynien ja lisukkeiden valmistaminen 28min | Smin-1,5h/1min + + R, . - o
Al kaynnisté keitin, kun kulho on tyhji! Sammutakeitinjaannajaahtyd
PILAF Pilahvin valmistaminen (lihan, kalan, linnun tai vihannesten | Smin-2h /5 mi ES Automaattinen ylikuumenemissuoja on laukaistu | 10-15min., minké jalkeen lisa kulhoon vetté (tai lients) ja jatka ruoan
Kanssa) min=2h/5 min * * lLaittamista. Ellei virhe poistu, vie keittimesi auktorisoituun korjaamoon.
Lihan, vihannesten, lintujen ja useasta aineesta koostuvien ruo- . . .
FRY Kien paistaminen 15min | 5min-1h/1min - M Vika Mahdollinen syy Oikaisu
OATMEAL/ DESSERT | Puurojen maidolla ja 33min | Smin-15h/1min + + Ei kytkee i ole virtaa sahkoverkossa. Tarkista jannitteettd sahkoverkossa
'YOGURT/DOUGH tavallisten jogurttien valmistaminen, taikinan kohottaminen 8h Smin-12h/5 min + - Sahkdkatkokset sdhkdverkossa. Tarkista jannitteettd sahkoverkossa.
Kakkujen, piirakoiden ja torttujen leipominen pulla- ja lehtitai- . . Kupin ja lammityselementin valilld on pu- | oo oot ecineetta.
BAKE/BREAD inasta: Lejvéin valmistaminen 1h 20 min-4h/5min + + R0ks aitias lian kauan, | dOMNUL Vieras esine.
- Hitaan lieden Kulho ei ole aseta tasalla Laita kulhon tasalla.
STEW Lihan, vihannesten ja monista aineista koostuvien ruokienval- | 4o | 50 min 12 h/5min | + .
mistaminen, hyytelon valmistaminen N o - . L N
Lammityselementti on likainen. Irrota laitteen, anna sen jashty. Puhdista limmityselementtia.
BEANS Palkokasvien keittaminen 35min | Smin-2h/Smin + + VI TAKUU
Soup Vihannes- ja muiden keittojen ja lienten valmistaminen, mukaan | 15min-8h/5 R . X . e . . : .
lukien kylmat min -8 h/5 min Talla tuotteella on perusteltua 2 vuotta ostopdivdstd. Takuuaikana, valmistaja sitoutuu korjata, osien vaihto tai
y - y o - . ista tuotteiden valmistuksen aiheuttamia vikoja huonolaatuisia materiaaleja ja ammattitaitoa. Takuu tulee
STEAM/BOIL ;::"L::(l:; :J::i"e':‘e\sl;L';i:;Z"m'isr::'”e'“a koostuvien ruokien. | 45 iy | 5 min - 2h /5 min + + voimaan vain, jos ostopéivasta on vahvistettu leima ja myyjan allekirjoitus myymala alkuperii tsessa akuukortissa.
Téma takuu on voimassa vain siind tapauksessa, ettd tuotetta on kdytetty ohjeiden mukaisesti kasin, ei korjata tai

VI.MONITOIMIKEITTIMEN PUHDISTUS JAHUOLTO

Ennen keittimen puhdistamista tarkista ettd sen pistotulppa on otettu pois pistorasiasta ja se on tdysin jaahtynyt.
Kaytd puhdistukseen pehmedtd kangasta ja asianpesuaineita, jotka eivdt naarmuta keitintd. Suosittelemme, ettd
puhdistat keittimesi heti kdyton jalkeen. Ennenensimmaistd kdyttéa taijoshaluatpoistaahajuja ruoan laiton jalkeen
keitd puolta sitruunasta 15 minuutin ajan "STEAM/BOIL-ohjelmaa kayttden.

Ald kaym puhd/srukseenpesuamelta tai pesuvalmelm Jjotka voivat naarmuttaa keitintd, tai syovyttévid aineita. Alé
veden alla.

Puhdistakeittimen runko tarpeen mukaan.Sisdinen alumiinikansi on puhdistettava aina kayton jalkeen.
Kulho on puhdistettava aina kayton jalkeen. Kulhon voi pesta myos asianpesukoneessa. Puhdistuksenjdlkeenkuiva-
takulhonulkopinta.

Irrotettavahdyryventtiili onmyds puhdistettava joka monitoimikeittimen kayton jalkeen. Riippuenmallistahéyryvent-
tiiliirrotetaan joka kannen ulkopinnalta tai sen sisdpuolelta.

sivadnjavedd pesista.Pese se huo-
lellisesti juoksevan veden alla ja kuivata, mink j
keen asenna takaisin pesadn kiertden varovasti
myBtapéivaan.

venttiliitseesipainkyttdmatts voimaa. Puravent-
tiilikokonaan, pese huolellisesti juoksevan veden
alla ja kuivata. Kasaasevastakkaisessajérjestyk-
sessa jaasennatakaisin.

Monitoimikeittimenrur a lauhd. iastia onpt ytonjalkeen. Paina varovasti
astian alapuoleen tai sivuihin (mallista riippuen), vedd itseesi pdin ja polsta varovasti.Kaada lauhdevesi pois, pese
astia ja asenna se takaisin.

0 i kertyykeittimen rungon syvennyk: h

dri. Pyyhki se keittiopyyhkeelld tai illa.

purkaa ja voi vaurioitua virheellisestd kasittelysta seka sdilyttaa tdydellinen tuote. Tdma takuu ei kata normaalia
kulumista erid ja tarvikkeet (suodattimet, lamput, keraaminen ja teflon-pinnoite, tiivisteet, jne.).

Tehtaalla asetettu eldman laitteen on 5 vuotta alkaen ostopdivastd, edellyttden, ettd se on toiminut ndiden ohjeiden
mukaisesti ja soveltaa teknisid standardeja.

i tuotteita ta-

Pakkaus, ohjekirjat, sekd laite on kierriityksen ohjelmin mukaan. Ald hévitd n

vallisen kotitalousjitteen kanssa.



Cititi cu atentie toate instructiunile inainte de
utilizare a acestui produs si tineti aceste
instructiuni la Tndemfna. Utilizarea corecta a
aparatului va prelungi in mod esential durata lui
de exploatare.

MASURI DE SECURITATE

Producatorul nu este responsabil pentru nici
0 defectiune provocatd de nerespectarea
cerintelor a tehnicii de securitate si a normelor
de exploatare a produsului.

e Acest aparat electric este un dispozitiv mul-
tifunctional penrtu preparare in conditii de
uz casnic si poate fi aplicat in apartamen-
te, case de tara, camerele de hotel, in spa-
tiile magazinelor, in birouri sau fn alte con-
ditii similare de exploatare neindustriald.
Utilizarea industriala sau orice alta utiliza-
rea necorespunzatoare a dispozitivului va
fi considerata o fncalcare a conditiilor adec-
vate de functionare a produsului. Tn acest
caz producatorul nu poarta responsabili-
tate pentru posibilele consecinte.

Inainte de a conecta aparatul la reteaua
electrica asigurati-va daca tensiunea de
retea corespunde cu tensiunea nominald a
aparatului (vezi caracteristicile tehnice sau
placa signaletica a produsului).

Folositi un prelungitor electric care este po-
trivit cu puterea consumata de aparat— ne-
corespunderea parametrilor poate provoca
scurtcircuit sau cablul se poate aprinde.
Conectati aparatul doar la prize cu legatura
la pamint— aceasta cerinta este esentiala
pentru protectie impotriva electrocutarii.
Daca utilizati un prelungitor electric, asigu-
rati-va cd acesta la fel are legatura la pamint.

ATENTIE! Cand aparatul functioneazd, corpul
sdu, vasul si piesele de metal se incdlzesc!
Fiti precauti! Folositi mdnusile de bucdatdrie.
Nu va aplecati deasupra aparatului atunci
cand deschideti capacul pentru a preveni
arsurile prin abur fierbinte.

Scoateti aparatul din priza dupa utilizare,
precum si atunci cand il curatati sau de



plasati Tntr-un alt loc. Scoateti cablul de
alimentare cu mainile uscate, tinandu-l de
fisa si nu de cablu.

Nu trageti cablul de alimentare prin goluri-
le de sub usi sau in apropierea surselor de
cdldurd. Nu permiteti rasucirea, indoirea sau
atingerea cablului de alimentare de obiecte
ascutite, colturi si marginile ale mobilierului.

Nu uitati: deteriorarea eventuald a cablului
de alimentare poate provoca deranjamente
care nu corespund cu conditiile de garantie,
precum poate provoca electrocutare. Cablul
de alimentare deteriorat trebuie sd fie
schimbat la termen la un centru de service.

Nu amplasati aparatul pe o suprafata moa-
le, nu-l acoperiti niciodata atunci cand
functioneaza, deoarece el se poate supra-
incalzi si ulterior defecta.

Este interzisa exploatarea aparatului in aer
liber — patrunderea umiditatii sau a unor obiec-
te straine in interiorul corpului aparatului poa-
te provoca deteriorarea grava a acestuia.

« Tnainte de a curata aparatul asigurati-va

ca este deconectat de la reteaua electrica
si s-aracit complet. Respectati cu strictete
instructiunile de curatare a aparatului (vezi
"Curdtare si intretinere").

ESTE INTERZIS sd scufundati corpul aparatului
in apd sau sd-1 plasati sub un jet de apd!
Acest dispozitiv nu este destinat pentru uti-
lizarea de cdtre persoanele (inclusiv copiii),
care au dereglari fizice, nervoase sau psihi-
ce sau duc lipsa de experienta si cunostin-
te, cu exceptia cazurilor, in care astfel de
persoane se afla sub supraveghere sau au
fost instruite in privinta utilizarii acestui
aparat de catre persoana responsabila pen-
tru siguranta lor. Este necesar sa se efectu-
eze 0 supraveghere asupra copiilor cu sco-
pul neadmiterii acestora a jocurilor cu
aparatul, accesorii, precum si cu ambalaul
de fabrica. Curdtarea si intretinerea dispo-
zitivului nu trebuie sa se efectuieze de catre
copiii nesupravegheati de adulti.



e Este interzisa repararea in-
dependenta a aparatului sau
introducerea modificarilor in
constructia acestuia. Toate
lucrarile de deservire si re-
paratie trebuie sa fie efectu-
ate de cdtre un centru de
service autorizat. Repararea
efectuata in mod neprofesi-
onist poate provoca defec-
tarea aparatului, traume si
deteriorare a bunurilor.

CONTINUT

I.TNAINTE DE A INCEPE EXPLOATAREA
II.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE
I11.OPTIUNI SUPLIMENTARE
IV.ACCESORII SUPLIMENTARE
V.SFATURI REFERITOARE LA PREGATIRE....
VI.CURATAREA S| INTRETINEREA APARATULUI
VII.TINAINTE DE AAPELA LA UN CENTRU DE REPARATII
VII1.OBLIGATII DE GARANTIE

Caracteristici tehnice

Model RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Putere 500 W 800W 900 W
Tensiune 220-240V,50 Hz

Volumul castronului 3L 51 61

Tnvelisul castronului Antiaderent

Ecran indicator luminos, digital
Supapa de aburi detasabila
Programe
1. RICE/GRAIN (OREZ /CRUPE)
. PILAF

3. FRY (PRAJIRE)

4. OATMEAL/DESSERT (TERCI CU LAPTE / DESERT)
5. YOGURT/DOUGH (IAURT/ALUATURI)

6. BAKE/BREAD (COACERE/PAINE)

7. STEW (INABUSIRE)

8. BEANS (LEGUMINOASELE)

9. SOUP (SUPA)

10. STEAM/BOIL (PE ABURI / FIERBERE)

Functii

Incilzire automata
Tncilzirea mancirurilor.
Pornire decalata

da, pana la 24 ore
da, pana la 24 ore
da, pana la 24 ore

Parti componente
Multi-cooker cu castron montat

in interior 1 buc.
Cos pentru preparare pe aburi 1 buc.
Pahar gradat 1 buc.
Lingura plata 1 buc.
Polonic 1 buc.
Pahar gradat..........cccccoeeoerereceviie e 1 buc.
Instructiuni de utilizare. 1 buc.
Cartea "100 de retete" 1 buc.
Carte service. 1 buc.
Cablu electric 1 buc.

Producdtorul isi rezervd dreptul de a modifica designul, pdrtie componente
si caracteristicile tehnice ale produsului pe parcursul perfectiondrii productiei
de mdrfuri fard o anuntare suplimentard asupra modificdrilor intervenite.

Constructia multi-cooker RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 A1

A. Capac cu maner pentru transportarea aparatului
B. Supapé de aburi detasabild
C. Castron

Corpul aparatului

Cos pentru aculumarea condensului
Ecran de vizualizare

Panou de comanda

. Cos pentru pregatire pe aburi
Pahar gradat

Polonic

Lingurd plata

Cablu electric

CASTTIOmMMmMO

Elementele panoului de comanda A2

1. Indicatorul de executare a programului automat "RICE/GRAIN" ("OREZ/
CRUPE")

2. Indicatorul de executare a programului automat "PILAF"

3. Indicatorul de executare a programului automat "FRY" ("PRAJIRE")

4. Indicatorul de executare a programului automat "OATMEAL/DESSERT"
("TERCI CU LAPTE / DESERT")

5. Indicatorul de executare a programului automat "YOGURT/DOUGH"
("IAURT/ALUATURI")

6. Indicatorul de executare a programului automat "BAKE/BREAD" ("COA-
CERE/PAINE")

7. Butonul "KEEP WARM / CANCEL" (“Incélzire/Anulare”) — pornirea/ anu-
larea functiei deincalzire, intreruperea programului de pregatire, anu-
larea setdrilor anterioare

8. Butonul "TIMER" ("Pornire decalatd") — pornirea regimului de setare a
pornirii decalate

9. Butonul "START" —pornirea regimului prestabilit de pregatire

10. Ecran de vizualizare digital

11. Indicatorul de executare a programului automat "BEANS" ("HRISCA")

12. Indicatorul de executare a programului automat "SOUP" ("SUPA")

13. Indicatorul de executare a programului automat "STEAM/BOIL" ("PE
ABURI/FIERBERE")

14. Indicatorul de executare a programului
("Mentinereatemperaturii”)

15. Indicatorul de executare a programului automat "STEW" (‘TINABUSIRE")

16. Butonul "MENU" ("Selectarea programului’) — selectarea programului
automat de pregatire

17. Butonul "COOK TIME" ("Timpul de pregatire”) — setarea timpului de
pregatire

I.TNAINTE DE ATNCEPE EXPLOATAREA

Dezambalati atent produsul si scoateti-L din cutie, eliminati toate materia-
lele de ambalare si autocolantele promotionale cu exceptia autocolantelor
cu numarul de serie.

"KEEP  WARM"

Lipsa numarului de serie pe produs va lipseste in mod automat de dreptul
la deservire de garantie.

Stergeti corpul aparatului cu o tesaturd umeda. Spalati vasul cu apa calda
cu sapun. Uscati minutios. La prima utilizare este posibila aparitia unui
miros striin, ceea ce nu indica la defectiunea aparatului. Tn acest caz se
recomanda curatarea aparatului (pag. 81).

A Atentie! Este interzisd folosirea aparatul care prezintd defectiuni.



[I.LEXPLOATAREA OALEI SUB PRESIUNE

Tnainte de prima conectare

Amplasati aparatul pe o suprafata dreaptd orizontald astfel ca aburul fier-
binte care iese din supapa de abur sa nu patruna sub tapete, acoperiri de-
corative, aparate electronice si alte obiecte sau materiale care pot suferi in
urma umiditatii si a temperaturii ridicate.

Tnainte de gtit asigurati-va c& partile exterioare si interioare aparente ale
oalei sub presiune nu sunt defectate, nu au stirbituri si alte defecte. Nu se
admite prezenta unor obiecte strdine intre vas si elementul de incalzire.

Setarea timpului de pregatire

n aparatele multi-cooker RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30. Tn acest aparat
multi-cooker este prevazutdposibilitatea modificdrii timpului de pregatire
stabilit implicit pentru fiecare program. Pasii de modificare si intervalul
posibil pentru timpul setat depinde de programul de pregatire selectat.

Pentru modificarea timpului de pregatire:

1. Apasatibutonul "MENU" si selectati programul de pregatire dorit. Pe
ecran se va aprinde timpul implicit de pregatire pentru fiecare program
in parte.

2. Apasatibutonul "COOK TIME" pentru modificarea timpului de pregatire
in limita intervalului de timp valabil pentru acest program. Prin fieca-
re apasare a butonului valoarea de timp va creste. La atingerea valorii
maxime modificarea timpului va continua de la inceputul diapazonului
de masura. Pentru o modificare rapida mentineti apasat lung butonul
corespunzator.

IMPORTANT! In cazul setdirii manuale a timpului de pregdtire trebuie s tineti
cont de intervalul de timp posibil si pasul de instalare previzut de programul
selectat, in conformitate cu tabelul de programe de pregatire (pag. 81).

Functia "Pornire decalata”

Aceasta functie permite decalarea timpului de pornire a programului cu pana
la 24 de ore.

1. Apasati butonul "MENU" si selectati programul necesar de pregatire.

. Apasati butonul "TIMER" iar indicatorul de timp va incepe sa licareasca.

3. Apasati butonul "COOK TIME" si introduceti timpul in ore pentru por-
nire decalata. Cu fiecare apasare valoarea timupului va creste dupa
atingerea valorii maxime modificarea timpului va continua de la ince-
putul diapazonului de masura. Pentru o modificare rapida mentineti
apdsat lung butonul corespunzator.

4. Prin apasarea butonului "MENU" introduceti timpul fn minute pentru
pentru pornire decalatd. Cu fiecare apdsare valoarea timpului va creste
dupa atingerea valorii maxime modificarea timpului va continua de la
inceputul diapazonului de masura. Pentru o modificare rapidd mentineti
apdsat lung butonul corespunzator.

5. Dupa finalizarea setarii timpului de pregatire apasati butonul "TIMER".

6. Pentru anularea setdrilor anterioare apasati butonul "KEEP WARM /
CANCEL', apoi introduceti toate setarile programului de pregatire de la
inceput.

~

Nu se recomanda folosirea functiei de pornire decalatd dacd reteta contine
ingrediente usor alterabile (oud, lapte proaspdt, carne, cascaval etc.).

Functia "Pornire decalatd” nu este valabild in programul "FRY".

Aparatul este dotat cu memorie energeticd. In cazul unei intreruperi de curent
de scurtd duratd toate setdrile aparatului vor fi pdstrate.

Functia de mentinere a temperaturii mancarurilor (incalzirea
automata)

Functia se declanseaza automat dupa terminarea programului de pregatire
si poate mentine temperatura mancarurilor gatite in limita a 70-75°C timp
de 24 ore. Pe ecran va fi afisatd numaratoarea inversa a timpului in acest
regim de lucru. In caz de necesitate incilzirea automata poate fi intrerupta
prin apdsarea lunga a butonului "KEEP WARM / CANCEL". Indicatorul "KEEP
WARM" de pe ecran se va stinge. Aceastd functie este valabild in programul
"YOGURT/DOUGH".

Functia de incalzire a mancarii
Pentru incalzirea mancarurilor reci:
1. Turnati mancarea gatita in castron, asezati castronul in corpul apara-
tului. Verificati daca castronul adera strans cu elementul de incélzire.
2. Tnchideti capacul, conectati aparatul multi-cooker la o sursi electrica.
3. Apasati butonul "KEEP WARM / CANCEL". Pe ecran se va aprinde indi-
catorul corespunzator si va porni incélzirea. Pe timer va fi afisata nu-
mardtoarea inversa a timpului de functionare a aparatului in acest
regim de lucru. Mancarea va fi incalzita pana la temeratura de 70-75°C.
4. Tn caz de necesitate incalzirea poate fi anulata prin apasarea butonului
"KEEP WARM / CANCEL" Indicatorul de peecransi de pebuton se vas-
tinge.
ATENTIE! Multi-cooker poate mentine mdncarea fierbinte timp de 24 ore,
insd noi vd recomanddm sd nu tineti méancarea la cald mai mult de doud-trei
ore pentru cd uneori aceasta isi poate modifica calitdtile gustative.

Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate

1. Pregatiti (mdsurati) ingredientele necesare conform retetei apoi turnati-

le in castron. Tine-ti cont ca toate ingredientele, inclusiv lichidele, sa

nu depdseasca indicatorul maxim al marcajuluiaflat pe partea interi-
oard a castronului.

2. Introduceti castronul in corpul aparatului. Verificati daca castronul
adera strans cu elementul de incalzire.

3. Tnchideti capacul multi-cooker pana la auzul unui sunet de inchidere.
Conectati multi-cooker la o sursa electricd.

4. Apdsand butonul "MENU" selectati programul de pregdtire (pe ecran va
apdrea un indicator cu programul corespunzator).

5. Pentru a modifica timpul de pregatire setat implicit pentru fiecare
program, apdsati butonul "COOK TIME".

6. In caz de necesitate setati timpul de pornire decalat3 a programului.
Functia "Pornire decalatd” nu este valabila in programul "FRY".

7. Apasati butonul "START".Va incepe procesul de pregatire si numaratoa-
rea inversd de functionare a programului.

8. Incheierea programului de pregitire va fi anuntatd printr-un semnal
sonorin continuare, in functie de selectarile efectuate, aparatul va
trece in regim de incdlzire automatd (pe ecran va aparea indicatorul
butonului "KEEP WARM / CANCEL") sau se va inchide (indicatorul pro-
gramului se va stinge). Functia de incdlzire decalatd nu este valabild
n programul "YOGURT/DOUGH".

9. Pentru intreruperea procesului de pregdtire,pentru anularea progra-
mului selectat sau pentru oprirea incalzirii automatetineti apasat lung
butonul "KEEP WARM / CANCEL".

Programul "RICE/GRAIN"

Este recomandat pentru fierberea orezului, terciurilor si a mancarurilor
pentru copii. Timpul de pregatire implicit in programul "RICE/GRAIN" este
de 28 minute. Este posibild si setarea manuala a timpului de pregatire in
intervalul de la 5 minute pana la 1 ord 30 minute cu pasul de setare 1 minut.

Programul "PILAF"

Este recomandat pentru pregatirea diferitelor tipuri de pilaf. Timpul de
pregatire implicit in programul "PILAF" este de 1 ora. Este posibild si setarea
manuala a timpului de pregatire in intervalul de la 5 minute pana la 2 ore
cu pasul de setare 5 minute.

Programul "FRY"

Este recomandat pentru prajirea carnii, lequmelor, carnii de pasare sau a
fructelor de mare. Timpul de pregatire implicit in programul "FRY" este de
15 minute. Este posibild si setarea manuala a timpului de pregatire in inter-
valul de la 5 minute pana la 1 ord cu pasul de setare 1 minut.

Este permisa prdjirea ingredientelor cu capacul deschis al aparatului. Functia
"Pornire decalata" nu este valabild in acest program.

Programul "OATMEAL/DESSERT"

Este recomandat pentru pregatirea terciurilor cu lapte, dulceturilor, gemu-
rilor, jeleurilor de fructe si a diverselor deserturi. Timpul de pregatire impli-
cit in programul "OATMEAL/DESSERT" este de 33 minute. Este posibild si
setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul de la 5 minute pana
la 1 ord 30 minutecu pasul de setare 1 minut.

Programul este prevdzut pentru pregatirea terciurilor din lapte pasteurizat
cu un procent de grasime redus. Pentru a preveni clocotirea laptelui si a
obtine rezultatul scontat se recomanda:

« saspalati bine toate crupele cu bob mare (orez, hrisca, grau etc.) pana
candapa va ramane curata;

« finainte de preparare ungeti fundul castronului multi-cooker cu unt;

« respectati cu strictete proportiile ingredientelor, cantarindu-le conform
indicatiilor din cartea de retete, cresterea sau micsorarea cantitatii
ingredientelor se va efectua in mod proportional;

« in cazul folosirii laptelui integral se recomanda diluarea acestuia in
proportie de 1:1 cu apa potabila.

Programul "YOGURT/DOUGH"

Cu ajutorul acestui program puteti prepara diverse tipuri de iaurturi gustoa-
se si sanatoase facute in casa. Acest program este potrivit pentru dospirea
aluaturilor. Timpul de pregatire implicit in programul "YOGURT/DOUGH" este
de 8 ore. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in inter-
valul de la 5 minute pana la 12 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Tn acest program nu este valabil functia de incilzire automata.

Programul "BAKE/BREAD"

Programul este recomandat pentru coacerea piscoturilor, budincilor, tartelor
din aluaturi dospite si aluaturi din foi, dar si pentru coacerea diverselor sor-
timente de paine. Timpul implicitde pregatire in programul "BAKE/BREAD"
este de 1 ora. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in in-
tervalul cuprins intre 20 minute pana la 4 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Programul "STEW"

Este recomandat pentru indbusirea legumelor,carnii, a carnii de pasare, a
fructelor de mare, pentru pregatirea piftiei. Timpul de pregatire implicit in
programul "STEW" este de 40 minute. Este posibild si setarea manuald a
timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 20 minute pana la 12 ore
cu pasul de instalare de 5 minute.

Programul "BEANS"

Este recomandat pentru fierberea diverselor tipuri de leguminoase. Timpul
de pregatire implicit in programul "BEANS" este de 35 minute. Este posibila
si setarea manuala a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 5
minute pand la 2 ore cu pasul de instalare de 5 minute.



Programul "SOUP"

Programul este recomandat pentru pregatirea felului intai, a compoturilor. Timpul de pregatire implicit in programul
"SOUP" este de 1 ora. Este posibild si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul de la 15 minute pana la
8 ore cu pasul de setare de 5 minute.

Programul "STEAM/BOIL"

Este recomandat pentru pregatirea pe aburi a legumelor, a pestelui, carnii, a mancarurilor dietetice si vegeratiene,
pentru fierberea legumelor pentru garnituri si pentru salate. Timpul de pregatire implicit in programul "STEAM/BOIL"
este de 15 minute. Este posibila si setarea manuald a timpului de pregatire in intervalul cuprins intre 5 minute pana
la 2 ore cu pasul de setare de 5 minute

Pentru pregatirea legumelor si a altor ingrediente pe aburi:

1. Turnati in castron 500-600 ml apd. Asezati cosul pentru pregatirea pe aburi in castron.
2. Urmati indicatiile pct. 2-9 din sectiunea "Instructiuni generale privind utilizarea programelor automate”.

[11.OPTIUNI SUPLIMENTARE

« Dospirea aluatului * Pasteurizarea produselor lichide
«  Coacere painii « Pregatireasi incalzirea mancarurilor pentru copii
« Pregatirea fondue « Sterilizarea vaselor si a obiectelor de igiend perso-

« Pregatirea branzei, cacavalului nala

IV.ACCESORII SUPLIMENTARE

Accesoriile suplimentare pentru multi-cooker pot fi achizitionate separat. Pentru mai multe detalii referitoare la
sortimente, achizitionare si compatibilitate cu modelul aparatulu\ pe care il detineti va puteti adresa distribuitoru-
Lui oficial din tara dumneavoastra.

RAM-CL1 — cleste pentru castron
Este prevazut pentru scoaterea cu usurinta a alimentelor din castron. Poate fi folosit si la alte marci demulti-cooker.

RAM-G1 — set de forme pentru iaurt cu marker pe capac (4 buc.)
Este prevazut pentru prepararea diverselor feluri de iaurt. Formele au marker cu data fabricarii, fapt care permite
verificarea termenului de valabilitate. Formele pot fi folosite si la alte marci de multi-cooker.

RHP-M1 — presa pentru prepararea suncii, pentru RMC-M20 si RMC-M30
Este prevazuta pentru prepararea suncii, ruladelor si a altor delicatese din carne sau peste cu diverse mirodenii si
ingrediente. Poate fi folositd in multi-cooker, cuptor, aerogril sau intr-o cratita cu dimensiuni potrivite.

RB-A300 — castron cu invelis antiaderet ceramic pentru RMC-M10

Volumul: 3 litri. Castronul are calitati antiaderente excelente si este un foarte bun conductor termic. Este posibild
utilizarea castronului nu doar pentru multi-cooker, dar si pentru pastrarea alimentelor si pregatirea mancarurilor in
cuptor (la o temperaturd de pana la 260°C).

Castroane cu invelis ceramic antiaderent ANATO® (Coreea): RB-C302 (3 L, pentru RMC-M10), RB-C502 (5 L, pentru
RMC-M20), RB-C602 (6 L, pentru RMC-M30)

Castronul este acoperit cu un invelis ceramic antiaderet rezistent la factori cu actiune mecanica. Castronul poate fi
folosit de asemenea si pentru pastrarea alimentelor, dar si pentru pregatirea mancarurilor in cuptor.

RB-A503 — castron cu invelis antiaderent ceramic marca DAIKIN® (Japonia), pentru RMC-M20

Volumul: 5 litri. Tnvelisul ceramic antiaderet este rezistent la leziuni mecanice. Castronul poate fi folosit cu succes
pentru prajirea, coacerea, fierberea terciurilor cu lapte. Castronul poate fi folosit de asemenea si pentru pastrarea
alimentelor, dar si pentru pregatirea mancarurilor la cuptor.

RB-S500 — castron din otel, pentruRMC-M20

Volumul: 5 litri.Castronul din otel cu invelis ceramic antiaderent are o rezistentd sporitd la leziuni mecanice. Este
recomandat pentru pregitirea diverselor supe, compoturi, gemuri si dulceturi. in castron poate fi folosit cu succes
blenderul,mixerul si alte aparate de bucatdrie pentru pregatirea pireurilor din fructe si lequme sausupe-creme.

RB-A600 — castron cu invelis antiaderent ceramic, pentru RMC-M30

Volumul: 6 litri.Castronul are proprietati antiaderente excelente, este un excelent conductor termic. Castronul poate
fi folosit de asemenea si pentru pastrarea alimentelor in frigider, dar si pentru pregatirea mancarurilor la cuptor (la
o temperatura de pana la 260°C).

V.SFATURI REFERITOARE LA PREGATIRE

Erorile de gatit si caile de inlaturare a acestora
In acest compartiment sunt prezentate erorile tipice comise la gatirea mincarii in oale sub presiune, sunt examina-
te cauzele posibile si cdile de inlaturare a acestora.

MINCAREA NU S-A PREGATIT COMPLET

Cauzele posibile ale problemei

Ati uitat s inchideti capacul aparatului sau nu L-ati inchis
bine, deaceea temperatura de gatit nu a fost destul de inalta.

Vasul si elementul de incalzire intrau greu in contact, dea-
ceea temperatura de gatit nu a fost destul de naltd.

« Alegerea nepotrivit a ingredientelor de mincare. Aceste
ingrediente nu se potrivesc pentru gatire prin metoda
aleass de dumneavoastra sau ati ales un program de
gtit incorect.

« Ingredientele sunt feliate prea gros, nu s-au respectat
proportiile generale de plasare a produselor.

- Afi setat incorect (nu ati calculat) timpul de gatit.

+ Retetd aleasd de dumneavoastré nu se potriveste pentru
gatire in aceastd oala sub presiune.

La gatire cu aburi: prea puting apé in vas pentru a asigura
densitatea necesara de abur.

La prajire:
« Ati turat in vas prea mult ulei de floarea soarelui.
« Exces de umiditate in vas.

La fierbere: scaderea bulionului prin fierbere a produselor
cu aciditate inaltd.

Tn procesul de predospire aluatul s-a
lipit de capacul interior si orificiul de
La cocere (aly- | eliminare a aburului este blocat.

atul nu s-a copt):

Exces de aluat introdus in vas.

PRODUSUL ESTE RASFIERT

Ati comis greseals atunci cind ati ales tipul de produs sau
cind ati setat (calculat) timpul de gatit. Ingrediente de di-
mensiuni prea mici.

Dupa gitire mincarea gata preparati a stat prea mult la
autoincilzire.

PRODUSUL A SCAZUT PRIN FIERBERE

La fierbere a terciului laptele scade.

Tnainte de fierbere ingredientele nu au fost tratate sau
au fost tratate incorect (splate rau etc).

Nu sunt respectate proportiile ingredientelor sau tipul
de produs este ales incorect.

Solutia

Atunci cind gatiti nu deschideti capacul oalei sub presiune fard necesitate.

«Tnchideti capacul pin ce se aude un click. Asigurati-va c& nimic nu fmpiedics
pentru a inchide bine capacul aparatului i 3 nu este deformat cauciucul de
etansare pe capacul interior.

« Vasul trebuie i fie instalat drept in interiorul corpului aparatului, aderind cu
fundul de discul de incalzire.

- Asigurati-va c& in camera de lucru a oalei sub presiune lipsesc obiecte strdine.
Nu admiteti contaminarea discului de incalzire.

« Este de dorit de a folosi retetele verificate (adaptate pentru acest model de
aparat). Folositi retetele verificate.

+ Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a acesto-
ra, alegerea programului §i a timpului de gatit trebuie s& corespunda cu reteta
aleasd.

Turnati apa in vas in mod obligatoriu in volumul recomandat in retet3. Dacé aveti
dubii, in procesul de gatit verificati nivelul de apa.

« Atunci cind are loc prijirea obisnuita este suficient ca fundul vasului s& fie
acoperit cu un strat subtire de ulei.
« La prajire in friteuza urmati indicatiile retetei corespunzatoare.

La prajire nu inchideti capacul oalei sub presiune in cazul in care reteta nu preve-
de aceasta. Produsele congelate in stare proaspaté indinte de préjire trebuie & fie
decongelate si apa s fie scursa.

Unele produse necesita un tratament special inainte de fierbere: spalare, calire etc.
Urmati rec rile refetei alese de

Introduceti aluatul in vas intr-un volum mai mic.

Scoateti coptura din vas, intoarceti-o si introduceti din nou in vas, dupa care
continuati gatirea pina va fi gata. Ulterior, atunci cind coaceti,introduceti un volum
mai mic de aluat in vas.

Folositi o retetd verificats (adaptatd pentru acest model de aparat).
Alegerea ingredientelor, modul de feliere, proportiile de introducere a acesto-
ra, alegerea programului i a timpului de gatit trebuie s& corespunda cu reco-
mandarile din retets.

Nu este dorits utilizarea in timp indelungat a functiei de autoincélzire.Tn cazul in
care modelul dumneavoastra de 0ald sub presiune prevede deconectarea preala-
bils a functiei date puteti utiliza posibilitatea aceasta.

Calitatea si proprietaile laptelui pot depinde de locul si conditiile producerii sale. Se
recomanda folosirea numai a laptelui ultrapasteurizat de grasime pina la 2,5%. La
necesitate laptele poate fi dizolvat un pic cu ap3 potabild.

« Folositi o retets verificata (adaptata pentru acest model de aparat). Alegerea
ingredientelor, modul de tratare preventiva, proportiile de introducere a aces-
tora trebuie s3 corespunda cu recomandarile din retetd.

Permanent spalati foarte bine crupele integrale, carnea, pestele si produsele
de mare pina cind apa devine limpede.



MINCAREA ARDE

Cartofi (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
« Vasul a fost curdtat réu dupd gitirea prealabila a mincarii. | Tnainte de gatit, asigurati-vé ca vasul este spélat bine si acoperirea antiadeziva nu Morcov (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 40
« Acoperirea antiadeziva a vasului s-a deteriorat. este defectata. :
Sfecla (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1 0ra 30 min
Volumul total de produs introdus este mai mic decit cel re- | ¢ i rerets verificata (adaptata pentru acest model de aparat).
comandat in retets. ptata p parat). Legume (proaspit congelate) 500 500 35 30 30
Agi setat timpul de gtire prea mare. Reduceti timpul de gatire sau urmati indicatiile din retetd adaptatd pentru acest Oua pe aburi 3 buc. 500 25 25 30
¢ model de aparat.
L - N . n . Valorile prezentate in tabel poartd un caracter informativ. Acestea pot fi diferite fatd de valorile reale si depind in mare
La préjire: ai uitat sa turnati ulei in vas; nu ati amestecat La praiire ordinard urnat In vas putin ulef de floarea soarelui - astfel ca sa aco- mdsurd de tipul concret de produs, dar si preferintele dumneavoastrd personale.
e " . pere fundul vasului cu un strat subtire. Pentru prajire uniform3 produsele trebuie P p , aar si p t P d
sau ati amestecat tirziu produsele preaparate. x P A , ” o
sa fie amestecate periodic sau intoarse dupd un timp anumit. xat X0 :x
Tabelul programelor de pregatire (setdrile de fabrica)
IR ; . Adaugati mai mult lichid in vas. Tn timpul de gatire nu deschideti capacul oalei
La calire: umiditate insufientd in vas. H mal ¢
sub presiune fard necesitate. -
@ S |
. N k4 S
Laferbere:putin lchid n vas (10 Ut respectate Proportile | g it corect de lchide s ingrediente solide. z. 5 | B
de ingrediente). 2g ntervalul timpulai d 5 £
e il E ervalul timpului de g
- Programul Recomandri de utilizare Eg 4 s
La coacere: nu ati uns cu ulei suprafata interioar3 a vasului | Tnainte de a introduce aluatul, ungeti fundul si peretii vasului cu unt sau ulei de gramu iandri de utilizar S8 | pregrire/ pasul de setare s e
inainte de gatit. floarea soarelui (nu turnati uleiul in vas!). gs £ ]
F g =
PRODUSUL SI-A PIERDUT FORMA DE FELIERE e
Ati amestecat prea des produsul in vas. La préjire ordinard amestecati mincarea nu mai des decit peste fiecare 5-7 minute. RICE/GRAIN Pregatirea crupelor, ganiturilor 28min | Smin-10rd30min/1min | + +
ati i i s 5 PILAF Pregitirea diferitelor tipuri de pilaf (cu care, peste, legume) | 1ord | 5min=-2ore/5 min + +
A setat timpul de gitit prea mare. ;e;!du:leélel;:\;\;ttde gatit sau urmati indicatiile din retetd adaptata pentru acest regatirea diferit ipuri de pilaf (cu carne, peste, legume) i /5 mi
Ry Z;xlrz:::;z\l. pestelui,a legumelor sl a mancarurilor multi- | 4o o g L o _ N
COPTURA ESTE UMEDA P
OATMEAL/DESSERT | Pregatirea terciurilor cu lapte, a diverselor deserturi 33min | Smin-1ord30min/1min | + +
Ati utilizat ingredientele nepotrivite care elimina exces de | Alegeti ingredientele in conformitate cu refeta de coacere. Striduiti-va s3 nu
umiditate (legume si fructe suculente, pomusoase congelate, | alegeti in calitate de ingrediente produsele cu exces de umiditate sau dup3 posi- YOGURT/DOUGH | Pregétirea iaurtului clasic, dospirea aluatului 8ore | 5min-12ore/5 min + -
smintin etc). bilitate utilizati-le in cantitati minime.
Coacerea piscoturilor, budincilor, tartelor din aluaturi dospite . . ;
Striduiti-va s3 scoateti coptura din oala sub presiune imediat dup3 ce s-a pregi- BAKE/BREAD si aluaturi din foi;coacerea painii Lord | 20min-4ore/5 min * *
Ati tinut prea mult coptura in oala sub presiune inchisa. tit. Tn caz de necesitate puteti l5sa produsul in oal3 sub presiune pentru un timp
scurt cu functia de autoincalzire inclus3. STEW sbusirea camii i i a mancaruri
u tia de auto Tnabusirea carnii,a pestelui, legumelor §i a mancarurilor |y oo i gL . .
multicomponente, pregatirea piftiei
COPTURA NU S-A RIDICAT
BEANS Fierberea diverselor tipuri de leguminoase 35min | 5min-2ore/5 min + +
Ousle cu zahar au fost batute réu.
- Folositi o retets verificats (adaptats soup Pregitirea bulioanelor, a supelor de legume, a supelor reci | 1ord | 15min-8ore/5 min + +
Aluatl cu agentul de crestere 2u sat prea mutt Amp- pentru acest model de aparat). Alege- Pregatirea carnii, a pestelui si a mancarurilor multicompo-
N N N rea ingredientelor, modul de tratare STEAM/BOIL gatirea carnil, a pestelul 3l a Po" | 15 min | 5 min -2 ore/ S min + +
Nu ati cernut faina sau ati frémintat réu aluatul. oo nente,a mancrurilor pentru copii
i i preventiva, proportiile de introducere

Sunt comise erori la introducerea ingredientelor.

a acestora trebuie s& corespunds cu
rec ile din retetd.

Reteta aleasa de dumneavoastra nu se potriveste pentru coacere in acest model de oala sub presiune.

i

Intr-o serie de modele de oale sub presiune REDMOND in programele "STEW" i "SOUP" in cazul de insuficientd de lichid
in vas declanseazd sistemul de protectie de supraincdlzire a aparatului. In acest caz programul de gdtire se opreste si

oala sub presiune trece in regimul de autoincdlzire.

Timpul recomandat pentru pregatirea diverselor produse pe aburi

produsal Greutate, g Cantitatea apei, Timpul de pregitire, min
(buc) mt RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

File de porc /vita (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35/45 35/40 30/30
File oaie (cubulete 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 30
File care de pasare (cubulete 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 35 30 30
Perisoare/ prjoale b Ei g:i:: 500 30/40 30/40 15/30
Peste (file) 500 500 35 25 20
Creveti pentru salata (curdtati, fierti-congelati) | 500 500 30 20 20

VI. CURATAREA SI INTRETINEREA APARATULUI

Tnainte de curitare verificati ca aparatul si fie deconectat de la priza electrica si s3 fie ricit complet. Folositi o
panza moale si solutii neabrazive pentru spalarea vaselor. Se recomanda curatarea aparatului imediat dupa folosire.
Tnainte de prima folosire sau pentru indeparatrea mirosurilor neplicute aparute dupa intrebuintare se recomanda
fierberea timp de 15 minute unei jumatati de lamaie in programul"STEAM/BOIL".

e

Corpului aparatului poate fi curatat in functie de necesitate. Se recomanda spalarea capacului interior din aluminiu
dupa fiecare intrebuintare a aparatului.

Intimpul curdtdrii aparatului este interzisd folosirea substantelor abrazive, a buretelui cu suprafatd abrazivd si a substantelor
chimice agresive. Este interzisd introducerea in apd a corpului aparatului, nu spdlati aparatul sub jet de apd curgdtoare.

Castronul trebuie curatat dupa fiecare utilizare a aparatului. Castronul poate fi spalat si in masina de spalat vase. La
sfarsit stergeti suprafata externa a castronului cu o carpa uscata.

Supapa detasabila de abur trebuie spalatd dupi fiecare utilizare a aparatului. In functie de modificarile survenite la
fiecare model de multi-cooker, supapa poate fi scoasd din partea interioara sau exterioara a capacului.



Pentru a scoate supapa de aburi pe partea interioard
a capacului trebuie s-o rotiti impotriva acelor de
ceasornic §i 5-0 scoateti cu acuratete. Spalati bine
supapa de aburi sub ap3 curgatoare, uscati-o si
montati-o la loc, fixand-o cu grija prin rotirea aces-
teia in directia acelor de ceasornic.

Pentru a scoate supapa de aburi pe partea exte-
rioara a capacului trebuie s-o ridicati usor in sus
si spre sine fard prea mult efort. Demontati su-
papa si spalati-o sub apa curgitoare, dup care
o asamblati in ordine invers3 si o montati la loc.

Cosulpentru condenscare se afld pe corpul aparatului trebuie curdtat dupa fiecare intrebuintare a aparatului de
multi-cooker. Astfel apasati pe partea inferioara a cosului sau apucati cosul de partile laterale (in functie de modi-
ficarile modelului), trageti usor spre sine si scoateti-L. Varsati condensul acumulat; spalati cosul si asezati-1 la loc.

Uneori surplusul de condensat se poate acumula intr-o addnciturd speciald in jurul castronului de pe corpul vasului.
Condensatul poate fi inldturat cu usurintd cu ajutorul unui servetel de bucdtdrie.

VII.INAINTE DE AAPELA LA UN CENTRU DE REPARATII

Mesaj pe ecran
referitor la erori

Defectiuni posibile Tnliturarea erorilor

Defectiuni in sistem (este posibila defectarea
E1-E4 circuitului imprimat sau a traductorului
termic) sau capacul nu este inchis ermetic

Tnchideti bine capacul. Daca problema persistd, atunci trebuie s& va
deplasati la un centru de reparatii autorizat.

Nu conectati aparatul cu castronul gol! Deconectati aparatul de la sursa
S-a declansat mecanismul de protectie au- | electric, lisati-L sa se raceasca 10-15 minute,apoi tumati in castron apa

E P " N . - . N
5 tomat la supraincalzire (bulion) si continuafi procesul de pregatire. Daca problema persista, atunci
trebuie s va deplasati (a un centru de reparati autorizat.
Defectiune Cauza pos Intaturarea defecti
Nu se conecteazs. Nu este tensiune in reteaua electrics. Verificati tensiunea in reteaua electrics.

Tntreruperi in alimentarea cu energie electricd Verificati tensiunea in reteaua electrica.

Tntre vas si element de inclzire a patruns un obiect stréin. | Tnliturati obiectul stréin.

Mincarea se prepar prea
mult timp. Vasul instalat incorect in corpul oalei sub presiune Amplasati vasul drept fard inclinari.

Deconectati aparatul de la reteaua electrics, lasati-l

Element de inclzire contaminat. 54 se racoreasca. Curatati elementul de incalzire.

VIII. OBLIGATII DE GARANTIE

Pentru acest produs se acorda un termen de garantie de 2 ani de la momentul procurarii. In timpul perioadei de
garantie producatorul se obliga sa inlature prin reparare, schimbare a pieselor sau schimbare a produsului complet
orice defecte de fabrica provocate de calitatea insuficienta a materialelor sau de rasamblare. Garantia intra in vigoa-
re numai in cazul in care data procurarii este confirmata prin stampila magazinului i semnatura vinzatorului pe
talonul de garantie original. Prezenta garantie se recunoaste numai in cazul in care produsul a fost utilizat in con-
formitate cu instructiunea de exploatere, nu a fost reparat, nu a fost dezasamblat si nu a fost defectat in rezultatul
manipuldrii incorecte, precum si pastratd toata completarea produsului. Prezenta garantie nu se raspindeste asupra
uzurei normale a produsului si asupra consumabilelor (filtrelor, becului, acoperirilor ceramice si de teflon, garnituri-
lor etc.).

Termenul de servire a aparatului stabilit de producdtor constituie 5 ani din momentul procurdrii cu conditie ca ex-
ploatarea produsului este efectuata in corespundere cu instructiunea datd si standardele tehnice.

Ambalajul, indrumdtorul utilizatorului, precum si aparatul este necesar de utilizat in conformitate cu programul local
de prelucrare a deseurilor. Nu aruncati astfel de produse impreund cu gunoiul obisnuit.



Mielétt hasznalja a jelen készuléket, gondosan
olvassa el a hasznaldi utmutatot és tajekoz-
tatokent 6rizze meg. A készulek helyes hasznala-
ta jelentésen hosszabitja a szolgalati idejét.

BIZTONSAGI TECHNIKA
A gydrto semmilyen felelésséget nem vallal
a biztonsdgi technika és a készlilék lizemelt-
etési szabdlyok koveteléseinek be nem tar-
tdsdval okozott megrongadldddsokért.

» Az adott készulék, egy tobbfunkcios, ételek ké-
szitésére hasznalatos készllék otthoni korulme-
nyek kozotti hasznalatra, mely lakasban, hétve-
gi hazakban, szallodai szobakban, boltok
mellékhelyiségében, irodakban vagy hasonlo
nem ipari korulmeények kozt hasznalhato. A ké-
szulék ipari vagy mas,nem céliranyu hasznalata
a biztonsagos hasznalati kdvetelmények meg-
sertésének szamit. Ebben az esetben a gyartoa
kovetkezmeényekért nem vallal felelésséget.

o Akészulék a haldzathoz torténd kapcsolasa elétt,
ellendrizze,hogy a halézat feszultsége megfelel-e
a készulék taplalkozasi névleges feszultségével (ld.
atechnikai jellemzést vagy a készlilék gyari tablajat).

Hasznalja a készllék fogyasztott teljesit-
meényre szamitott hosszabitd zsinort: a
parameterk meg nem felelése a rovidzarlat-
hoz vagy kabeltlizhez vezethet.

Kapcsolja hozza a készuléket csak a foldelés-
sel ellatott csatlakozobaljazathoz: ez az aram-
utéstél valo védelem kotelezd kovetelése. Ha
hosszabbito zsinort hasznal, gy6zédjon meg
arrél, hogy annak is foldelése van.
FIGYELEM! A késziilék miikodése sordn a
tdnyér és a fémrészek felmelegednek! Legyen
ovatos! Haszndlja a konyhakesztydit. A forro
goz dltali égési seb elkertilése végett ne hajl-
jon a készlilék folé a fedél nyitdsdnal.
Kapcsolja szét a készuléket a
csatlakozobaljazatbdl a hasznalata utan, vala-
mint a tisztitasa és athelyezeése soran. Huz-
za ki a kabelt szaraz kézzel, tartsa a villas
dugdt, ne a kabelt.

Ne huzza a tapkabelt az ajtonyilason vagy a me-
leg forrasa mellett. Figyeljen arra, hogy a tapka-
bel ne csavarjon tul és ne hajljon tul, ne értintse
az éles targyakkal, sarokkal és butor élével.



Figyelembe vegyen: a tdpkd-
bel véletlen rongadldoddsa
olyan tizemzavarhoz vezethez,
amelyik a jotdllds feltételei
ald nem esik és az dramiit-
éshez is.A rongdlodott kabel
gyors helyettesitést igényel a
szervizben.

Ne allitsa a készlléket a
puha feluletre, ne takarja a
mikddeése soran: ez a készi-
lék tulhevuléseéhez és meg-
rongalodasahoz vezethet.
Akészulék a szabad levegdn
tortéené Uzemeltetése tilos:
a készulék hazaba torténé
nedvesség vagy idegen targy
jutasa a sulyos rongalodasa-
hoz vezethet.

A készulék tisztitasa elott
gy6z6djon meg arrol, hogy
haldzattol szét van kapcsolva
és teljesen lehult. Szigoruan

tartsa be a készulék tisztita-
si utmutatojat (88 oldal).
TILOS késziilék hdzdt vizbe
vagy vizsugdr ald helyezni!
Az adott keszuleket nem
hasznalhatjak olyan szemé-
lyek (beleértve gyerekeket
is) akik fizikai, idegrendszeri
vagy pszichés megbetege-
desben szenvednek, vagy
akinek nincs megfelel6 ta-
pasztalata a készulék hasz-
nalatahoz, kivéve azon ese-
teket, amikor az ilyen
személyek felugyelet alatt
hasznaljak a készlléket vagy
megfeleld, a felsorolt szemé-
lyekkel kapcsolatos utasitast
kapnak az értuk felelésséget
visel6 személyektdl. Fel-
ugyelni kell a gyermekeket,
hogy ne jatszanak a készu-
lekkel, a tartozékokkal és a

csomagolassal. A készulék
tisztitasa és karbantartasa
gyermekek altal csak feln6t-
tek felligyelete mellett ve-
gezheté.

Tilos a készuleket onalléan
javitani vagy a szerkezetben
madositast elvégezni. Min-
den javitasi és kezelési mun-
ka csak az illetékes szerviz
elvégezheti. A nem szakke-
pezett munka a készulék ron-
galédasahoz, sérilésekhez és
vagyon karahoz vezethet.
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Miiszaki jellemzék

Tipus RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Teljesitmény 500W 800W 900 W
Fesziltség 220-240V, 50 Hz

Edény térfogata 31 51 61

Edény bevonata tapadasmentes bevonat

Kijelzo LED, digitalis

Goézszelep levehetd
Programok

RICE/GRAIN (RIZS/GABONAFELEK)

PILAF (PILAF)

FRY (SUTES)

OATMEAL/DESSERT (TEJES KASA / DESSZERTEK)
YOGURT/DOUGH (JOGHURT/TESZTA)
BAKE/BREAD (SUTES/KENYER)

STEW (PAROLAS)

BEANS (BABFELEK)

. SOUP (LEVES)

10. STEAM/BOIL (GOZ/FOZES)

Funkcidk

Automatikus melegités....
Etelmelegité

Start késleltetés

VNV AW R

.....van, 24 éran keresztil
van, 24 oran keresztiil
van, 24 oran keresztiil

D. Késziilék burkolat I. Mérépohar

E. Kondenzatum gyujt6 konténer J. Merékanal

F. LED kijelzé K. Lapos kanal

G. Vezérlépanel L. Halozati elektromos kabel
H. Konténer parolashoz

Avezérlépanel elemei A2
1. ,RICE/GRAIN"(“RIZS/GABONAFELEK”) automatikus program folyamatjelzé
2. ,PILAF"(“PILAF") automatikus program folyamatjelzé
3. FRY’(,SUTES") automatikus program folyamatjelzo
4. ,OATMEAL/DESSERT” (‘TEJES KASA / DESSZERTEK”) automatikus prog-
ram folyamatjelzé
5. ,YOGURT/DOUGH” (,JOGHURT/TESZTA") automatikus program folya-
matjelzé
L,BAKE/BREAD” (“SUTES/KENYER”) automatikus program folyamatjelzo
7. ,KEEPWARM / CANCEL" (,Melegités/Torlés”) gomb — melegités funkcié

o

bekapcsolas/kikapcsolas, é ési program itasa,az elvég-
zett beallitasok torlése
8. TIMER” (,Star ké és”) gomb — a késlel t startido U

bekapcsolas
9. .START” — adott ételkészitési izemmod bekapcsolas
10. LED kijelz6
11. ,BEANS” ("‘HAJIDINA") automatikus program folyamatjelzé
12. ,SOUP” (“LEVES") automatikus program folyamatjelz6
13. ,STEAM/BOIL” (‘GOZ/FOZES") automatikus program folyamatjelzo
14. ,KEEP WARM” (“Melegen tartas”) lizemmod folyamatjelzo
15. ,STEW” (“PAROLAS”) automatikus program folyamatjelzé
16. ,MENU" (,Program kivalasztas”) gomb— automatikus program kivalasztas
17. ,COOK TIME” (,Fézési id6") — fézési id6 beallitas

I.AZ UZEMELTETES ELOTT

Ovatosan csomagolja ki a késziiléket és vegye ki a dobozbél, tavolitsa el
minden csomagoldanyagot és reklamcimkét, a sorozati szamot tartalmazd
cimkeén kivil.

A késziiléken levé sorozati szam hianya automatikusan megfosztja azokat a
jogaikat, hogy jétallasi szolgaltatast kapjon.

Torolje meg a késziilék hazat nedves szovettel. Mossa meg a tanyért meleg
szappanos vizzel. Gondosan szarazza meg. Az els6 hasznalatanal idegen illat
keletkezhet,ami nem a késziilék hibajanak a kévetkezménye. Ebben az esetben
tisztitsa a készlléket (88 oldal).

& Figyelem! A késziilék ndl tilos.

bdrmilyen i

II.ROTYOGTATO FAZEK UZEMELTETESE

Az elsé bekapcsolas eldtt
Allitsa a a késziiléket a szilard egyenletes vizszintes feliiletre ugy, hogy a

c 6L kimen6 g6z ne keriiljen a tapétara, diszfedezetre, elektronikus

Felszereltség

Multicooking tartozékokkal

Edény 1 db.
Konténer parolasho: 1db.
Lapos kanal 1db.
Merékanal 1db.
Mérépohar 1db.
Kezelési utmutato. 1db.
100 recept szakacskonyv”. 1db.
Szervizkony 1db. L
Halozati elektromos kabel 1db.

A gydrto, a termékek fejlesztése sordn, tovdbbi értesités nélkiil fenntartja a
design vdltoztatdsi jogdt, a felszereltség valamint a termék muiszaki jellem-
Zz0inek vdltoztatdsi jogat.
RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 Multicooking tartozékok Al
A. Hordozd fogantyuval ellatott

fedél
B. Levehet6 gozszelep
C. Edény

gépre és mas targyakra és anyagokra, amelyek a fokozott nedvesség vagy
homérséklet miatt kart szenvednek.

A készités el6tt gy6z6djon meg arrél, hogy a rotyogtato fazék kiilsé és lat-
hatd részeknek nincs rongalddasa, letért darabja vagy mas tizemzavarja. A
tanyér és melegitdelem kozétt ne legyen idegen targy.

F6zési id6 beallitas

RMC-M10/ RMC-M20/ RMC-M30 multicookingokban lehet6ség van az alap-
értelmezett f6zési ido modositasara. A lehetséges idotartomany és lépéskoz
modositasa a kivalasztott fézési programtol fligg.

A f6zési id6 modositasahoz:

1. A ,MENU” gomb megnyomasaval valassza ki a programot.
Minden kivalasztott programnal a kijelz6n az alapértelmezett f6zési
idé jelenik meg.

2. Af6zési idéérték modositasahoz az adott program engedélyezett tar-
tomanyaban, nyomja meg a ,COOK TIME” gombot. Minden gombnyo-
masnal az érték névekedni fog. A maximalis érték elérésekor, az értékek
beallitasa ujra kezdddik. A gyors értékmodositas céljabol nyomja meg
a gombot és tartsa lenyomva.

FONTOS! Kézi fozési idobedllitdsndl, az adott tdbldzat szerint, vegye figyelem-
be a kival program éges idot inydt és lépéskazét. (88 oldal)

"Start késleltetés” funkcio
Az adott funkcid lehetéve teszi a start 24 oras késleltetését.

1. Nyomja meg a,MENU" gombot, valassza ki a sziikséges f6zési programot.

2. Nyomja meg a ,TIMER” gombot, az idéindikator villogni kezd.

3. A,COOK TIME” gombot nyomva, llitsa be a késleltetési id6t. Minden
gombnyomasnal az érték névekedni fog. A maximalis érték elérésekor,
az értékek beallitasa Ujra kezdédik. A gyors értékmodositas céljabol
nyomja meg a gombot és tartsa lenyomva.

4. Nyomja meg a ,MENU" gombot, 4llitsa be késleltetett id6 percértékét.
Minden gombnyomasnal az érték novekedni fog. A maximalis érték
elérésekor, az értékek beallitasa Ujra kezdddik. A gyors értékmodositas
céljabol nyomja meg a gombot és tartsa lenyomva.

5. Afozési id6 beallitasa befejeztével, nyomja meg a ,TIMER” gombot.

6. Azelvégzett beallitasok torléséhez nyomja meg a ,KEEP WARM / CANCEL"
gombot, miutan a sziikséges programot Gjra be kell irni.

Nem ajdnlott a startidé késleltetés funkcio alkalmazdsa, ha a recept gyorsan
romld termékeket tartalmaz (tojds, tej, hiis, sajt és mds).

.FRY” programban a ,Start késleltetés” funkcio nem elérheto.

A késziilék energiafiiggé memdridval van elldtva. Energia kimaradds esetén
a késziilék minden bedllitdsa el lesz mentve.

Készétel melegen tartasi funkcié (automatikus melegités)

A f6zési program lefutdsa utan automatikusan bekapcsol és a készétel h6-
mérsékletét 70-75°C on tudja tartani 24 6ran keresztiil. A kijelzon az lizem-
id6 visszaszamlalasa lathato az adott lizemmodban. Sziikség esetén,a ,KEEP
WARM / CANCEL” gombot nyomva, a funkciot ki lehet kapcsolni. A ,KEEP
WARM” lizemmod indikatora a kijelzén kialszik. Az adott funkcié .YOGURT/
DOUGH” programban nem elérhetd.

Etelmelegités funkci6
Hideg ételek melegitéséhez:

1. Rakja at az ételt az edénybe és helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6-
z6dj6n meg, hogy az edény szorosan érintkezik a fiitétesttel.

2. Zarja le a fed6t, csatlakoztassa a késziiléket a halézatra.

3. Nyomja meg a ,KEEP WARM / CANCEL" gombot. Kigyullad a gomb in-
dikatora a melegitési elkezdédik.Az id6zitén megjelenik a késziilék
adott izemmodba valé mikodése idejének visszaszamlalasa. A készii-
Lék az ételt 70-75°C melegiti fel. Az adott hémérsékletet 24 6ran ke-
resztiil tartja.

4. Sziikség esetén a melegitést ki lehet kapcsolni, ehhez nyomja meg a ,KEEP
WARM /CANCEL” gombot.A kijelzén és a gombon az indikatorok kialszanak.
Eltekintve attdl, hogy a Multicooking 24 drdn keresztiil melegen tudja tarta-

ni az ételt, nem ajdnlott az ételt 2-3 drdndl hosszabb ideig ebben az lizem-
médban tartani, ugyanis Snt a termékek ize vl isdhoz vezethet.




Muveletek altala yai az
1. Készitse el (mérje ki) a recept szerinti sziikséges 0sszetevoket, rakja az edénybe. Figyelje, hogy minden dssze-
tevo, beleértve a folyadékot is, az edény belsd falan talalhato szintskalan a maximalis szint alatt legyen.

Helyezze az edényt a késziilékbe. Gy6z6djon meg, hogy az edény szorosan ér-e fiittesthez.

Zarja le a Multicooking fedelét kattanasig. Csatlakoztassa a késziiléket a halozatra.

A ,MENU" gombot nyomva, valassza ki a f6z6programot (a kijelzén megfelelé program- indikator gyullad ki).

Az alapértelmezetten beallitott f6zési id6 mddositasahoz, hasznalja a ,COOK TIME” gombot.

Sziikség esetén allitsa be a késleltetett startid6t.,FRY” program hasznalatakor a ,Késleltetett startidé” funkcio

nem elérhetd.

7. Nyomja meg a ,START” gombot. Elkezdédik az ételkészitési folyamat és az adott program mikddési idejének
visszaszamlalasa.

8. A program befejeztével hangjelzést hallhatunk. Tovabba a kivalasztott programtél és adott beallitasoktol
fliggden, a késziilék atall automatikus melegités tizemmodba (bekapcsol a ,KEEP WARM / CANCEL” gomb indi-
kator vagy a program indikatora kialszik). Az automatikus melegités funkcié ,YOGURT/DOUGH” program hasz-
nalatakor nem elérhetd.

9. Abeallitott program torléséhez, a f6zési folyamat megszakitasahoz vagy az automatikus melegités tizemmaod
kikapcsolasahoz nyomja meg a ,KEEP WARM / CANCEL” gombot.

.RICE/GRAIN” program
Ajanlott rizs, késék és gyermekételek készitésére. Az alapértelmezett f6zési id6 ,RICE / GRAIN” programban 28 perc.
Lehetséges a f6zési id6 kézi beallitasa 5-t6l 1 ora 30 perc idétartomanyban 1 perces modositasi skalaval.

izalt programok

[SSSENCE]

,PILAF” program
A program ajanlott kiilonbozé féle pilaf elkészitésére. Az alapértelmezett f6zési id6 ,PILAF” programban 1 6ra. Le-
hetdség van az id6 kézi beallitasara 5 perctdl 2 ora tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

»FRY” program
Ajanlott hus, zoldségfélék, baromfi, tengeri termékek siitésére. Az alapértelmezett fézési id6 ,FRY” programban 15
perc. Lehetéség van az id6 kézi beallitasara 5 perctél 1 6ra tartomanyban 1 perces modositasi skalaval.

Lehetséges termékek siitése nyitott fedéllel. A ,Késleltetett start” funkcié az adott programban nem elérhetd.

LOATMEAL/DESSERT” program

Ajanlott tejes kasak, dzsem, lekvar, gyliméleszselék és desszertek készitésére. Az alapértelmezett f6zési id6 ,OATMEAL/
DESSERT” programban 33 perc. Lehetdség van az id6 kézi beallitasara 5 perctél 1 6ra 30 perc tartomanyban 1 perces
modositasi skalaval.

A program ajanlott alacsony zsirtartalmu, pasztérozot tejjel késziild kasak fozésére. A tej kiforrasanak és megfelelé
eredmény elérése érdekében fozés elott ajanlott a kovetkezo teendSket elvégezni:

* az 6sszes gabonafélét alaposan mossa (rizs, hajdina, koles és mas) addig, amig a viz nem lesz atlatszo.

« elkészités elott kenje be a késziilék belso falat teavajjal.

« SzigorUan tartsa be az aranyokat, az 6sszetevoket az adott receptkényv szerinti receptek szerint mérve, az
Osszetevok mennyiségének csokkentését vagy novelését csak aranyosan lehet.

* magas zsirtartalmu tej hasznalatakor ivovizzel torténé higitasat 1:1 aranyban végezze.

,YOGURT/DOUGH” program

Az adott program segitségével otthoni koriilmények kozott finom és taplalod joghurtokat készithet. Az adott program-
mal lehetséges tészta kelesztése is. Az alapértelmezett f6zési id6 .YOGURT / DOUGH” programban 8 ¢ra. Lehetéség
van az id6 kézi beallitasara 5 perctél 12 6ra tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Az adott programban az automatikus melegités funkcié nem elérhetd.

.BAKE/BREAD” program

A program javasolt piskotak, rakottak, piték készitését élesztés és leveles tésztabol, valamint kiilonbozé kenyerek
stitésére is. Az alapértelmezett f6zési id6 ,BAKE/BREAD” programban 1 6ra. Lehetdség van az id6 kézi beallitasara
20 perctdl 4 6ra tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

~STEW” program
Z6ldségek, has, baromfi, tenger termékei, kocsonya és zselés kocsonya készitésére ajanlott. Az alapértelmezett f6zé-
si id6 ,STEW” programban 40 perc. Lehetéség van az id6 kézi beallitasara 20 perct6l 12 éra tartomanyban 5 perces
modositasi skalaval.

~BEANS” program
Babfélék készitésére ajanlott. Az alapértelmezett f6zési id6 ,BEANS” programban 35 perc. Lehetéség van az id6 kézi
beallitasara 5 perctdl 2 6ra tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

»SOUP” program
Els6 fogasok, kompotok. Az alapértelmezett f6zési id6 ,SOUP” programban 1 ¢ra. Lehet6ség van az id6 kézi beallita-
sara 15 perct6l 8 6ra tartomanyban 5 perces mddositasi skalaval.

.STEAM/BOIL” program

Ajanlott zéldségek, hal, hus, diétas és vegetarianus ételek készitésére, valamint z6ldség koretek és salatak fozésére.
Az alapértelmezett f6zési id6 ,STEAM/BOIL" programban 15 perc. Lehetdség van az id6 kézi beallitasara 5 perctol 2
6ra tartomanyban 5 perces modositasi skalaval.

Z6ldségek és mas termékek parolasakor:

1. Toltson az edénybe 500-600 ml vizet. Helyezze be a parolashoz hasznalandé konténert.

2. Mérje ki és készitse, el6 a recept szerint elSirt 6sszetevoket, egyenletesen helyezze el a konténerben miutan az
edényt helyezze a késziilékbe.

3. Kovesse a ,Mveletek altalanos szabalyai az automatizalt programok alkalmazasanal” fejezet 2-9 pontjait.

1. TOVABBI LEHETOSEGEK

e« Tészta kelesztése «  Folyékony termékek pasztérozése
*  Kenyérsiités *  Gyermekételek készitése és melegitése
« Fondii készitése « Edény és személyes higiénai targyak sterilizacioja.

«  Turo, sajt készitése

IV.KIEGESZITO TARTOZEKOK

A kiegészitd tartozékok kiilon vasarolhatok. A termékskalaval, vasarlassal és a késziilék tipus kompatibilitasaval
kapcsolatos kérdésekben forduljon az orszaga beli forgalmazéjahoz.

RAM-CL1 — Edényfogé csipesz

Fogo az edény kényelmes és biztonsagos eltavolitasahoz. Mas markak altal gyartott multicooking- gal is hasznalhato.
RAM-G1 — joghurtos iivegpohar készlet, markerek abrazolasaval a fedélen (4 db.)

Kiilénboz6 joghurtok készitésére ajanlott. A poharak markerrel és datummal vannak ellatva, melyek lehetévé teszik
a szavatossagi idé figyelemmel kisérését.Mas markak altal gyartott multicooking- gal is hasznalhatd.

RHP-M1 — sonkakészité RMC-M20 és RMC-M30-hez
Sonka, hustekercsek és mas hus, baromfi vagy hal finomsag készitésére ajanlott kiilonb6z6 fliszerek hozzaadasaval.
Hasznalhaté multicooking- ban, siitében, aerogrillben vagy megfeleld térfogatu labasban egyarant.

RB-A300 — edény tapadasgatlé bevonattal RMC-M10-hez
Térfogat: 3 liter. Az edény kivalo tapadasgatlé és hovezetd tulajdonsagokkal rendelkezik. Az edényt fozésen kiviil
élelmiszer tartdsitasara és siitoben valé siitésre is hasznalhatja (legfeljebb 260°C hémérsékleten)

Edény, ANATO® (Korea) tapadésgatlé keramia bevonattal: RB-C302 (3 |, RMC-M10-hez), RB-C502 (5 L, RMC-M20-hez),
RB-C602 (6 |, RMC-M30-hez)

Az edény keramia bevonattal van ellatva, mely ellenall a mechanikus sériiléseknek. Az edényt fézésen kivil élelmi-
szer tartésitasara és siitoben vald siitésre is hasznalhatja

RB-A503 — Edény, DAIKIN® (Japan) tapadasgatlé bevonattal RMC-M20-hez.
Térfogat: 5 liter. A tapadasgatlo bevonat ellenall a mechanikus sériiléseknek.Az edényt hasznalhatjuk stitéshez, tejes
kasak fézéséhez. Az edényt fézésen kiviil élelmiszer tartositasara és siitében valo siitésre is hasznalhatja

RB-S500 — acél edény RMC-M20-hez

Térfogat: 5 liter. A tapadasgatlo bevonat ellenall a mechanikus sériiléseknek. Kiilonboz6 levesek, kompotok, dzsemek
és lekvarok készitésére ajanlott. Hasznalhaté turmixgép, mixer és egyéb konyhai késziilékekkelkészitend6 zoldség
és gylimdlcssalatak, valamint krémlevesek készitésére.

RB-A600 — edény, tapadasgatlé bevonattal RMC-M30- hez

Térfogat: 6 liter. Az edény kivalo tapadasgatlo és hovezeté tulajdonsagokkal rendelkezik. Az edényt fézésen kiviil
élelmiszer tartositasara és stitoben valo siitésre is hasznalhatja (legfeljebb 260°C hémérsékleten)



V.ETELKESZITESI JAVASLATOK

Készitési hibak és elharitasi médja

Ajelen fejezetben talalhato minden tipikus hiba, amelyet teszik a rotyogtat6 fazékban térténé élelmiszer-készités-

nél. Megnézziik lehetséges okait és elharitasi eljarasait.

AZ ETEL NEM VEGIG VAN KESZITVE

A probléma lehetséges okai

Megoldisi lehetdséges

Elfelejtette becsukni a késziilék fedelét vagy nem szorosan csuk-
ta be, ezért a készitési hdmérséklet nem elegendé magas volt

A készitésnél ne nyissa ki a rotyogtatd fazék fedelét sziikség nélkil
+ Csukja be a fedelet fricskaig. Gydzodjin meg arrel, hogy semmi nem aka-
dalyozza a készillék fedelének szoros zarast és a belss fedélen levs
t88ritégumi nincs deformalva.

Az élelmiszer 6sszes behelyezeési terjedelme kevesebb a recept-
ben ajanlottnal.

Fordulja a vizsgalt (a készillék jelen modelljének adaptalt) recepthez.

Tul hossza készitési idot allitotta.

Csokkentse a készitési idot vagy a a késziilék jelen modelljének adaptalt
recept rendelkezéseit kvesse.

Siilésnél: elfelejtette, hogy olajot dntse a tanyérba, nem keverte
vagy t6l késon atforditotta a készitett élelmiszert.

Az altalanos sillésnél csak egy kis olajot ntse a tanyérba, Ggyhogy a tanyér
aljan vékony rétege legyen. Az egyenletes sités érdekében néha-néha kever-
je az élemiszert vagy forditsa at a meghatarozott idénkeént.

Siilésnél: a tanyérban nincs elég nedvesség.

Adjon hozza tébb folyadékot a tanyérba. A készités soran ne nyissa ki a ro-
tyogtats fazék fedelét szilkség nélkiil.

Fézésnél: a tanyérban tGl kevés folyadék (az dsszetevok ardnyst
nem tartotta be).

Tartsa be a folyadék és szilart osszetevé helye aranyat.

Atanyér és a melegitGelem rosszul érinti egymist, ezért a készi-
tési hamérséklet nem elegends magas volt

Atanyér egyenesen allitasra keril a késziilék hazaban, az aljaval szorosan
érinti a melegitélemezt.

Siitésnél: vajjal nem kente a tanyér bels6 feliiletét a készités elott.

Atészta behelyezése eldtt vajjal vagy olajjal kenje meg a tanyér aljat és
oldalét (ne dntse az olajt a tanyérbal)

Gy6z6dj6n meg arrél, hogy a rotyogtato fazék nincs
idegen targy. Ne engedje meg, hogy a melegitlemez piszkos legyen.

Nem sikeresen valasztotta az étel osszetevsit. A jelen
Osszetevpk nem felelnek meg ahhoz a készitési modszerhez,
amelyet valasztotta, vagy hibasan valasztotta a készitési
programot.

Az Bsszetevéket til nagy kockara vigta, megzavarta az élel-
miszer behelyezésének ltalanos aranyat.

Nem helyesen éllitotta (nem szamitotta) a készitési idt.

Az On altal valasztott recept nem alkalmas a jelen rotyogtatd
fazékben torténd készitésére.

Ajéanlatos, hogy a vizsgalt receptet (a készilék jelen modelljének adaptalt)
hasznalja. Hasznalja azt a receptet, amelyet teljesen bizza. meg.

Az Bsszetevsk és vagasi mod valasztasa, behelyezés aranya, program és
készitési id6 valasztasa megfelelends a vaalsztott receptnek.

Parolasnal: a tanyérban kevés vizvan, hogy elegendd gézsirisség
legyen

Vizet 8ntsen meg a tanyérba a receptben ajanlott terjedelemben. Ha kétség-
be esik, ellendrizze a viz szintjét a készités soran.

Siitésnél:
« Til sok olajat nttte a tanyérba.
+ Nedvesséq feleslege a tanyérban van.

o Alalimos sl ol geatinyér alin egyen
+ Az olajsitésnél kbvesse a megfelels recept rendelkezéseit

ATERMEK A VAGASI FORMAT ELVESZITETTE

Tl gyakran keverte a tanyérban levd élelmiszert.

Az ltalénos siitésnél keverje az ételt nem gyakrabban, mint 5-7 percenként.

Tal hosszu készitési idét allitotta.

Csbkkentse a készitési id6t vagy kovesse a késziilék jelen modelljének adap-
talt recept rendelkezéit.

A SUTES TUL NEDVES LETT

Meg nem felel sszetevot hasznalta,amelyek a nedvesség feles-

tejfol, stb)

legét adtak (Ledis zbldség vagy gyiiméles, fagyasztott bogyuk,

Valassza az 6sszetevot a siitemény receptének megfelelsen. Probalja, hogy
ne vlassza olyan élelmiszer oként, amelyik tal sok
tartalmazza, vagy hasznalja minimalisan lehet6ség szerint.

Tl hossz( ideig tartotta a siiteményt a zart rotyogtatd fazékben.

Igyekezze, hogy azonnal a készités utan hizza ki a siiteményt a rotyogtatd
fazékbol.Szlikség esetén hagyhatja az élelmiszert a rotyogtaté fazékben egy
kis id6 bekapcsolt

Asiitésnél ne csukja be a rotyogtato fazék fedelét, ha nincs irva a receptben. A
frissen fagyasztott élelmiszerek a siités el6tt kiolvasztanddk, vizet dntsen le roluk.

Fézésnél:
fozésénél.

réleves elforrasa a magas savtartalmu élelmiszer

Az egyes é i kell i a fézés elStt: atmoseés,
slilés, stb. Kovesse az On altal valasztott recept rendelkezéseit.

A SUTEMENY KELT MEG

Roszul verte fel a tojast és cukort.

Tészta sok idét allt a porhanyositoval.

Fordulja a wzsgau (a késziillék jelen

Atészta készitésénél a tészta a belsé fedél-
hez ragasztotta és a gézszelepet elzarta.

Tegye be a tanyérba kevés tésztat.

Siitésnél (a tészta nem
Kerilt teljes atsiltésre):
Tdl sok tésztat tette a tanyérba.

Huizza ki a siiteményt a tanyérbol, forditsa t és tjra tegye a tanyérba, miutan
folytassa a készitést a kész allapotig. A tovabbiakban a siitésnél tegye be a
tanyérba kevés tésztat.

AZ ELELMISZER TULFOZOTT

Hibazott az élelmiszer fajtajanak valasztasanal vagy a készitési
id6 allitasanal (kiszamitasanal). Tul kevéss dsszetevé van.

Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez. Az
Gsszetevk valasztasa,az el6zetes asamodszer,a ési aranya
megfelelends a recept rendelkezéseinek.

Nem szitalta a lisztet vagy rosszul gyirta a tésztat.

aptalt) recepthez. Az
6sszetevok valasztasa az elozetes fel-

Hibat csinalta az dsszetevok behelyezésénél.

dolgozasa modszer, a behelyezési aranya
megfelelends a recept rendelkezéseinek.

Az On 4ltal valasztott recept a rotyogtatd fazék jelen modelljében tirtén siitésnek nem felel meg.

A REDMOND rotyogtato fazék modelljeinek sordn a ,STEW” és ,SOUP” programban, ha a tdnyérban nincs elég viz, be-
kapcsolddik a késziilék a tilheviiléstdl vald védelem. Ebben az esetben a készitési program besziintet és a rotyogtato

fazék az automatikus melegités rendszerébe dtmegy.

Kiilonboz6 termékek javasolt parolasi ideje 6sszefoglalo tablazat (gyari beallitasok)

A készités utan a kész étel tul sokat automatikus melegitésnél
volt.

Az automatikus melegités funkcié hossz ideig tarté hasznalata nem ajanla-
tos. Ha a rotyogtaté fazék modelljében a jelen funkeio el6zetes kikapcsoldsa
elre van atva, hasznalhatja azt a lehetdséget.

A FOZESNEL AZ ELELMISZER ELFORR

Atejkasa fézésénél a tej elforr.

Atej mindsége és sajatossaga a szarmazasi helytol és gyartasi
fiigg. Ajanlatos, hogy csak ultrapasztorézott 2,5% zsiros tejet hasznalja. Szik-
séq esetén ivévizzel higithatja a tejet.

Nem dolgozta fel az Gsszetevdt a fzés elétt vagy nem helye-
sen dolgozta fel (rosszul mosta 4t, stb)

Az Bsszetevok aranyat nem tartotta be vagy rosszul valasztot-
ta az élelmiszer fajtajat.

+ Fordulja a vizsgalt (a készilék jelen modelljének adaptalt) recepthez. Az
6sszetevok valasztésa, az el6zetes feldolgozasa modszer, a behelyezési
arénya megfelelends a recept rendelkezéseinek.

+ Az egy darabbol valé gabona, his, hal, tengeri hal mindig tiszta vizig
gondos atmosésra kerill.

AZ ETEL ODAEGETT

. A (.ényert roszm tiszitottak az étel el6z6 készitése utan.
+ Atanyér felilete

Mielstt kezd késziteni, gyoz6djon meg arrol, hogy a tanyért j6l mosta 4t és

a felilete nem meg.

Tormék sily, g / Vizmennyiség, Elkészitési ids, perc
(mennyiség) ml RMCM10 | RMCM20 RMC-M30
Sertésfilé /marhafilé (L5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 35745 35740 30/30
> Baranyfilé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 35 35 30
Baromfi filé (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 35 30 30
Husgomboc / fasirt e :;’ gg?) 500 30/40 30/40 15/30
Hal (flé) 500 500 35 25 20
Gamélarak salatahoz (hamozott, fét és fagyasztott) | 500 500 30 20 20
Burgonya (L5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 40 35 40
Sargarépa (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 35 35 40




Cékla (1,5 x 1,5 cm-es kockak) 500 500 50 50 1 6ra 30 perc
Zoldségek (mélyfagyasztott) 500 500 35 30 30
Parolt tojas 3.db. 500 25 25 30

A tdbld adatok bek és javaslati jellegliek. Az adatok eltérhetnek a valddi értékektol és

konkrét L, illetve a termék fris és az On igényétdl fiiggnek.

Etelkészitési programok 6sszefoglalé tablazata (gyari beallitasok)

8 5. S
H Elkészitési idétartomany/ | §5 | T
£ ¢ ES
Program Hasznalati utasitasok 2 Lépéskoz 35 5%
= = <
RICE/GRAIN Gabonafélék, koretek készitése 28 perc | 5 perc-16ra30perc/lperc |+ | +
PILAF Kbz pilafok készitése (hissal hallaL baromval.z6ld | 1 o | 5 pore 9 ara /5 perc R
ségekkel)
FRY Hus, hal, z6ldségek és tobbkomponensii ételek készitése | 15 perc | 5 perc- 1 6ra/ L perc - |-
OATMEAL/DESSERT | Tejalapu kasak, desszertek készitése 33 perc | 5perc-16ra30perc/lperc | + | +
YOGURT/DOUGH | Klasszikus joghurt készitése, tésztak kelesztése 86ra | 5perc-120ra/5 perc . |-
BAKE/BREAD Pisksta,rakottak,piték készitése élesztss s leveles teszté | 1 o | 5000 4 ara /s perc .
boL, kenyérsiltés
stew His, hal, 26ldségek és tobbkomponensi ételek parolZsa, | 40 o1 | 20 pere 13 6ra /5 perc ..
kocsonya készitése
BEANS Babfeélék készitésére 35 perc | 5 perc-2 ora/§ perc I
soup Huslevesek, erslevesek, 6ldséglevesek és hideg levesek | 1 o | 15 oo g ora/s perc .
készitése
STEAM/BOIL sl 614 s ebblomponensd xlel Yermectell | 1 ey | perc - g prc R

VI.AKESZULEK TISZTITASA ES KARBANTARTASA

Miel6tt a késziilék tisztitasahoz kezdene, gy6z6djon meg, hogy a késziilék a halozatrdl le van kapcsolva és a készii-
Lék teljesen kihilt. Hasznaljon puha rongyot és kimélé tisztitoszert. Ajanlott a késziilék tisztitasat a hasznalat utan
azonnal elvégezni. Els6 hasznalat utan vagy a hasznalat utani szagok eltavolitasahoz, egy fél citromot 15 percen
keresztil forraljunk ,STEAM/BOIL” programban.
Kemeény vagy koptatdé bevonatti szivacs, csiszoldeszkoz és mard hatdst anyag haszndlata tilos. A késziilék burkolatdt
tilos vizbe ereszteni és vizsugdr alatt mosni.
A késziilék burkolatat csak sziikség esetén tisztitsa. A bels6 aluminium fedelet a késziilék minden hasznalata utan
tisztitsa meg:
Az edényt minden hasznalat utan tisztitsa. Mosogatdgép hasznalata engedélyezett. A kiilsé feliiletet tordlje szarazra.
Alevehet6 gézszelepet a késziilék minden hasznalata utan tisztitani kell. A tipusmodositastél fliggéen, a szelepet a
fedél kiils6 vagy bels6 feliiletén kell leszerelni.

Aszelep a fedél kills6 oldalarol torténs eltavoli-
tasahoz, nagyobb erdfeszités nélkil 6vatosan
huzza a szelepet maga iranyaba. Szedje szét a
szelepet, miutan csapviz alatt mossa el és szarit-
sa ki. Forditott sorrendben szerelje dssze a sze-
lepet és rdgzitse a helyére.

Aszelep a fedél belss oldalarel torténs eltavolitsa-
hoz, évatosan forditsa bramutatéval ellentétes irany-
ba és emelje ki a vagatbsl. Alaposan blitse le csapviz
alatt a szelepet, szaritsa ki, miutan rakja a helyére,
6ramutatd iranyaban forditva, régzitse a szelepet.

A késziilék burkolatan elhelyezkedd kondenzatum-gy(ijté konténert a késziilék minden hasznalata utan tisztitsuk
meg. Ehhez dvatosan nyomjuk meg a konténer also részét vagy fogja meg az oldalait (tipustol fliggéen), maga ira-
nyaba huzva, tavolitsa el. Ontse ki a kondenzatumot, mossa ki a konténert és helyezze vissza a helyére.

Néha a a késziilék gyl dssze. Torlokendd segitségéveltdvolitsa el az Gsz-

szegyiilt kondenzdtumot.

VII.MIELOTT SZERVIZHEZ FORDULNA

specidlis

Alkijelzén Lithaté Lehetséges meghibasodasok Ahiba elharitasa
ajelzés
Rendszer hiba (lehetséges az elektromosvezérlokartya | 7,:. 1 szor05an a késziilék fedelét. Ha a meghibasodss nem
E1-E4 ag vagy nem ! a készd a2,
agy hoer szint meg, forduljon a hivatalos szervizkézponthoz.
zr a fedo
Ne kapcsolja be a késziléket iires edénnyel! Kapcsolja le a
késziléket a haldzatrdl, hagyja 10-15 percig halni, miutan
E5 Mkodésbe [épett a tulmelegedés érzékeld toltson az edénybe vizet (hislevest) és folytassa az ételkészi-
tést. Ha a meghibasodas nem sziint meg, forduljon a hivatalos
szervizkbzponthoz.
Hiba Lehetséges ok Hiba elharitasa

Nem kapcsolodik be. Nincs taplalkozas a halézatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halozatban.

Szabalytalan taplalkozas a halézatban. Ellendrizze a fesziiltséget a halozatban.

Atanyér és melegitSelem kiztt idegen targyvan. | Tavolitsa el az idegen targyat.

A tanyért nem egyenesen allitotta a rotyogtato
fazékben.

Az étel készitése tiil hoszii Allitsa a tanyért egyenesen, ferdiilés nélkiil.

Kapcsolja szét a késziiléket a halozatbol, engedje, hogy
lehdljen. Tisztitsa a melegit6elemet.

VIILJOTALLASI KOTELEZETTSEGEK

A jelen kés: kre a vasarlas napjatol fogva 2 év jotallast biztositjuk. A jotallasi idétartom alatt a gyarto vallalja,
hogy javitja , részt helyettesiti vagy az egész késziiléket helyettesiti, hogy barmelyik gyari hibat elharitja, amelyik az
anyag vagy sszeallitas nem elegend6 minésége okozta. A jotallas csak akkor hatalyba Lép, ha a vasarlasi datumot
az lizlet pecsétje és elad¢ alairasa igazolja az eredeti jotallasi utalvanyon. A jelen jotallast csak akkor fogadjuk el,
ha a késziiléket a hasznaloi tmutatd szerint hasznaltak, nem javitottak, nem szedték szét és nem rongalddott a
helytelen kezelése soran, valamint a késziilék egész allagat megdrizte. A jelen jotallas nem terjed ki a késziilék
természetes elkopasara és kiadasi anyagokra (filter, Lampa, keramiai és teflon feliilet, tomorito, stb.).

A melegitéelem piszkos.

A késziilék a gyarto altal meghatarozott szolgalati ideje a vasarlas napjatol fogva 5 év a mellett a feltétel mellett,
hogy ha a késziiléket a hasznaloi utmutatoé és alkalmazhato technikai szabvany szerint hasznaltak.

A csomagolds, haszndloi dtmutato és a késziilék Ui irol sz6lo helyi prog

6 a hulladék d
megfelelden. Ne dobjonki olyan az dltaldnos hdzi ]




Mpeau v3non3saHe Ha AaAEHWS ypes, BHUMATENHO TEePUCTUKM UM 3aBOACKA Tabeska Ha ypena).
npo4eTeTe pbLKOBOACTBOTO NO €KCnaoatauma u e |A3non3eamTe yobIKUTEN, OTFTOBAPALL HA KOH-
naseTe ro Kato CrnpaBOYHUK. ﬂpaanHo M3nos3BaHe CyMMpaHa MOLLHOCT Ha ypeaa - HeCbOTBETCBME

NMPABUJTA 3ABE3ONACHOCT HeHWe UM 00 Bb3MNaMeHsaBaHe Ha Kabena.

lpou3godumesnsim He HOCU 0M2080PHOCM 34
Heu3npasHocmu, npeodu3sukaHu om
HecndaseaHe Ha U3uckeaHus 3a bezonacHocm
U npasusia no ekcnjoamauyus Ha ypeaa.
To3u ypen, e MHOrogyHKLIMOHANHO YCTPOMCTBO 3a
NPUrOTBSIHE Ha XpaHa B BUTOBM YC/I0BUS U MOXe
[la ce U3Mnon3Ba B JOMOBE, BUW, XOTENICKM CTaM,
BUTOBM NOMELLEHMS HA MarasuHK, OUCU UK B
Apyrv Nogo6bHM YCI0BUS HA HENPOMMLLIEHA eKC-
nnoarauus. NpomuwineHa wnm apyra yrnorpeba
He Mo NpeaHa3HaYeHuWe LWe Ce CYMTA 3a HapyLUa-
BaHE Ha YU10BUSTA HA MPABMIHA eKCrIoaTaums
Ha usaenueTo. B To3m 1yyai Npou3BOAUTENST He
HOCW OTTOBOPHOCT 33 Bb3MOXHUTE NOCIEAULN.
[peau BKAKOYBAHE Ha ypeaa B enekTpuye-
CKaTa Mpexa, MpoBepeTe Aanu HanpexeHue
Ha MpexXa CbBnaaa c HOMMHANHOTO Hamnpe-
XEeHMe Ha ypena (BUX TEXHUYECKM Xapak-

BkntouBanTe ypena caMo B 3a3eMEHU KOH-
TaKTU — TOBA € 3a4b/IKMTENIHO U3NCKBAHEe
33 3alMTa CpeLLy NOpaXeHue OT eNleKTpu-
yecku TOK. Kato mM3nonsearte yabxuTen,
ybepneTe ce, ye TOM € CbLL0 3a3EMEH.

BHUMAHMWE! 1o epeme Ha paboma Ha ypeda
Kopnyca My, 4yawama u MemasaHume demadiau
ce Hazpssam! bvdeme eHumamesnHu!
M3nonzealime KyxHeHCcKU pvkasuuyu. [a
uzbezHeme paHa om u32apsHe om 20psu
nap, He ce Hasexdalime 8bpxy ypedd no
gpeme Ha OMKpuUsaHe Ha Kanaka.

N3kntouBanTe ypeaa OT KOHTAaKT cnen mn3-
Nnon3BaHE, a Taka CbWO MO BpeEME Ha MO-
YUCTBAHE MY UJIN TIpEMECTBAHE. N3BapeTe
3axXpaHBawund Kaben cbe CyXu pbLE, PBXTE
ro 3a wencen, a He Kaben.



He npekapBarTe 3axpaHBawus kaben B OT-
BOpWM 32 BpaTta uan 6130 A0 U3TOYHMLM HA
TOnAMHa. YBepeTe ce,ye 3axpaHBaLLms kaben
He Ce 3aBbpTa U He Ce NPEBUBA, HE KOHTAKTU-
pa C oCTpu npeaMeTn u pbbose Ha meben.

[MomHeme: CnyyaliHa nospeda Ha 3aXpaHeaLyusi
Kaben moxe 0a 8o0u 00 nospedu, KOUMo He
CbOMBemcmeam Ha 2apaHyUOHHU yca08us, a
Maka covuwo 00 NopaxeHue om esekmpu4yecku
mok. [TogpedeH kaben mpsbea da 6v0e cnewHo
3aMeHeH 8 Cepsu3eH UeHmup.

He cnaraire ypena Bbpxy MeKa NOBbpPXHOCT, He
MOKPMBaiTe ro No BpeMe Ha paboTta-ToBa Moxe
[.a BOOM [0 nperpsisaHe 1 NnoBpesa Ha ypeaa.
3abpaHeHa e ekcnnoaTaums Ha ypeaa Ha oT-
KpWTO (Ha Bb3AyX) - NONaAaHe Ha Bnara uam
4yXaum npeaMeTH B KOpryca Ha ypeaa Moxe
03 BOAM A0 CEPUO3HM NMOBPEXAAHUS MY.
Mpeau nounTcBaHe Ha ypeaa ybenete ce,ye ToM
€ U3KJII0YEH OT eleKTpuyecka Mpexa 1 e us-
CTMHAN Hamb/HO. BHMMaTenHo cneaBavite MH-
CTPYKLMK NO NOYUCTBAHE Ha ypeda (cmp. 94).

3ABPAHEHO e nomanseaHe kopnyca Ha ypeoa
8b8 8000 U/IU NoMecmeaHe 0oy cmpys eoda!

To3u ypen He e npeaHa3HaYeH 3a U3MNoN3BaHe
OT XOpa (BKNKOUMUTENHO AeLld) C DU3NYECKH, yM-
CTBEHW MW NCUXMYECKM YBPEXOaHMS unu 6e3
OMUT U MO3HAHKS, OCBEH B C/TyYauTe, KOraTo
Te3u Mua Ca NoA, HaA30p UK ca BUNK UHCTPYK-
TUPaHM OTHOCHO WM3MON3BAHETO Ha ypeaa oT
nnLe, OTFTOBOPHO 3a TAXHaTa 6be3onacHocT. Tpsb-
Ba [1a OCbLLECTBSBA KOHTPO/ Ha AeLara, 3a Aa
Ce NpefoTBPaTH U3MO0A3BAHETO HA U3LENUETO,
HeroBu NPUHAANEXHOCTH, KAKTO M 3aBOACKATA
My OMaKOoBKa, 3a urpa. llouncrsaHeTo 1 06Cyx-
BaHeTO Ha ypena He TpsibBa Aa ce M3BbpLUBA
OT Aeua 6e3 Haf30p OT Bb3pacTeH.

3abpaHeH e CaMOoCTOsITENIEH PEMOHT Ha ype-
[ U U3MEHEHMS HA HeroBaTa KOHCTPYK-
umsi. Bcmukm pabotm no obcnykBaHe u pe-
MOHT Ha ypepna TpsbBa Aa ce M3BbpLBAT OT
OTOPM3UPAH CepBu3eH LLeHTbp. Henpode-
CMOHANHO M3BbpLIEHa paboTa Moxe Aaa
BOAM 00 CYyneHe Ha ypena, TpaBMuU U Mo-
Bpean Ha MMYLLECTBO.



CbAbPXAHUE

I. NPEOM 3ANOYBAHE HA EKCN/TOATALLMA
I1.EKCM/IOATALLMA HA MYNTUBAPKA....

1. AONBAHUTENHU Bb3MOXHOCTH
IV.AONBNAHUTENHN AKCECOAPU
V.CbBETM 3ANMPUTOTBAHE
VI.YNCTEHE M NOAAPBXKA HAYPELA...
VII.NPEAN LA MO3BbHUTE B CEPBU3HNA LEHTBP. 94

KonTeiiHep 3a cbbupaHe Ha koHAEH3a
CseToavnoneH aucnnei

Maken 3a ynpaeneue

KOHTSﬂHep 3a NpUroTeBAHEe Ha ACTUA Ha napa
MepwuTtenHa yawa

Yepnak

Mnocka nxuua

3axpaHBauy kaben

FRS—Iemm

VII.TAPAHUMOHHW 3AOB/DKEHUA....

TeXHUYECKM XapaKTepUCTUKU

RMC-M30

Mogen RMC-M10 RMC-M20

Mowroct 500w 8oow 900 W

Hanpexenue 220-240V,50 Hz

0O6em Ha yawara 3n S5n 6n

MokpuTue Ha vawata Hesanensauwio

Lucnnes caeroauonen, wppos

KnanaH 3a uanyckane Ha napata noasixeH
Mporpamu
RICE/GRAIN (OPWU3/3bPHEHW XPAHW)
PILAF (MUNA®D)
FRY (MTbPXEHE)
OATMEAL/DESSERT (M/IEYHA KALLA / AECEPTW)
YOGURT/DOUGH (MOTYPT/TECTO)
BAKE/BREAD (MEYMBA/X/1AB)
STEW (3AAYLUABAHE)
BEANS (5OBOBW XPAHW)
. SOUP (CYMA)
10. STEAM/BOIL (NMAPA/BAPEHE)
®yHKUMN
ABTOMaTUYHO NOArpsiBaHe.
3atonnsHe Ha acTMsTa
OTnoxeH cTapr.
Komnnekt
Ypef 3a 6aBHO roTBEHe C NOCTaBEHA BLTPE Yalla.

VO NV A WN

“Ma, Ao 24 u.
“Ma, Ao 24 u.
“Ma, Ao 24 u.

.16p.

KoHTeiiHep 3a NpuroTBaHe Ha ACTUA Ha napa .16p.
Mnocka nbxkuua 16p.
Yepnak 16p.
MepuTenHa yawa 16p.
PbKOBOACTBO 3a eKCrnoaTaums. 16p.
Knura 100 peuentu” 16p.
CepBM3Ha KHUXKA 16p.
3axpaHBauy kaben 16p.
Mpou3ssodumensm uma npaso da npasu npomeHu & Ou3aiiHa, KoMnaekmy-
earemo u e Kume muKu Ha & npoueca Ha
) meaxe Ha cu, 6e3 da

30 Me3u U3MeHeHus.

YcrpoiicTeo Ha ypeauTe 3a 6asHo rotseHe RMC-M10/RMC-M20/
RMC-M30 A1

A. Kanak c apbxKa 3a npeHacsaHe

B. ToasmxeH knanaH 3a u3nyckaqe Ha napa

C. Yawa

D. Kopnyc Ha ypena

1. MHAMKATOP 3a M3NbIHEHWE Ha aBToMaTuyHaTta nporpama ,RICE/GRAIN®
(,OPU3/3bPHEHM XPAHU")

2. VHAMKATOP 3a M3NbHEHWE Ha aBToMaTuyHaTta nporpama ,PILAF (,MK-
NADY)

3. WHaukaTop 3a U3nbiHeHWe Ha aBToMartiyHara nporpama ,FRY" (,MbP-
XEHE)

4. WHpukaTop 3a M3NbAHEHWe Ha aBToMaTiyHaTa nporpama ,0ATMEAL/
DESSERT* (,M/TEYHA KALUA / ECEPTU")

5. WHaukaTop 3a M3NbAHeHMe Ha aBToMaTWyHaTa nporpama ,YOGURT/
DOUGH" (,AOTYPT/TECTO")

6. MHAMKATOP 3a M3MbAHEHWE HA aBTOMaTU4HaTa nporpama,BAKE/BREAD"
(.MEYMBA/XNSIB")

7. Byto ,KEEP WARM / CANCEL" (,MoarpsiBane / OTMsHa") — BKAO4BaHe/
M3K/I0YBaHe Ha dyHKUMATA NOArpsABaHe, NpekbcBaHe Ha pabotata Ha
nporpamata 3a NpUroTBsHe, HyMpaHe Ha HanpaBeHUTe HaCTPOMKM.

8. BytoH,TIMER"(,0TnoxeH cTapT”) — BKIIOYBAHE Ha PEXMMa 33 3a4aBaHe
Ha BPeMeTO 3a OT/IOKEeH CTapT.

9. BytoH ,START"(,Crapt") — BK/OYBaHE Ha 3a[a[EHNSA PEXUM 3a NPUTOT-
BAHE

10. Undpos aucnneit

11. MHAMKATOP 3a U3MbAHEHWE Ha aBTOMaTyHaTa nporpama,BEANS" (,60-
BOBY XPAHU")

12. MHAMKATOP 3a M3MbIHEHHWE Ha aBToMaTuyHaTa nporpama,SOUP* (,CYMA")

13. MHaMKaTop 3a u3nbiHeH1e Ha aBToMaTiyHaTa nporpama ,STEAM/BOIL
(,MAPA / BAPEHE")

14. Mnaukatop 3a pexuma ,KEEP WARM® (,Mopabpxare Ha ToninHaTta®)

15. MHAMKATOP 3a U3MbJHEHME Ha aBTOMaTUYHaTa nporpama ,STEW" (,3A-
[LIYWABAHE")

16. Byto ,MENU" (,1M360p Ha nporpama“)— u360p Ha aBTOMaTM4Ha Npo-
rpaMma 3a NpuroTesHe

17. Byton ,COOK TIME" (,Bpeme 3a npurotesHe”) — 3aaaBaHe Ha BpeMeTo
3a NpUroTesHe.

I.MPEOM 3AMTOYBAHE HAEKCITOATALLMA

BHumatenHo pasor iiTe ypena 1 ro OT KyTuS, Npt BCUYKM
0ONaKoBbLYHU MaTEpUany 1 PekNaMHM ETUKETH, OCBEH NeneHKa CbC CepueH Homep.

E TM HA 3ay A2

OTCLCTBUETO Ha CepUEH HOMEp BbpXY U3AENMETO aBTOMATUUHO Mwasa Bu
OT NPaBOTO Ha rapaHUMOHHO 06CNyKBaHe.

MpoTpuiiTe Kopnyca Ha ypeaa C BAaXHa kbpna. M3muiiTe yawara ¢ Tenna
canyHeHa Boga. LlatenHo uscywerte. Mo BpeMe Ha MbPBO W3MON3BAHE Bb3-
MOXHO € NosiBsiBaHe Ha Yy)kaa MUPU3Ma, TOBa He € CIE/ICTBUE Ha Heu3npaB-
HOCT Ha ypefa. B TakbB cnyyait nouncteaiite ypeaa (cmp. 94).

& ;paﬂHUfml’J. : ¢
I.EKCNNOATALUMA HAMYNTUBAPKA

npenu NbpPBO BKAKOYBaHe
MocTaseTe ypena Bbpxy TBbpAa paBHa ropu30HTaNHa NOBLPXHOCT Taka, Ye
M3/1M3ala OT NapoB K/ianaH ropela napa He AOKOCBana A0 TaneTu, Aekopa-

Ha ypeda npu Kakeumo u 0a ca Heu3s-

TUBHUM NOKPUTWS, ENEKTPOHHW YPeAU W ApYru NPeAMETH Uan Matepuanu,
KOMTO MOraT /1a NOCTpajiaT OT NOBMLIEHa BNaXHOCT M TeMneparypa.

Mpeau NpurotesaHe yBepeTe Ce, Y€ BbHLWHMUTE U BUAMMU BLTPELIHM YaCTU Ha
MYNTUBAPKa HAMAT NOBPEXAAHUs 1 Apyrv AedekTu. Mexay yalwarta u Harpe-
BaTeNleH eNeMeHT He TpsbBa Aa 6baaT CTPaHUYHM NpeaMeTy.

HacTpoiika Ha BpeMeTo 3a NpuroTesiHe

B ypeaute 3a 6asHo roteeHe RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 e npeasuaeHa
Bb3MOXHOCTTA 33 M3MEHEHME Ha BPEMETO 3a NPUFOTBAHE, 334aAAEHO MO MOA-
pa3s6upaHe 3a BCsika nporpama. CTbnkaTa 3a NPoMAHA U Bb3MOXHUAT Anana-
30H Ha 331aBaHOTO BPEME 3aBMCAT OT M3GpaHaTa Nporpama 3a nNpuroTesHe.

3a Aa U3MeHuTe BPeMeTO 3a NPUroTBAHe:

1. M3bepete HyxHaTa nporpama 3a NpuroTeiHe C HaTUCKaHe Ha byToHa
,MENU".Ha aucnnes ce nokassa BpeMeTo 3a NpuroTesiHe no noapasomu-
paHe 3a BCsika nporpama.

2. Hatuckaiite 6ytona ,COOK TIME', 33 na M3MeHuTe CTOMHOCTTa Ha Bpe-
METO 3a NPUroTBsAHe B AONYCTUMUA 3a u36paHaTa Nporpama AuanasoH.
Mpu BCsKO HaTUCKaHe Ha ByToHa CTOMHOCTTa LWe ce yBenuyasa. Cnen
AOCTUTaHeTo Ha MaKCUMasHaTa CTOMHOCT, 33/1aBaHeTo Ha BPeMeTo liie
NPOABIXKM OT HAYaNoTO Ha AMana3oHa. 3a 6bp30 U3MeHeHMe Ha CTOl-
HOCTTa Ha BPEMETO 3a NPUrOTBsHE, HATUCHETE W 3a/IpbXTe BYTOHa.

BAXHO! lNpu pwyro 3ada Ha 8p 3a
Ha ep uc 30 3
om om eac npozpama 3a np 8 i meue ¢
¢ npoep 3anp (cmp. 94).

DyHkuus ,,0TnOXKeH cTapT”
Ta3u dyHKUMA AaBa Bb3MOXKHOCT [ja Ce OTNIOXKM CTapTa Ha nporpamara 3a
npurotesHe Ao 24 vaca.

1. M3bepeTe HyxxHaTa nporpama 3a NpUroTeHe C HaTUCKaHe Ha ByToHa
LMENU".

2. HatucHete 6yToHa ,TIMER', Ip1 KOETO MHAMKATOPLT 3a BpEME 3anoysa
fAa mura.

3. CHartuckaHe Ha 6yToHa ,COOK TIME" 3agalite CToiMHOCTTa Ha BpeMeTo 3a
otnaraHe. Mpy BCAKO HAaTUCKaHe Ha GYTOHa CTOMHOCTTA Liie Ce yBennyasa.
Cnep AOCTUraHeTo Ha MaKCUManHaTa CTOMHOCT, 331aBaHeTo Ha BpeMeTo
Le NPO/IBL/KYM OT HAYANOTO Ha AManasoHa. 3a Gbp30 U3MEHEHHE Ha CTOiA-
HOCTTa Ha BPEMETO 3a MPHUTOTBSIHE, HAaTUCHETE M 3aApbXTe GyToHa.

4. C HatuckaHe Ha 6yToHa ,MENU" 3ajaiite CTOIMHOCTTa Ha MUHYTUTE Ha
BpeMeTo 3a oTnaraHe. lNpyu BCAKO HaTUCKaHE Ha GYTOHa CTOMHOCTTa e
ce ysenuuasa. (niefl AOCTUTAHETO Ha MaKCUMasHaTa CTOUHOCT, 334aBa-
HETO Ha BPEMETO LWe NPOABXM OT HaYanoTo Ha AManasoHa. 3a 6bp3o
M3MEHEHUE Ha CTOMHOCTTA Ha BPEMETO 3a MPUrOTBSIHE, HATUCHETE 1
3aApbxTe ByToHa.

5. Cnep KaTo NPUK/IOYMTE 334aBAHETO Ha BPEMETO 3a MPUTOTBSHE, HaTh-
cHete 6yToHa ,TIMER".

6. 3a 0TMfIHa Ha HanNpaBeHWTe HAaCTPOIKK HaTUCHeTe byToHa ,KEEP WARM
/ CANCEL', cnep, koeto TpsabBa Aa BbBefeTe usnara nporpama 3a npu-
rOTBSIHE OTHOBO.

He ce npenop Ha ¢ 3a Ha cmapma,
aKo & CbCmasa Ha Acmuemo ce ce
(atiya, NpACHO MAISIKO, MECO, CUpEeHe U M.H.).

B npozpamama ,FRY" yHkyusma ,OmnoxeH cmapm” e HedocmwnHa.
Tpubopsm e cHaboeH ¢ uma namem. B cyyaii Ha MOMEHMHO
NpeKbCaaHe Ha eN1eKMpPO3aXpPaHBAHemo 8CuYKU HACMPOUKU Ha ypeda uje
6v0am 3anasexu.




myHKllMﬂ 3anoaAbpXXaHe Ha TeMnepaTtypaTa Ha roToBUTe ACTUA
(aBTOMaTUuYHO noarpsBaHe)

BK/llo4Ba Ce aBTOMATU4HO, Ciefl NPUK/IIOYBAHE Ha NPOrpamara 3a NpuroTesiHe,
M MOXe /13 NMOAIbPXa TeMnepaTypata Ha roToBOTO CTUE B rPaHMUMTE Ha
70-75°C B npoabmkeHne Ha 24 yaca. Ha ancnnes ce nokassa AMpeKTHOTO
oTYMTaHe Ha BpemeTo 3a paboTa B AaaeHus pexuM. MNpu HeobxoanMocT as-
TOMAaTUYHOTO NOATPABaHE MOXE Aa GbAe U3KIOYEHO C HaTUCKaHe Ha ByToHa
KEEP WARM / CANCEL". MnamkatopsT Ha pesuma ,KEEP WARM® Ha ancnnest
u3racea. Tasu GyHKUMs He e JoCTbNHa B nporpamara YOGURT/DOUGH",

(DyHKI.l.m‘I 3a 3aTonsfiHe Ha AcTuaTa
3a 3aTonnsHe Ha CTyAeHN ACTUS:

1. TlpemecteTe NpoAyKTUTE B HalaTta M s CIOXETE B KOPMyCa Ha ypeaa.
Y6epnete ce, ye TA Ce HaMUPa NNBLTHO A0 HArpeBaTeNHUS €NEMEHT.

2. 3aTBOpeTe Kanaka Ao LpakBaHe, BK/IOYeTe ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe KbM
enekTpuyeckata Mpexa.

3. Hatuchete 6ytoHa ,KEEP WARM / CANCEL" Ha aucnnes csetsa cbot-
BETHUST MHAWKATOP W Ce BK/IOYBa 3aTonnsHe. Ha aucnnes ce nokassa
[ZMPEKTHOTO OTYUTaHe Ha BPEMETO 3a paboTa Ha yPeaa B AafeHNs PEXMM.
Sictueto we 6bae 3atonneHo Ao 70-75°C. Tasu Temnepartypa Moxe Aa
ce NOAAbPXKa B NPOAbMKEHWE Ha 24 yaca.

4. Tpu HeoBXOAMMOCT 3aTONNAHETO MOXe Aa BbAe UBK/HYEHO C HAaTUCKa-
He Ha 6yToHa ,KEEP WARM / CANCEL". MnankaTtopuTe Ha aucnnes u Ha
6yToHa M3racsat.

BAXHO! Bvnpeku ye ypedsm moxe 0a 3anasea npodykma e 3amonneHo
cbcmosHue 00 24 yaca, He ce npenopvyea da ce 0cmass Acmuemo 3amon-
JIeHo 3a noseye om 08a-mpu Yaca, mbil KAMO NOHAKO2a Mo8A MoXe da
dosede 00 NPOMSHA HA BKYCOBUME My Kayecmea.

06wu npoueaypu NpuU U3NoN3BaHe Ha AaBTOMATUUHUTE NpOrpaMu

1. MoproTeeTe (M3MepeTe) HEOBXOAMMMUTE CbCTAaBKM B CbOTBETCTBME C pe-
uenTaTa, M rv CNIOXeTe B YallaTa. BCUUKM CbCTaBKM, BKIIOYMTENHO Teu-
HOCTTa, TpAI6Ba @ Ce HaMMPAT MO-HUCKO OT MaKCUMANHOTO ieNeHMe Ha
cKanara oT BbTpeLUHaTa CTpaHa Ha yawara.

2. TMocraseTe yawaTta B Kopnyca Ha ypeaa. Y6eaeTe ce, ye T4 ce Hamupa
MALTHO /10 HarpeBaTeNIHUSA eNeMeHT.

3. 3aTBopeTe Kanaka Ha ypeaa A0 LpakBsaHe. BkitoyeTe ypeaa KoM enek-
Tpudeckata Mpexa.

4. CHatuckaHe Ha 6yToHa ,MENU" n3bepete Heobxoaumara nporpama 3a
NpUroTBsHe (Ha AMCNNes e CBETHe CbOTBETHMS MHAMKATOP 3a Nporpa-
Mmara).

5. 3a/a ce NpOMeHM BPEMETO 3a NPUTOTBAHE, 331aAeHO No nojpasbupa-
He 33 BCsKa Nporpama, HatucHeTe GyToHa ,COOK TIME®

6. Tpyu HeobxoaMMOCT 3ajaiiTe BpeMe 3a oTnaraHe Ha ctapta. yHkumsTa
L,OTNoXeH cTapT” e HefloCTbNHa NpU U3NoN3BaHe Ha nporpamara ,FRY".

7. HatucHeTe 6yToHa ,START". LLle 3ano4He NpoLEeCchT Ha NPUroTBsHE U
06paTHOTO OTYMTaHE Ha BPEMETO Ha M3MbAHEHWe Ha NporpaMata.

8. KpasT Ha nporpamara 3a NpuroTesiHe Ce ONoBeCTsIBa CbC 3BYKOB CUrHan
Mo-HaTaTbK, B 3aBUCUMOCT OT M3GpaHaTa NporpaMa unu TekylmTe Ha-
CTPOIIKM, YPEMIbT lie MUHE B PEXMM Ha aBTOMAaTU4YHO MOATpPsBaHe (e
CBETHE WHAMKATOpLT Ha GyToHa ,KEEP WARM / CANCEL") unu we ce
M3KI0YM (MHAMKATOPBT HAa NPOrpaMarta e uaracHe). PyHkumsTa 3a
aBTOMaTUYHO MOArpsiBaHE He MOXe Aa Ce W3MOoA3Ba Npu nporpamara
YOGURT/DOUGH".

9. 3a pa npekbCHeTe Npoueca Ha NPUroTesiHe, a OTMEHUTe BbBeaeHa
nporpama M Aa U3KNI0YMTE aBTOMAaTUYHOTO NMOArPABaHe, HaTUCHETe
6yToHa ,KEEP WARM / CANCEL".

Mporpama ,RICE/GRAIN“

MpenopbyBa ce 3a roTBeHe Ha Opu3, Kalwu U AETCKO MeHio. BpemeTo 3a npu-
roTBsiHe no noppasbupate B nporpama ,RICE/ GRAIN" e 28 MuHyTH. BpemeTo
3a NpUroTBsHe Moxe Aa Gbje 3aAaleHO PbYHO B AMaNa3soHa OT 5 MUHYTH A0
1 4ac 1 30 MUHYTM CbC CTbMNKA Ha perynupaxe ot 1 MuHyTa.

Mporpama ,PILAF*

MpenopvyBa ce 3a NPUroTBAHe Ha pa3nnuuHK BUAOBe nunad. Bpemeto 3a
npuroTesiHe no noapaséupaxe B nporpama ,PILAF" e 1 yac. Bpemeto 3a
npuroTeaHe Moxe aAa 61:Ll,e 3ajafeHo pvYHO B AManasoHa ot 5 MWHYTK 00 2
4aca CbC CTbMNKA Ha PeryNnpaHe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,FRY*

MpenopbuBa Ce 3a MbPXEHE Ha MECO, 3eNeHYYLIM, MTULIM, MOPCKN AapoBe.
BpemeTo 3a npurotesiHe no noapasbupare B nporpama ,FRY" e 15 MuHyTH.
BpemeTo 3a npuroteaHe mMoxe Aa GbAe 3a4aAeHO PbYHO B AManasoHa ot 5
MUHYTK 40 1 4ac CbC CTbMKA Ha perynupaHe ot 1 MuHyTa.

[lonycka ce MbPXEHETO Ha MPOAYKTH C OTBOPEH Kanak Ha ypeaa. MyHKumsta
L,OTNOXeH CTapT” @ HeAOCTbNHA B Ta3u Nporpama.

Mporpama ,0ATMEAL/DESSERT"

Mpenopsysa Ce 3a NPUrOTBSHE Ha MNEYHM Kallu, CNlaaKa, MapManaam, nno-
[0BM XeneTa 1 pasnuiHm AecepTu. BpemeTo 3a NpuroTesHe no noapasbupa-
He B nporpama ,OATMEAL/DESSERT" e 33 muHyTH. BpemeTo 3a npurotesiHe
Moxe fia 6be 3aaafeHo PbYHO B AManasoHa oT 5 MuHyTM Ao 1 vac u 30
MMHYTH CbC CTBIKa Ha perynupaxe ot 1 MuHyTa.

MporpamaTa e npefHasHayeHa 3a NPUroTBAHE Ha Kawa OT HUCKOMACNEHO
nacTbOpU3nUpaHo MAAKO. 3a Aa ce u3berHe KMNBaHETO Ha MNAKOTO M Aa ce
nony4u Heo6X0AUMUAT Pe3ynTaT, Ce NPenopbYBa CNEAHOTO:

*  BHMMATeNHO [l Ce U3MUBAT BCUYKM 3bPHEHM XPaHy (0pu3, ena, npoco
M T. H.), AOKaTO BOAATa He CTaHe YucTa;

*  Mpeau 3anoyBaHe Ha rOTBEHETO YalaTa Ha ypeaa Aia ce Hamaxe C Macno;

*  CTPOroO Aa ce Cna3gaT NPOMOPUMUTE Ha CbCTaBKMUTE CbrNAacHO Npenopb-
KUTe B KHMraTa C peLenTy, KONMYecTBOTO Ha CbCTaBKUTe a Ce HaMans-
Ba 1 yBeNMYaBa CaMo NPONOPUMOHANHO;

*  MpM M3NON3BaHe Ha MbIHOMACNEHO MAISKO TO Aa Ce paspexaa C BoAa B
nponopums 1:1.

Mporpama ,YOGURT/DOUGH"

C noMouyTa Ha Tasu NporpaMa MoXeTe Aa NPUrOTBUTE PA3NUYHU BKYCHM U
nofiesHu BUI0BE MOTYPT B AOMALLHK ycnosus. [porpamata Moxe aa ce u3-
n0N138a ChlILO TaKa 3a BTaCBaHe Ha TecTo. BpemeTo 3a npuroTesHe no noapas-
6upate 8 nporpama ,YOGURT/DOUGH" e 8 uaca. Bpemeto 3a npurotesaHe
MOXe Aa Gbae 3aA4afeH0 PbyYHO B AManasoHa oT 5 MMHYTM A0 12 yaca cbC
CTBMKA Ha PerynMpaHe oT 5 MUHYTU.

B ta3u nporpama He MoXe Aa ce 3non3sa GyHKUMATA 3@ aBTOMATMUYHO NOA-
rpaBaHe .

Mporpama ,BAKE/BREAD"

Mporpamata ce Npenopeysa 3a neyeHe Ha NaHAMWNAHW, 3aneyeHm ScTus,
6aHmLUM OT TECTO C Masi 1 GyTep TECTo, KAaKTO 1 3a NeyeHe Ha PasiuiHU BUAO-
Be xn1s6. BpemeTo 3a npurotesHe no noapas6upaxe 8 nporpama ,BAKE/BREAD"
e 1 yac. BpemeTo 3a npuroTesHe Moxe Aa Gbe 3aaAeHO PbyHO B AManaso-
Ha 0T 20 MUHYTH 10 4 Yaca CbC CTbNKA Ha pPeryanpaHe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,STEW*

MpenopbyBa ce 3a 3a/ylaBaHe Ha 3eN1eHuyLM, Meco, NTULM, MOPCKM AapoBe, Naya
W KenupaHu sctus. Bpemeto 3a npurotesiHe no noapaséupae B nporpama, STEW®
e 40 MuHyTW. BpemeTo 3a npuroTeaHe Moxe a 6be 3a/1aieHo PbyHO B AMana-
30Ha 0T 20 MMHYTM 10 12 Yaca CbC CTbNKa Ha peryanpaHe oT 5 MUHYTU.

Mporpama ,,BEANS"

MpenopbyBa ce 3a BapeHe Ha 6060BK xpaHu. BpemeTo 3a roteeHe no noa-
pas6upane B nporpama ,BEANS" e 35 MuHYTW. BpeMeTo 3a roTBeHe Moxe Aa
6bAe 33/1371eH0 PLYHO B AMANA30Ha OT 5 MUHYTW 0 2 Yaca CbC CTbMKA Ha
perynupaHe ot 5 MUHYTH.

Mporpama ,,.SOUP*

anI’IOpb"IEa Ce 3a NpUroTBAHE Ha pa3IiHN NbPBU ACTUA, KOMNOTU. BPEMETO
3a npuroTesiHe no nogpasbupate 8 nporpama ,SOUP" e 1 yac. Bpemeto 3a
npuroTeaHe Moxe aa 6}:}18 3a4afeHo PLYHO B AnanasoHa oT 15 MWHYTU N0 8
4aca CbC CTbMKA Ha Perympake oT 5 MUHYTH.

Mporpama ,,STEAM/BOIL*

Mpenopbysa ce 3a NPUroOTBAHE Ha Napa Ha 3eneHyyLm, puba, Meco, AMeTUHM
M BEretapuaHcku ACTUs, AETCKO MEHIO, KAaKTO M 33 BAPEHE Ha 3eNIeHYyLM 33
rapHuTypa 1 canatu. Bpemero 3a npurotesiHe no noapaséupaxe B nporpamMa
LSTEAM/BOIL" e 15 MuHyTH. BpemeTo 3a npuroTssHe Moxe aa 6bae 3apage-
HO PbYHO B AMANasoHa OT 5 MUHYTM A0 2 Yaca CbC CTbMKa Ha perynupaxe ot
5 MUHYTH.

Tpy NPUTOTBSAHE Ha 3eMEHYYLM W APYTA MPOAYKTH Ha napa:

1. Haneiite B yawarta 500-600 ml Boaa. MocTaBeTe B Hest KOHTeliHepa 3a
roTBeHe Ha napa.

2. W3mepeTe 1 noaroteeTe NpoayKTUTE CbINaCHO pelienTaTa, ciea KoeTo
1 pa3nonoxeTe B KOHTENHEPa 3a rOTBEHE Ha napa.

3. Cnepsaiite T. 2-9 oT pasnena ,06wm npoueaypu npu U3non3saHe Ha
aBTOMATUYHUTE Nporpamu’.

. AONBIHUTENTHM BB3MOXHOCTH

. BracsaHe Ha Tecto . anI’OTBﬂHe M 3aTtonnsHe Ha aet-
* [leyeHe Ha xns6 CKa XpaHa
« [puroTesaHe Ha GoHAK *  (Tepunusaums Ha CbioBe 1 Npea-

« TpurotesHe Ha M3Bapa, CMpeHe
«  TacTbopu3aums Ha Te4H! NPOAYKTH

IV.OONMBNHUTENHN AKCECOAPU

JlonbaHuTeNHUTe akcecoapu KbM ypeaa ce KynyBaT OTAeNHO. 3a NoBeye WH-
hopMaLMs OTHOCHO TEXHUS aCOPTUMEHT, HaUMH Ha 3aKynyBaHe 1 CbBMECTUMOCT
C Mojiena Ha Balms ypea NoTbpceTe ohuUManHMA AMAbP 3a BalwaTa CTpaHa.

METH 3a IMYHa XMrneHa

RAM-CL1 — wunuu 3a yawara
MpeanasHayenu ca 3a yaobHo u3saxaaHe Ha Yawata oT ypeaa. BbamoxHo e
/13 Ce M3NON3BaT C ypeau 3a 6aBHO roTBEHE M OT APYrU MapKu.

RAM-G1 — yp! 3a WOrypT C MapKepu Ha (4 6p.)
MpenHasHayeH e 3a NPUTrOTBSIHE Ha PasnnyHM BUAOBE HOrypT. BypkaHueTaTa
MMaT MapKepy C AaTaTa, KoeTo No3Bo/1ABa Aia Ce KOHTPOMPA CPOKa Ha FoAHOCT.
Bb3MOXHO € Aa Ce M3N0oN3BaT C ypean 3a 6aBHO roTBeHe M OT APYru Mapku.

RHP-M1 — ypen 3a wyHka, 338 RMC-M20 u RMC-M30

lpeaHasHayeH e 3a NPUrOTBSIHE Ha WYHKa, Pyna u APYr1 AeNNKATECH OT Meco,
nTMumM U puba ¢ 106aBKa Ha PasMUHK NOANPABKYU U MbHUTENM. Moxe aa
Ce u3M0N38a B ypena 3a 6aBHO roTBeHe, BbB QYPHU, KOHBEKTOPEH rPU U
B TeH/KePa C NOAXOAAL 06eM.

RB-A300 — yawa ¢ He3anensaLo nNokputue, 3a RMC-M10

06em: 3 nuTpa. Yawata MMa OTAMYHM He3anensawy 1 TONNoNpoOBOAUMM
csoiicTea. Ta MOXe Aa Ce M3Mon3Ba M M3BbH ypesa 3a 6aBHO roTeeHe 3a
CbXpaHsiBaHe Ha NPOAYKTU M NPUroTBsHe Ha 6ntoaa Bbe GypHa (Npu Temne-
patypa ao 260°C).



Yawm c kepamuuHo nokputue ANATO® (Kopes): RB-C302 (3 n,3a RMC-M10), RB-C502 (5 n, 3a RMC-M20), RB-C602

(6 n,3a RMC-M30)

Yawara “Ma KepaMMYHO NOKpUTHE, YCTOMYMBO HA MexaHW4yHu nospeau. Ta MOXe Aa Ce U3MON3Ba M U3BbH ypeaa 3a

6aBHO roTBeHe 3a CbXpaHsBaHe Ha NPOAYKTU U NPUroTesHe Ha 6noaa BbB dypHa.

RB-A503 —yawa ¢

T80 Ha DAIKIN® (finouus), sa RMC-M20

nokpurue,

O6em: 5 uTpa. HesanensawioTo # NOKpUTUE € YCTORYMBO Ha MeXaHM4HM NoBpeau. Yawara e MHOrO NOAXOASWA 3a
nbpKeHe, NeyeHe, BapeHe Ha MIeYHM kalwu. Ta MOXe Aa Ce U3M0N3Ba W M3BbH yPe/a 3a 6aBHO roTBEHE 3a CbXpaHsiBa-

He Ha NPOAYKTU 1 NPUroTBSIHE Ha 6/1104a BbB ypHa.
RB-S500 — cromaHeHa yawa, 3a RMC-M20

O6em: 5 inTpa. MpuTexasa ronaMa yCTORYMBOCT KbM MeXaHUuHK noBpeau. Mpenopbysa ce 3a NPUroTBAHE Ha Pasany-
HW CYNW, KOMNOTH, MapManaan v cnaaka. MHoro e MoAxXoAsia 3a GneHAepU, MUKCEPU U APYTH KYXHEHCKM NpUGopH,

KOWTO Ce MU3MON3BAT 33 NPUrOTBSHE Ha 3eNeHYYKOBM M NJOA0BM NIOPeTa UAN Kpem-Cynu.

RB-A600 — yawa ¢ He3anenBawo nokpuTtue, 3a RMC-M30

nor

06em: 6 nuTpa. Mputexasa np

0 260°C).

V.CbBETU 3ATIPUTOTBAHE

TpewKu no BpeMe Ha NPUroTBsIHE M CNOCO6M 3a OTCTPAHABAHETO UM

B nanenus pasgen cbbpaHu Ca TUMMYHM FPELIKM, HANPaBeH! NO BpeMe Ha NPUroTBSHE Ha XpaHa B MUNTMBApKHTE, U

Cnocobu Ha OTCTPaHABAHETO UM.
ACTME HE E FOTOBO AOKPAV

MM CBOMCTBA. YaluaTa MoXe /13 Ce U3non3sa
M M3BbH ypeaa 3a 6aBHO roTBeHe 3a CbxpaHaBaHe Ha NPOAYKTU 1 NpUroTBsHe Ha 6ntoaa BbB GypHa (Npy TemnepaTypa

NMPOAYKT CE NPEBAPU

Bite CTe Hanpasunv rpewuika & U360pa Ha MPOAYKT WM 110 BpeMe Ha
yCTaroska (npeuersisae) Ha speme 3a npuroTeske. MpekaneHo
Malk PasMepH Ha MHIPEAMEHTH.

M3non3saiiTe NpoBepeH (aAaNTupan 3a AadeHa MOZeN Ha ypeaa) peuent.
M360p Ha WHTPEAEHTH, CIOCOB Ha HapA3Bake, NPOMIOPLMM Ha Cnarane,
360p Ha NPOTPaMa W BPEMETO 33 MPUTOTBAHE TPABBA 4a COTBETCTBAT Ha
HeroBM NpenopbKkH.

e NPUrOTBSHE FOTOBO AICTUE NPEKANEHO AbATO Bpeme Gele ae-
To3aTONNEHO.

Ao 8 sawara
Ha aaneHa hyHkuns,

Anutento Ha e
Mogen Ha pKa uMa
Bue MOXeTe Aa M3no/13BaTe AaAeHa BLIMOXHOCT.

MPU BAPEHE NPOAYKT U3KUNABA

TIpM rOTBEHE Ha MAEUHa KALLA MASKO M3KMNABa.

Kauectso u CeoficTea Ha MASKO MOFaT A3 33BUCAT OT MACTOTO U YCAOBUAT Ha
Ipenop na caMo ynTpanacri

HOTO MASIKO C CHABPXHME Ha Ma3HMHU 210 2,5%. [T HEOBXOAUMOCT MOXe-

Te na paspeneTe MASIKO C NUTE/iHa BOAA (6L N0-100pOGHO Ha cmp. 87).

VHrpeaneHTH npean Bapere He ca Guu 06paBoTBaHH Wi 06~
PaBOTBaHM TPELLHO (TOLIO U3MUTU U T
He Ca CrlaseHy MPONOpLIM Ha WHTPEAVEHTH WA FPELLHO € 3GpaH
THn npoaykT.

Vanon3saiite npoBepeH (ananTipan 3a A3eHa MoAeN Ha ypena) peuenT.
W36op Ha HaUMH Ha TEXHOTO

NPONOPUMY Ha ClaraHe TPAGEa 4 COTBETCTBAT Ha HETOBM MPEMOPbKH.
BUHArM NPOMMUBAITE MBAHOIBPHACTH KYATYPH, MECO, PUBa M MOPCKM
npoAyKTH € G1CTPa BOAA.

SICTUE 3ATAPS

. CTBaHa U cve.
+ Hesanensawo nokputHe Ha yawata e

IpeaH NONHETe MPUOTBAHE, yBepeTe Ce, de Jawara e A0Bpe NoUHCTBaHa W

nokpuTHe HaMa

061 06em Ha CTOXeHHM MIPOAYKTH € N0-MaNTbK OT Npenopbua &
peuenta.

W3non3gaiite NpoBepeH (ananTupaH 3a AaneHa Moaen Ha ypeaa) peuent.

Bb3MOXHM NPHUMHM 32 npoBneMa

Haunh a pewasane

Bue 3a6pasiXTe 23 3aTBOPHTE KaNaka Ka YPEAa WK 10 3aTBOPHXTE
HEMTLTHO, 32T0Ba TEMNEpaTYpa Ha NPUTOTBAHE Bee HEROCTaTbHHa
Bucoka.

Mo Bpeme Ha NpuroTBsHE He OTBAPSIATE Kanaka Ha 6e3

BHe YCTaHOBIXTE NPEKANEHO MHOTO BPeMe 3a roTseHe.

HaManeTe BpeMe 3a IPUTOTBSHE Wnu CneaBaliTe Ha NPEnopbLKY Ha peLenTa,
ananTipak 3a AaneHa MoRen Ha ypeaa.

Heobxoamumoct.

3aTBOpeTe Kanaka AOKATO WpakHe. YBEPeTe Ce, 4e HAILO He Npeu Ha
NLTHO 3aTBAPAHE Ha KANAKA Ha YPEAA U YITBTHUTEHA ryMa BbPXY Bb-
TPewHa CTpaKa Ha Kanaka He e AedopMApaNa.

Tlpy nbpkeHe: CTe 3a6paBUIM 2 CUTIETe B 4allia OO He CTe PasGbpk-

0 Bpeme Ha OGHKHOBEHO NbPXEHE CHMIETe B Yallia MANKO OHO - Taka, e
TO NOKPUBa ABHOTO Ha YAl C ThHBK C/IOVL. 32 PABHOMEPHO MbpXeHE Ha

BaNY WM KECHO NPEOBPBLIATI NPORYKTH 1O BPEME Ha

8 vawa Tpacea nep nam un Npeodipy-
ware cnen onpeeNeHo Bpeme.

Yallia 1 HerpesaTener eNleMeHT 0O KOHTAKTUPAT, 3aT0Ba Temnie-
PaTypa Ha NPUTOTEAHe Belue HeAOCTaTbYHa BUCOKa.

Yauwa TpsGea Aa Gbae YCTaHOBeHa B KOPMYCa Ha YPEAa PBHO, MTBTHO
[NOKOCBAIKN C ABHOTO C1 A0 HarpesaTeNneH AuCK.

Yeepere ce, ue & paGoTHa KaMepa Ha MyATUBAPKa HAMA CTPaHUNHU Npea-
Mew. He aonyckaliTe 3aMbpCsiBaHe Ha HarpesaTenen AuCK.

My 3a4ywasane: B YalaTe e HEAOCTATE4HO Bnara.

Hanusaiire & uawa nogee TewHOCT. 1o Bpeme Ha NPUTOTBSHE He oTBapsiiTe
Karaka Ha MyNTHBapKa 6e3 HeoBXOAUMOCT.

Ty BapeHe: B 4alaTa e NPEKANeHO MaNKo TEYHOCT (He Ca cnaseHu

Heyaauen u360p Ha UHIPEANEHTH 3a AcTie. laReHU HHTPeaNeH-
T HE CTaBaT 3a NPUTOTBAHE M0 U3BPaH OT BAC HasWH WM UBpaxTe
TpewHa nporpava 3a NpHrOTBAHE.

MHIPeaveNTY Ca Hapsi3aHn NPEeKaneHo rofeMu, HapyweHm ca
6L TPONOPUYK Ha CTaraHe Ha PORYKTH.

Bue Cre QUKCHPanK (TPeUEHABaNM) TPELIHO BpeMe

« VisGpar oT BaC peweMT He @ TOAGH 32 TPHIDTBAHE B AAAEHA MYTTUBZPIG.

. ena 3a pajeHa mopen
Ha ypena) peuentu. M3nonseaiite peuenTy, Ha KOWTO AGCTBUTENHO
MOXeTe Aa AoBepsBaTe.

M360p Ha MHTPEAVEHTH, CNOCOG Ha HApA3BaHe, NPONOPLMH Ha Carare,
360p Ha MPOrPaMa W BPEMETO 3a NPUTOTEAHE TPAGEA 4a ChOTBETCTBAT
Ha u3BpaH peuenr.

My npwroTese Ha napa: B 4ala e npekaneqo Manko BoAa, 3a Aa
OCHrypsiBa AOCTATB4HA MABTHOCT Ha Napa

Hanueaire & alua B0AA 3AABAKATENHO B O6beM, NPENopbIaH & peLienTa Ak
UMaTe CbMHeHMs, NPOBEPET HABOTO Ha BOAR 10 BEMe Ha roTBeHe.

Ha MHrpeauenTY).

Cna3saiire NPABUNHO CLOTHOWEHHE Ha TEWHOCTH U TBLPAH UHTPEAHEHTH,

TIpM U3NUUaHE: He CTe HaMa3BaNK BETPELUHa NOBBPXHOCT Ha YalaTa
€ Macno npean npurorasie.

Mpeay CnoXeTe TeCTo HaMa3gaiiTe ABHOTO U CTEHUNKM Ha YaLLaTa ¢ Macno
W 0NMO (He G1Ba 43 HanuBaTe ONIMO & Hawaral)

MPOAYKT U3IYBU ®OPMA HA HAPSI3BAHE

MpexaneHo uecto cre pasbbpkBank NPOAYKTa & HawaTa

Ty 0BUKHOBEHO MbpXEHe PasEbPKBaTE SCTHE HE N0-4ECTO OT BEAHbX Ha
BCeKH 5-7 MUHYTH.

My mopene:

+ Buawara e npekaneHo MHOro onMo.
*  Manuwwk Ha Bnara B vawara.

« Mo BpeMe Ha OBMKHOBEHO MbpKeHE & AOCTATLIHO, KOTATO 0NO NOKPHBA
/ABHOTO Ha Yalwa C TbHbK COMA.

Mo Bpeme Ha MbpxeHe BbB (PUTIOPa CnEABAIITE NOCOUBAHMS HA CHOT-
BeTcTeaw peuent.

He 3aTeapsiiiTe Kanaka Ha MynTMBapKka NP MbpXete, ako T08a He & NoCo-
4eHO B peLlenTa. 3aMpa3eHH NPOAYKTM NPEaM MbpieHe TpsGBa Aa GbaaT
pa3sMpaseri, BonaTa uM TpsIGEa Aa Haneere.

My Bapewe: U3KHnABaHE Ha Gy/bOHa 10 BPEME Ha BAPEHE Ha PO~
RYKT C NOBMWEHA KHCETUHHOCT.

HAKOM NPOAYKTM U3UCKBAT Creumanta 06paBoTka Mpean BapeHe: MieHe,
MopeHe U T.H. (/1eABaiiTE NOCONBaHMA Ha M3BPaHHMS PeLierTT.

Bue MHOrO Bpeme 3a roTeeHe.

HamaneTe Bpeme 3a NPUrOTBAHE AW CREABaiiTe Ha NPENOpbKH Ha peLenTa,
apanTMpaH 3a AaneHa Moaen Ha ypeaa.

W3MNUYAHE E BTAXHO

G RaBaILY U3AMLLK BNa-
2 (COHHM 3eNEHUYLI M MNOZI0BE, 3aMPa3eHM ATOH, CMETaHa U TH.).

M36UpaiiTe UHTPEAUEHTH B CbOTBETCTBME C PeUenTa Ha uanuuare. He uatu-
paiiTe KaTo UHTPEAMEHTM NPOAYKTH, ChAbPXALLM NPEKANEHO MHOTO Bnara
WM T4 U3NON3BAVT 1O BLIMOKHOCT B MAHUMANHM KONHHECTBA.

TOTOBO U3NMUGHE Ce HAMMPANO B 3ATBOPEHA MYNTHBAPKA NIPEKAEHO
ABATO BpeMe.

V3BaneTe u3NM4aHe OT MyNTUBADKa BeAHara Cien MPUTOTBSHe. AKO & Heob-
XOANMO, MOXETe A2 OCTaBeTe NPOAYKTa B MyNTUBAPKa 3a KPaTbK NEpUOA C
BKII04EHO aBTO3ATONASHE.

Mo Bpeme Ha pepMeHTaLMs TeCTOTO Npi-
nente KbM BTPEWeH Kanak i 3ateopw

Mo wanwuane (recro | K/1ANaH 32 OTBEXAaHe Ha Napa.

CnaraiiTe B 4awara no-Manbk obem Tecto.

He e uanMuaHo):
Bite CHOKMXT B 4aWara NpeKaneHo MHo-
o Tecto.

V3BazeTe u3NMIaHe OT YawaTa, IPEOBLPHETE 1 OTHOBO CIOXETE B Yalwara,
CNeAToBa NPOBIKETE USNHUAHE A0 FOTOBHOCTTA. M0-HATATLK MM M3NHYa-
He CraraiiTe & alara no-Marbk 06eM Tecto.
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He npecexre 6pallio WA TECTO € RoLU0 3aMecBaHo. W3nonssaiite nposepeH (afanTupak 3a AafeHa MOAeN Ha ypeaa) peuent. ‘ EE
W360p Ha HaUMH Ha TEXHOTO
1IMa rPeLIKy MpH CAATaHe Ha MHTPEaveHTH. NpONOPUMK Ha cnaraHe TPABBa 1a CbOTBETCTBAT Ha HETOBM NPENOPLKHU. ‘ STEW 3anywasaHe Ha Meco, puba, 3eneHuyun u actus ot 40 Mun 20 MUH - 12 4acos / 5 MuH . "
HAKONIKO KOMIMOHEHTa, NPUFOTBsHe Ha naya
M36pakits Bu peLent e HeNoAXoAsLY 3a 3NMUaHe B AaneHa Moaen
MyTsapka. BEANS Bapete Ha GOGOBY XpaHh 35MuH | 5 MuH=2uac/ 5 MaH + +
. . soup TIpATOTBAHE Ha GyNsOHM, 3ACTPOMKH, 3eNEHIYKOBH H | | 15 s s N .
B peduya modenu Ha mynmusapka REDMOND e npozpamume ,STEW" u ,SOUP" npu nunca Ha meyrocm 6 yawama CTyneHn cynn Hac MUH - 8 4acos / 5 Muk
6K/1K0460 Ce CUCMeMA 3a 3auUma Ha ypeda om npezpassHe. B mo3u ciyyail npoepama 3a npueomesHe cnupa u Mynmu- o .
PUrOTBAHE Ha Meco, pHGa, 3eneHuyLIM 1 ACTHS O Hsi- B
8apka pabomu  pexumMa Ha agmo3amonsHe. STEAM/BOIL KOTKO KOMOHeTa, NDHTOTSAHE Ha RETCKH XpaHi 1SmMus | 5 MuH - 2uaca/5 Mun + +

I'Ipenopwwrenuo BpeMe 3a NpUroTeaHe Ha pas/IM4yHU NPOAYKTU Ha napa

Tpsibsa da ce uma npedsud, 4e moea ca 06U NpenopbKu. PeanHomo epeme Moxe 0a ce pasau4asa om npenopyLYaHume
CMOUHOCMU 8 3G8UCUMOCT OM KAYECMBOMO Ha KOHKPeMHUs NPOdyKM, KaKMo U 0Mm 8aIume 8Kycosu npednodumaHus.

06wa Tabnnua Ha nporpamuTe 3a NpuroTBsiHe (habpUUHM HAaCTPOKK)

Temo, . | Konwsecrso sona BpeMe 3a npuroTBSIHe, MAH KbM nouMcTBaHe Ha ypeaa Moxe Aa Ce NPUCTLNM eABa C/leA KaTo e BMN U3K/NIOYEH OT eNeKTpuYeckara Mpexa u e
Mpoaykr (kon-50) ml 4 HaMbAHO M3CTUHaN. M3nonsBaiite Meka Kbpna u HeabpasMBHU CPEACTBA 3a MUEHE Ha CbaoBe. MpenopbyBaMe NoUMCT-
BaHeTOo Ha ype/a Aa CTaBa BeAHara cnes usnonssawe. Npean MbpBOTO U3NON3BAHE UM 33 OTCTPaHABAHE Ha MUPU3MM,
RMCM10 RMC-M20 RMC-M30 npenopbyBaMe Cien Kpas Ha FOTBEHETO B NPOAB/IKEHNE Ha 15 MMHYTH Aa Ce 0CTaBu Aa BPW BOAA C MONOBUHKA IMMOH
une oT CBUHCKO / roBeXO (Ha Ky6ueta 1,5 x 1,5 cM) | 500 500 35/45 35 /40 30/30 B nporpama ,STEAM/BOIL
®une o7 0BHeWwKo (Ha KyBueTa 1,5 x 1,5 ci) 500 500 35 35 30 Ipu noyucmeate e Ha seujecmea, ebbu ¢ ABPA3UBHO NOKPUMUE U XUMUYECKU
azpecusHu sewecmea. 3a6paHeHo e NOMANSHEMO HA KoPNyCa HA ypeda 88 600a UAU NOCMABSHEMO My N0d 800HA
®une or nune (Ha ky6uera 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30 o
pys.
180 (6 6p.)
Tonuera or eco / kiodrera 500 30740 30/40 15730 KopnyceT Ha ypena TpabBa Aa Ce NOYMCTBA CNOPEA HEOBXOAMMOCTTa. BBTPeWHUAT anyMuHMeB Kanak Tpa6ea aa ce
450 (3 6p) NOYUCTBaA CNEA BCAKO M3MON3BaHE Ha ypeaa.
Puba (dune) 500 500 35 25 20 MpenopbyBa ce Yawara Aa ce NOYMUCTBA CNef BCAKO M3Mon3BaHe Ha ypena. Moxe Aa ce M3non3Ba CbAOMMUANHA Malln-
Crapnan 3a canara (nosmcrens, sapern - 3avpasens) | 500 500 0 2 2 Ha. (N1eq KaTo s NoYMCTUTe, U36bPLIETE 4O CYXO BbHIWHATA NOBBPXHOCT Ha Yawara.
Kaproom (va kyGuera 15 x 1,5 cw) 500 500 %0 35 %0 TMoABMKHUST KNanaH 3a M3NycKaHe Ha NapaTa Cblulo TPsGBa Aa Ce NOYUCTBA CNef BCAKO U3NON3BaHe Ha ypena. B 3a-
BMCMMOCT OT MOAMMKALMSTA HA MOJENa, KNANaHBT Ce CBA/s OT BbHIWHATA WM OT BbTPELHATa CTpaHa Ha Kanaka.
Mopkosy (a ky6ueta 1,5 x 1,5 cv) 500 500 35 35 40
Ligexno (va ky6uera 1,5 x 1,5 cv) 500 500 50 50 1 uac 30 mun
34 42 coamHTe Knanana oT EewNATa Crpana a 3a pa ceanwTe Knanawa ot BLTPEWHATa CTpaHa Ha
3enenuyuv (npsicHosampaseny) 500 500 35 30 30 Kanaa, u3ABPNAViTe 10 BHUMATENHO KM CeGe cv, Kanaa, 10 3a8bprETe 8 M0COK3, 0GpaTHa
6e3 aa Bnarare ronaMo ycunme. Pasmobere kna- Ha 4aCoBHUKOBATA CTPENKa, U O USTEMETe OT rHes-
At Ha napa 36p. 500 25 25 30 A HAAHD, NOCAE 10 AMINHTE oA TedaILE B0Ra 0T0. M3muiiTe MHOTO A06Pe KnanaHa noj Tewawa

B0Aa, H3CYLUETE [0, NOCTABETE 0 OGPATHO B FHE3AOTO
U O UKCHPaiTe, KaTO 0 3aBLPTUTE NO NOCOKA Ha
4acoBHUKOBATa CTPENKa.

10 nacywere. CroBere ro & o6parHa nocneao-
BATENHOCT W 10 MOCTABETE Ha MACTOTO MY.

KoHTeiiHepbT 3a KOHAEH3a, Pa3noNoXeH Ha Kanaka Ha ypeaa, Tpabea Aa ce NouucTBa Ciiefl BCAKO M3nonssaHe.3a

oo LenTa BHUMATeNHO HaTUCHETe [OMIHATa YaCT Ha KOHTEHEpa UM rO XBaHETe OTCTPaHM (B 3aBMCMMOCT OT MOAMDHKA-
55 § 2y § 2 uMsTa Ha Moaena), U3TerneTe ro NeKo KbM cebe cu 1 ro ceanete. M3neiiTe KOHAEH3a, U3MUIATE KOHTENHEpPA W ro NocTa-
o ES AuanasoH Ha BpemeTo 3a PR =g BeTe Ha MACTOTO M
Nporpama Mpenopuiw 3a usnonssae $E2 npUroTBSHe / CTBNKA Ha Eg | B8 ¥
5 5 . N
&5 ;E perynupate H g 2 H [NoHsKo2a & cneyuanHus yell 0Ko/I0 4awama e Kopnyca Ha ypeda Mosxe 0d ce cvbepe us/uweH KoHdeH3. M3nonseaiime
<
== cangemku unu Kvpna, 3a 0a 20 omcmpanume.
RICE/GRAIN TpuroTese Ha Kaww, rapHATYpH 28Mun | 5 MuH 1 uac 30 Muk / 1 M + + VI HPEﬂM ﬂA NO3BbLHUTE B CEPBU3HMUA LLEHTbP
PILAF TIpAroTBsHe Ha pasnu4Hi BUAOBE Nunach (c Meco, puba, | 4 . 5 e~ 2 waca / 5 R R
UM, 3eneHuyuy) - -
rpeuna v avcnes BB3MOXKHU HeM3NPaBHOCTH OrcrpansiBate Ha rpewKara
FRY E:%s:i:;r::m PGB, SeNCHIYUH M ACTHA OTHAKON™ | 35| g g g _ .
- CucTemHa rpewka (NOBPeda Ha enekTpOHHa nnaTka | 3aTBOPeTe NALTHO Kanaka. AKO NPOGNEMST He Gbae OTCTpaHeH,
OATMEAL/DESSERT | MpuroTesie Ha MAeuHM Kalum v pasnushy Aeceptn 33muan | 5 Mk =1 uac 30 Mun / 1 M + + U TEPMOAATUNLIN), W HENMILTHO 3ATBOPEH KanaK. | OBbPHETe Ce KbM OTOPU3UPaH Cepsu3.
YOGURT/DOUGH TpuroTesHe Ha knacudecku iorypr, BTaceaqe Ha Tecto | 8 vaca 5 MuH - 12 yacos / 5 MuH + - He siniovsaiire ypeaa ¢ ri%az;sz yawa! W3kniovete ypena ot 3a-
xpaHBaHero, ocraseTe 10 1015 MUHYTH A2 MICTUHE, CEA KOETO
MeveHe Ha NaHAMWNaHM, NewMBa, GaHMUM OT TecTo C ES 3aumTa ot noneiiTe & yawata Boaa (6yNLOH) U NPOABMXETe FOTBEHETO. AKO
BAKE/BREAD Mas  GyTep TeCto, nevere Ha X1, 1 yac 20 MH - 4 yac / 5 Mun + + NPOGREMBT He Gbile OTCTPaHeH, OGbPHETe Ce KbM OTOpU3HpaH

cepBu3eH LEeHTB.




Hewsnpasocr Buamoxwa npuukHa OrcTpansBane Ha HensnpasHocT

He sKniouea ce. HsiMa 3axpaHBaHe or enekTputecka Mpexa. Mposepete Hanpexenue Ha eneKTpUIECka MpeXa
TpeKbCBaHMS Ha 3aXPAHBAHETO OT eNEKTPUIECKa MPEXa. MpoBepeTe HanpexeHue Ha eNeKTpUdECKa MpeXa
i Ipe T | M3Bajete CTpaHuueH npeamer.

ficrite ce roten npe-
Kanewo uAro. Yawara 8 KOPNYCa Ha MY/TUBAPKA € YCTaHOBEH HEPABHO. YCTaHoBeTe uawaTa pasHo, 6e3 H3KpHBsBaHe.

V3Kiiouere ypesia OT eneKTpHIEcKa Mpexa, 0CTageTe o
5 M3cTHea. TTONHCTETe HArpeBaTenHiA eneMeHT.

VII.TAPAHUMOHHW 3A0b/IXXEHNA

Ha naneHo usnenve npefocTass ce rapaHUMOHEH CPOK 2 FOAMHY OT AaTaTa Ha 3aKynysaHe. 10 BpeMe Ha rapaHuMoHeH
nepmos; NPOM3BOAMTEN € 3a[b/KEH 3 OTCTPAHABA C PEMOHT, 3aMsiHa Ha YaCTU MW 3aMsHa Ha LSNIOTO M3Aenme BCs-
KaKBM 3aBOACKW AeeKTH, NPean3BMKaHM OT HEAOCTaTbYHO KAuecTBO Ha MaTepuanu unm crnobssawe. fapaHumsTa
BJM3a B CMNATa CaMo B TO3a C/ly4aid, KOra AaTa Ha 3akynyBaHe e NOTBbPAEHA C MeyaT Ha MarasiHa M NoAnuca Ha
npoaasay BbPXY OPUrMHana Ha rapaHUMoHeH NUCT. [laneHa rapaHuMs e BanuaHa camo ako usaenve Gelue n3non3saHo
B CbOTBETCTBME C MHCTPYKLMA MO eKCMNoaTaums, He Gele peMOHTUPaHo, pa3rnoBeHo 1 NOBPeXAaHo KaTo Pe3ynTaT Ha
HenpaBunHoO GopaseHe, a Taka CbLIO € MaseHa NbHa KOMNAEKTHOCT Ha u3aenueto. lafeHa rapaHums He e BanuaHa
3a HOPMaNHO M3HOCBAHE Ha W3AenMe U KOHCYMaTMBM (GUATPM, NaMM, KEPaMUUHH W TehIOHOBM NOKPUTUSR, YNTBTHU-
TeNU U T.H.).

Harpesarentius enemeHT e 3ampucen.

YcTaHoBEH OT NPOM3BOANTENS KMBOTLT Ha YPeAa e 5 FOAMHM OT AaTaTa Ha 3aKynyBaHe ro, Npu yCioBue, Ye U3aenueTo
Ce eKcnioaT1pa B CbOTBETCTBME C AaAeHa MHCTPYKLIMA M MPUNOKMMM TEXHUYECKM CTaHaapTy.

o 0Onakoskama, pbKosodCmeomo Ha Nompebumens, a Maka Cuo U camusim yped mps6ea da ce ymunusupam ¢ com-
semcmeue ¢ MeECmHama npozp nop Ha 01 He time makuea u3denus 3aedHo ¢ 06UK-
HO8€eHU 6umosu omnadsyu.




Zanim zaczniesz korzystac¢ z danego urzadzenia,
uwaznie przeczytaj instrukcje obstugi i zachowaj
j3, by moc siegnac po nig w razie potrzeby. Odpow-
iednie 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.

e Dane urzadzenie elektryczne jest urzadzeniem
wielofunkcyjnym do gotowania potraw w wa-
runkach bytowych i moze by¢ uzywane w
mieszkaniach,domach podmiejskich, pokojach
hotelowych, pomieszczeniach gospodarczych
sklepow, biur lub w innych podobnych warun-
kach eksploatacji nieprzemystowej. Przemy-
stowe lub jakiekolwiek inne wykorzystanie
urzadzenia niezgodne z przeznaczeniem be-
dzie uwazane za naruszenie warunkow nale-
zytej eksploatacji wyrobu.W takim przypadku
producent nie ponosi 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 dopa-
sowana do mocy podtgczonego urzadzenia -
niezgodnos$¢ parametrow moze spowodowac
zwarcie lub zapalenie kabla zasilajgceqgo.
Urzadzenie nalezy podtacza¢ wytacznie do
gniazda z uziemieniem - jest to obowigzkowy
wymaog bezpieczenstwa majacy na celu zapo-
biegniecie porazeniu pragdem. Uzywajac prze-
dtuzacza upewnij sie, ze on tez posiada uzie-
mienie.

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



» Wytaczaj 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 przewod.

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 doprowadzi¢ do porazenia prgdem.
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 $wiezym
powietrzu - dostanie sie wilgoci lub obcych
przedmiotdw do wnetrza obudowy urzadzenia
moze spowodowac jego powazne uszkodzenie.

e Przed czyszczeniem urzadzenia upewnij sie,

ze jest ono odtaczone od pradu i catkowicie
wystygto. Przestrzegaj zasad dotyczacych
czyszczenia i konserwacji urzadzenia (str. 101).

ZABRANIA SIE zanurzac obudowe urzgdzenia w
wodzie lub umieszczac go pod strumieniem wody!

Dane urzadzenie nie jest przeznaczone do wy-
korzystania przez ludzi (tacznie z dziecmi), ktorzy
majq odchylenia fizyczne,nerwowe lub psychicz-
ne badz brak im doswiadczenia i wiedzy,z wyjat-
kiem przypadkdw, gdy osoby takie znajdujg sie
pod nadzorem lub podczas przeprowadzanego
dla nich instruktazu, odnosnie wykorzystania
danego urzadzenia, przez osobe odpowiedzialng
za ich bezpieczenstwo.Dzieci powinnyznajdowac
sie pod nadzorem, aby nie dopuscic¢ do zabawy
z urzadzeniem, jego czesciami oraz jego opako-
waniem fabrycznym. Czyszczenie i obstuga urza-
dzenia nie powinny by¢ wykonywane przez dzie-
ci bez kontroli ze strony dorostych.

Zabrania sie dokonywac naprawy urzadze-
nia we witasnym zakresie lub wprowadzania



zmian w jego budowie.
Wszystkie prace zwigzane z
obstuga i naprawg urzadze-
nia powinien dokonywac au-
toryzowane centrum serwi-
sowe. Prace wykonane
nieprofesjonalnie moga spo-
wodowac awarie urzadzenia.
SPIS TRESCI
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Charakterystyka techniczna

Model RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Moc: 500W 800 W 900 W
Napigcie 220-240 W, 50 Hz

Pojemnosc misy 31 51 61

Powtoka misy antyadhezyjno

Wyswietlacz LED, cyfrowy

Zawor parowy 2dejmowany
Programy

1. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE) 6. BAKE/BREAD (WYPIEKANIE/CHLEB)

2. PILAF (PILAW) 7. STEW (DUSZENIE/GALARETA)

3. FRY (SMAZENIE) 8. BEANS (KASZA GRYCZANA)

4,

OATMEAL/DESSERT (KASZA NA 9. SOUP (ZUPA/STRACZKOWE)

MLEKU/DESERY) 10. STEAM/BOIL (PARA/GOTOWANIE)
5. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CIASTO)
Funkcje

..jest, do 24 godzin
jest, do 24 godzin
jest, do 24 godzin

Podgrzewanie automatyczne..
Odgrzewanie potraw
Opdzniony start
Zestaw

Multicooker ze wstawiong wewnatrz misa "
Pojemnik do gotowania na parze 1 szt.
tyzka ptaska 1 szt.

Chochla 1 szt.
Miarka, 1 szt.
Instrukcja uzytkowania 1 szt.
Ksigzka ,100 przepiséw kulinarnych”...... .1 szt
Ksigzeczka serwisowa 1 szt.

Przewod zasilajac: 1 szt.

Producent ma prawo do wniesienia zmian w designie i zestawie wyrobu, a
takze do zmiany charakterystyki technicznej w procesie doskonalenia
swojej produkcji bez dodatkowego zawiadomienia o tych zmianach.

Budowa multicookeréw RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 Al

Pokrywa z uchwytem do przenoszenia

Zdejmowany zawor parowy

Misa

Obudowa urzadzenia

Pojemnik do zbierania skroEin

Wyswietlacz LED

Panel sterowania

Pojemnik do gotowania na parze

Miarka

Chochla.

. tyzka ptaska.

Przewod zasilajacy

ementy panelu sterowania A2

Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,RICE/GRAIN”

(.RYZ/KASZE")

2. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,PILAF” (,PILAW”)

3. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,FRY” ,SMAZENIE")

4. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,0ATMEAL/
DESSERT” (,KASZA NA MLEKU/DESERY")

5. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego,YOGURT/DOUGH”
(JOGURT/CIASTO")

6. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,BAKE/BREAD”
(WYPIEKANIE/CHLEB")

7. Przycisk ,KEEP WARM / CANCEL" (,ODGRZEWANIE/ANULUJ") — wtacze-
nie/odtgczenie funkcji odgrzewania, przerwanie dziatania programu
gotowania, anulowanie dokonanych nastawien

8. Przycisk,TIMER” (,OPOZNIONY START") — wtaczenie trybu nastawienia
czasu odtozonego startu

9. Przycisk ,START” — wtgczenie zadanego trybu gotowania

10. Wyswietlacz cyfrowy

11. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,BEANS” (,KA-
SZA GRYCZANA")

12. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,SOUP” (,ZUPA/
STRACZKOWE”)

13. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,STEAM/BOIL”
(.PARA/GOTOWANIE")

14. Lampka kontrolna dziatania trybu ,KEEP WARM” (,ODGRZEWANIE”)

15. Lampka kontrolna wykonania programu automatycznego ,STEW” (,DU-
SZENIE/GALARETA")

16. Przycisk ,MENU” (,WYBOR PROGRAMU”) — wybér automatycznego pro-
gramu gotowania

17. Przycisk ,COOK TIME” (,CZAS GOTOWANIA") — nastawienie czasu gotowania

I.PRZED ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Ostroznie rozpakuj urzadzenie i wyjmij je z pudetka, zdejmij wszystkie opa-
kowania i naklejki reklamowe, za wyjatkiem naklejki z numerem seryjnym.
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Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotna szmatka. Przemyj mise ciepta wodg
z ptynem do mycia naczyn. Przy pierwszym uzyciu moze pojawic sie nieprzy-
jemny zapach, nie $wiadczy to jednak o uszkodzeniu urzgdzenia. W takim
przypadku nalezy przeczysci¢ urzadzenie (str. 101).

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

II.OBSLUGA URZADZENIA

Przed pierwszym uzyciem

Postaw urzadzenie na réwnej poziomej powierzchni tak, aby wychodzaca
przez zawdr 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 ele-
menty multicookera nie majg zadnych uszkodzen, odpryskéw i innych wad.
Miedzy misa i ptyta grzewcza nie powinny znajdowac sie zadne przedmioty.

czasu g
W multicookerach RMC-M10/ RMC-M20/ RMC-M30 przewidziana jest moz-
liwo$¢ zmiany czasu gotowania, nastawionego domyslnie dla kazdego pro-
gramu. Doktadno$¢ zmiany i mozliwy zakres zadawanego czasu zalezy od
wybranego programu gotowania. Aby zmieni¢ czas gotowania:

Naciskajac na przycisk ,MENU” wybierz potrzebny program gotowania.
Do kazdego programu na wyswietlaczu bedzie wyswietlany domyslny
czas gotowania.

2. Naciskaj przycisk ,COOK TIME” w celu zmiany czasu gotowania w za-
kresie dopuszczalnym dla wybranego programu. Przy kazdym nacisnie-
ciu przycisku wartos¢ bedzie zwigkszac sie. Po osiagnieciu wartosci
maksymalnej nastawienie czasu bedzie kontynuowane od poczatku
zakresu. W celu szybkiej zmiany czasu gotowania nacisnij przycisk i
utrzymuj go w tym potozeniu.

WAZNE! Podczas recznego nastawiania czasu gotowania bierz pod uwage moz-

liwy zakres czasu i dla wyb przez
ciebie prog godnie z tabelq ia.

Funkcja ,Opézniony start”
Dana funkcja pozwala op6znic start programu gotowania do 24 godzin.

1. Naciskajac przycisk ,MENU” wybierz potrzebny program gotowania.

2. Nacisnij przycisk ,TIMER”, przy czym lampka kontrolna czasu zacznie
migotac.

3. Naciskajac przycisk ,COOK TIME” nastaw ilos¢ godzin dla czasu op6z-
nionego startu. Przy kazdym nacisnigciu przycisku warto$¢ bedzie
zwiekszac sie. Po osiagnieciu wartosci maksymalnej nastawienie czasu
bedzie kontynuowane od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany
czasu gotowania nacisnij przycisk i utrzymuj go w tym potozeniu.

4. Naciskajac przycisk ,MENU” nastaw warto$¢ minut dla czasu opo6znio-
nego startu. Przy kazdym nacisnigciu przycisku wartos¢ bedzie zwigkszac
sie. Po osiagnigciu wartosci maksymalnej nastawienie czasu bedzie
kontynuowane od poczatku zakresu. W celu szybkiej zmiany czasu
przygotowania nacisnij i utrzymuj przycisk.

5. Pozakonczeniu nastawiania czasu gotowania nacisnij przycisk ,TIMER”.

6. Aby anulowac dokonane nastawienia nacisnij przycisk ,KEEP WARM /
CANCEL", po czym wprowadz caty program gotowania ponownie.

Nie jest zalecane uzywanie funkcji opéZznionego startu, jesli przepis zawiera
produkty szybko psujqce sie (jajka, swieze mleko, migso, ser itd.).

Brak numeru seryjnego na ur p j
gwarancji producenta.

W programie ,FRY” funkcja ,OpdZniony start” jest



Urzqdzenie jest w pamiec nie od zasilania. W przypadku
krétkotrwatego odtqczenia zasilania wszystkie nastawienia urzqdzenia zo-
stang zachowane.

Funkcja podtrzymania temperatury gotowych dan (podgrzewa-
nie automatyczne)

Wiacza sie automatycznie po zakonczeniu dziatania programu gotowania i
moze podtrzymywac temperature gotowego dania w granicach 70-75°Cw
ciagu 24 godzin. Na wyswietlaczu odzwierciedlane jest bezposrednie odli-
czenie czasu dziatania w danym trybie. W razie potrzeby funkcje podgrze-
wania automatycznego mozna wytgczyc, naciskajac przycisk ,KEEP WARM /
CANCEL". Lampka kontrolna trybu ,KEEP WARM” na wyswietlaczu zgasnie.
Dana funkcja jest niedostepna w programie ,YOGURT/DOUGH".

Funkcja odgrzewania dan
Aby odgrzac zimne danie:

1. Przetéz produkty do misy, wstaw ja do multicookera. Upewnij sig, ze
scisle przylega ona do elementu grzejnego.

2. Zamknij pokrywe do momentu kliknigcia zatrzasku, podtgcz multicoo-
ker do sieci elektrycznej.

3. Nacisnij przycisk ,KEEP WARM / CANCEL". Zapali si¢ odpowiednia lamp-
ka kontrolna na wyswietlaczu i wtaczy si¢ odgrzewanie. Na czasomie-
rzu bedzie odzwierciedlone bezposrednie odliczenie czasu dziatania
urzadzenia w danym trybie. Danie bedzie odgrzane do 70-75°C. Ta
temperatura moze by¢ utrzymywana w ciggu 24 godzin.

4. W razie potrzeby funkcje podgrzewania automatycznego mozna wyta-
czy¢, naciskajac przycisk ,KEEP WARM / CANCEL”. Lampki kontrolne na
wyswietlaczu i przycisku zgasna.

WAZNE! Mimo to, ze multicooker moze zachowywac produkt w rozgrzanym
stanie do 24 godzin, nie jest zalecane pozostawianie dania w tym stanie
ponad dwie-trzy godziny, poniewaz czasem moze to prowadzi¢ do zmiany
Jjego witasciwosci smakowych.

Ogolny tryb dziatania przy uzyciu programéw automatycznych
Przygotuj (odmierz) niezbedne sktadniki zgodnie z przepisem kulinar-
nym, wtdz je do misy. Uwazaj, aby wszystkie sktadniki, tacznie z ptynem,
znajdowaty sig ponizej maksymalnej kreski skali pomiarowej na we-
wnetrznej powierzchni misy.

2. Wstaw mise wewnatrz urzadzenia. Upewnij sie, ze Scisle przylega ona
do elementu grzejnego.

3. Zamknij pokrywe multicookeru do momentu kliknigcia zatrzasku . Pod-
tacz urzadzenie do sieci zasilajacej.

4. Naciskajac przycisk ,MENU" wybierz potrzebny program gotowania (na
wyswietlaczu zapali sie odpowiednia lampka kontrolna).

5. Aby zmienic czas gotowania, nastawiony domyslnie dla kazdego pro-
gramu, nacisnij przycisk ,COOK TIME”.

6. W razie potrzeby nastaw czas opdznionego startu. Funkcja ,TIMER” jest
niedostepna dla programu ,FRY".

7. Nacisnij przycisk ,START". Rozpocznie sie proces gotowania i wsteczne
odliczenie czasu dziatania programu.

8. 0 zakoniczeniu programu gotowania powiadomi sygnat dzwiekowy.
Nastepnie, w zaleznosci od wybranego programu albo nastawien bie-
z3cych, urzadzenie przejdzie do trybu podgrzewania automatycznego
(zapali sie lampka kontrolna przycisku ,KEEP WARM / CANCEL” lub
wytaczy sie (lampka kontrolna programu zgasnie). Funkcja podgrzewa-
nia automatycznego jest niedostepna dla programu,YOGURT/DOUGH".

9. Aby przerwac proces gotowania, anulowa¢ wprowadzony programu
Lub odtgczy¢ podgrzewanie automatyczne nacisnij przycisk ,KEEP WARM
/ CANCEL"

Program ,,RICE/GRAIN”

Zalecany jest do gotowania ryzu, kasz i potraw dzieciecych. Domyslnie w
programie ,RICE/GRAIN” czas gotowania wynosi 28 minut. Mozliwe jest
reczne nastawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30
minut z doktadnoscia nastawienia 1 minuta.

Program ,PILAF”

Zalecany jest do gotowania roznych rodzajéw pilawu. Domyslnie w progra-
mie ,PILAF” czas gotowania wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne nasta-
wienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscia
nastawienia 5 minut.

Program ,FRY”

Zalecany jest do smazenia migsa, warzyw, drobiu, owocéw morza. Domyslnie
w programie ,FRY” czas gotowania wynosi 15 minut. Mozliwe jest reczne
nastawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny z doktad-
noscig nastawienia 1 minuta.

Dopuszczalne jest smazenie produktow z otwarta pokrywa urzadzenia. Dla
danego programu funkcja ,Opdzniony start” jest niedostepna.

Program ,0ATMEAL/DESSERT”

Zalecany jest do gotowania kasz mlecznych, konfitur, dzeméw, galaretek
owocowych i réznych deseréw. Domyslnie w programie ,OATMEAL/DESSERT"
czas gotowania wynosi 33 minuty. Mozliwe jest reczne nastawienie czasu
gotowania w zakresie od 5 minut do 1 godziny 30 minut z doktadnoscig
nastawienia 1 minuta.

Program przeznaczony jest do gotowania kaszy na mleku pasteryzowanym
0 matej zawartosci ttuszczu. Aby unikng¢ wygotowywania sie mleka i uzyskac
pozadany rezultat, zalecane jest:

« doktadne przemywanie wszystkich kasz zbozowych (ryz, kasza grycza-
na, kasza jaglana itp.), dopoki woda nie bedzie czysta;

«  smarowanie misy multicookera mastem $mietankowym przed gotowaniem;

« Sciste przestrzeganie zasad proporcji podczas odmierzania sktadnikow
zgodnie z zaleceniami ksigzki przepisow kulinarnych, zmniejszaj lub
zwigkszaj ilos¢ sktadnikéw tylko proporcjonalnie;

« jezeli uzywasz mleka petnottustego rozciencz go woda pitng w proporcji 1:1.

Program ,YOGURT/DOUGH”

Przy pomocy danego programu mozesz przygotowac rézne smaczne i pozyw-
ne jogurty w swoim domu. Takze dany program pozwala przygotowac ciasto
do wypiekania. W programie ,YOGURT/DOUGH” domyslny czas gotowania
wynosi 8 godzin. Mozliwe jest reczne nastawienie czasu gotowania w zakre-
sie od 5 minut do 12 godzin z doktadnoscig nastawienia 5 minut.

W danym programie funkcja .Podgzewanie automatyczne, podgrzewania
automatycznego jest niedostepna.

Program ,BAKE/BREAD”

Program jest zalecany do wypiekania biszkoptéw, zapiekanek, ciast z ciasta
drozdzowego i francuskiego, a takze do wypiekania réznych gatunkéw chle-
ba. Domyslnie w programie ,BAKE/BREAD” czas gotowania wynosi 1 godzi-
ne.Mozliwe jest reczne nastawienie czasu gotowania w zakresie od 20 minut
do 4 godzin z doktadnoscig nastawienia 5 minut.

Program ,STEW”

Zalecany jest do duszenia warzyw, migsa, drobiu, owocéw morza, gotowania
galarety migsnej i dan w galarecie. W programie ,STEW” domyslny czas go-
towania wynosi 40 minut. Mozliwe jest reczne nastawienie czasu gotowania
w zakresie od 20 minut do 12 godzin z doktadnoscig nastawienia 5 minut.

Program ,BEANS”

Przeznaczony jest do gotowania roslin straczkowych. W programie ,BEANS”
domyslny czas gotowania wynosi 35 minut. Mozliwe jest reczne nastawienie
czasu gotowania w zakresie od 5 minut do 2 godzin z doktadnoscig nasta-
wienia 5 minut.

Program ,,SOUP”

Zalecany jest do gotowania réznych pierwszych dan, kompotow. W programie
.SOUP” domyslny czas gotowania wynosi 1 godzine. Mozliwe jest reczne
nastawienie czasu gotowania w zakresie od 15 minut do 8 godzin z doktad-
noscig nastawienia 5 minut.

Program ,STEAM/BOIL"

Zalecany jest do gotowania na parze warzyw, ryb, miesa, dan dietetycznych
i wegetarianskich, menu dzieciecego oraz do gotowania jarzyn do satatek.
W programie ,STEAM/BOIL” domyslny czas gotowania wynosi 15 minut.
Mozliwe jest reczne nastawienie czasu gotowania w zakresie od 5 minut do
2 godzin z doktadnoscia nastawienia 5 minut.

Aby gotowac warzywa i inne produkty na parze:

+ Nalej do misy 500-600 ml wody. Wstaw pojemnik do gotowania na
parze do misy.

« Odmierzi przygotuj produkty zgodnie z przepisem kulinarnym, réwno-
miernie roztéz je w pojemniku do gotowania na parze.

«  Kieruj sig wskazéwkami p. 2-9 w rozdziale’Ogélny tryb dziatania przy
uzyciu programéw automatycznych”.

[11.MOZLIWOSCI DODATKOWE

* Przygotowanie ciasta do wypiekania

* Wypiekanie chleba

* Gotowanie fondue

« Przygotowanie twarogu, sera

* Pasteryzacja produktow ptynnych

* Gotowanie i odgrzewanie zywienia dzieciecego

« Sterylizacja naczyn i przedmiotow higieny osobistej

IV.AKCESORIA DODATKOWE

Akcesoria dodatkowe do multicookera sa do nabycia oddzielnie. Odnosnie
ich asortymentu, nabycia i dopasowania z modelem twojego urzadzenia
zwroc sie do oficjalnego dealera w twoim kraju.

RAM-CL1 — szczypce do misy
Przeznaczone sg do wygodnego wyjmowania misy z multicookera. Mozliwe
jest ich uzycie z multicookerami innych marek.

RAM-G1 — zestaw do jogurtuz i na pokrywach (4 szt.)
Przeznaczony jest do gotowania réznych jogurtéw. Pojemniki maja datow-
niki, pozwalajace kontrolowanie terminu przydatnosci. Mozliwe jest ich
uzycie z multicookerami innych marek.

RHP-M1 — naczynie do szynki, dla RMC-M20 i RMC-M30

Jest przeznaczone do przygotowania szynki, rolad i innych delikatesow
migsnych, drobiowych, rybnych z dodatkiem przypraw i napetniaczy. Moze
by¢ uzywane w multicookerze, piekarniku, kombiwarze lub w misie odpo-
wiedniej pojemnosci.

RB-A300 — misa z powtoka antyadhezyjno ceramiczna, dla RMC-M10

Pojemnoé¢: 3 litry. Misa ma wspaniate wtasciwoéci antyadhezyjno ceramiczne
i przewodnosci cieEnej. Mozliwe jest uzycie misy bez multicookera do przecho-
wywania produktow i gotowania dan w piekarniku (przy temperaturze do 260°C).



Misy z powtoka ceramiczng ANATO® (Korea): RB-C302 (3 L, dla RMC-M10), RB-C502 (5 L, dla RMC-M20), RB-C602 (6
L, dla RMC-M30)

Misa posiada powtoke ceramiczng, odporng na uszkodzenia mechaniczne. Mozliwe jest uzycie misy bez multicooke-
ra do przechowywania produktéw i gotowania dan w piekarniku.

RB-A503 — misa z powtok jno c i produkcji DAIKIN® (Japonia), dla RMC-M20

Pojemnosc¢: 5 lltrow Puwmka antyadhezyjno ceramiczna jest odporna na uszkodzenia mechaniczne. Misa wspaniale
nadaje sie do smazenia, wypiekania, gotowania kasz mlecznych. Mozliwe jest uzycie misy bez multicookera do
przechowywania produktéw i gotowania dan w piekarniku.

RB-S500 — misa stalowa, dla RMC-M20

Pojemnosc: 5 Litrow. Ma wysokg odpornosc na uszkodzenia mechaniczne. Zalecany jest do gotowania réznych zup,
kompotéw, dzemow i konfitur. Doskonale nadaje sie do uzycia w nim blendera, miksera i innych urzgdzen kuchennych
podczas gotowania przecierow warzywnych i owocowych lub zup przecieranych.

RB-A600 — misa z p i dla RMC-M30

Pojemnosc: 6 lltrow Ma wspanlate witasciwosci antyadhezyjno ceramiczne i przewodnosci cieEnej. Mozliwe jest uzycie
misy bez multicookera do przechowywania produktéw i gotowania dari w piekarniku (przy temperaturze do 260°C).

V.PORADY DO GOTOWANIA

Btedy popetniane przy przygotowywaniu potraw oraz sposoby ich unikniecia. W niniejszym rozdziale zebrane sg ty-
powe btedy popetniane podczas przygotowywania potraw w multicookerach, ponadto wskazane ich mozliwe przy-
czyny oraz sposoby ich uniknigcia.

DANIE NIE UGOTOWALO SIE DO KONCA

Motliwa przyczyna problemu Rozwiazanie

Podczas gotowania nie otwieraj pokrywy multicookera bez powodu.
Pokrywa urzadzenia byta otwarta lub niedoktadnie zamknieta, dla- Zamykaj pokrywe do jej xatrxasmecla Upevinjsi,ze ic ie przeszka-
tego temperatura gotowania nie byta dostatecznie wysoka. dza poks i qumka

ca na wewnetrznej pokrywie nie st zdeformowana.

Misa powinna by¢ réwno wiozona do obudowy urzadzenia i Scisle
przylegac dnem do elementu grzejnego.
Upewnij sie, ze wewnatrz urzadzenia nie ma obcych iotéw. Nie

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

PRODUKT PRZEGOTOWAL. SIE

Uzyj do danego modelu urzadzenia) prze-
pisu. Skiadniki, spos6b ich krojenia, proporcje skiadnikow, wybor programu
i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

Btgdnie wybrano rodzaj produktu lub jono biad przy ustawia-
niu (obliczaniu) czasu gotowania. Zbyt mata ilos¢ skiadnikow.

Nie zaleca sie zbyt dtugie wykorzystanie funkcji automatycznego podgrze-
wania. Jesli w Twoim modelu multicookera mozliwe jest odtaczanie danej
funkji, mozesz skorzystac z tej opcji.

Po przygotowaniu danie zbyt dtugo przebywato w trybie automa-
tycznego podgrzewania.

PODCZAS GOTOWANIA ZAWARTOSC MISY KIPI

Jakos i whasciwosci mleka moga zaleze¢ od miejsca | warunkow jego
produkcji. Zalecamy uzywanie tylko mleka UHT o zawartosci ttuszczu do
2,5%. W razie potrzeby mleko mozna rozcieficzy¢ z woda.

Podczas gotowania kaszy na mleku wykipiato mleko.

- Sktadniki przed nie byty iedni . Uz do danego modelu urzadzenia)
ne lub byty i (p. ni przepisu. Sktadniki, sposob ich wezesniejszego przygotowania oraz
przemyte, itp.). proporcje sktadnikow powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.

- Nie iej proporcji ub nieprawi « Kasze, migso, ryby | owoce morza zawsze ptucz tak dtugo, a2 woda bedzie
wybrano rodzaj produktu. azysta.

DANIE PRZYPALA SIE

Misa byta niedomyta po poprzednim gotowaniu. Przed rozpoczeciem gotowania upewnij sie, ze misa jest doktadnie umyta

Uszkodzona antyadhezyjna powtoka misy. i ze powtoka misy nie jest uszkodzona.

Ilos¢ skkadnikow w misie jest mniejsza niz zalecenia w przepisie. UZSYUJ sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu urzadzenia) prze-

Skro czas gotowania ub przestrzegaj przepisu, dostosowanego do da-

Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania. nego modelu urzadzena,

+ W przypadku zwyktego smazenia nalej olej tak, by pokrywat dno misy
Smazenie: nie nalano oleju do misy; nie mieszano lub zbyt pézno cienkg warstwa.

przewrdcono na drugg strong smazone produkty. + Aby produkty smazyly sig réwnomiernie, nalezy je co jakis czas mieszat
lub przewracat na druga strone.

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

Duszenie: zbyt mato ptynu w misie. urzadzenia bez potrseby:

dopuszczaj do zabrudzenia elementu grzejnego,

Nieprawidtowy dobér sktadnikow dania. Skiadniki te nie nadaja
sie do gotowania wybranym sposobem lub wybrano nieprawid-
towy program gotowania. Zaleca sig kurzystac ze sprawdzonych (dopasowanych do tego modelu)
Pokrojone sktadniki 3 zbyt duze, zastosowano nieprawidtowa przepisow. Uzywaj przepisow, ktorym rzeczywiscie mozesz zaufac.
proporcje sktadnikw potrawy. Sktadniki, sposob ich krojenia, proporcje sktadnikéw, wybor programu
Ustawiono nieprawidtowy czas gotowania i czasu gotowania powinny by¢ zgodne z wybranym przepisem.
Wybrany wariant przepisu nie nadaje si¢ do przygotowania w
danym multicookerze.

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 watEi-
wosci nalezy sprawdzi¢ poziom wody wtrakcie gotowania.

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

h proporcji ptynéw i ikow statych.

Pieczenie: przed pieczeniem nie j po- | Przed ciasta do misy posmaruj dno i $cianki misy mastem lub
wierzchni misy mastem. olejem (nie nalezy nalewa oleju do misy).

KROJONY PRODUKT STRACIE. SWOJ KSZTALT

‘ Produkt byt zbyt czesto mieszany w misie. ‘ Podczas zwyktego smazenia mieszaj danie nie czescie] niz co 5-7 minut. ‘

‘ Ustawiono zbyt dtugi czas gotowania. ‘ Skré¢ czas gotowania lub przestrzegaj przepisu, dostosowanego do danego modelu urzadzenia. ‘

WYPIEK Z ZAKALCEM

W przypadku zwyktego smazenia wystarczy, zeby olej pokrywat dno misy
cienkg warstwa.

W przypadku smazenia w gtebokim oleju nalezy przestrzegac zalecen
odpowiedniego przepisu.

Smazenie:

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

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

Wybieraj sktadniki zgodnie z przepisem. Staraj si nie wybiera¢ sktad-
nikow, ktére zawieraja duzo ptynu lub uzywaj ich w minimalnych
ilosciach.

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

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

gotowy wypiek w

Niektére produkty wymagaja specjalnej obrobki przed gotowaniem: prze-
mycia, obsmazenia itp. Postepuj wedtug wybranego przez Ciebie przepisu.

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

Podczas odprezania ciasto przywarto do we-
wnetrzne] pokrywy i zatkato zawdr, przez ktory | Wktadaj do misy mniejsz ilos¢ ciasta.

Pieczenie (ciasto | U092 Para.

sig nie dopiekto): Wyjmij ciasto z misy, przewréc je i wiéz z powrotem do misy, po czym
kontynuuj proces pieczenia. Nastepnym razem wkiadaj do misy mnieisza
ilose ciasta.

Do misy wtozono zbyt duza ilos¢ ciasta.

WYPIEK NIE WYROSE

Jajka z cukrem byty niedostatecznie ubite.

Uzyj sprawdzonego (dopasowanego do danego modelu
przepisu. Skiadniki, sposeb ich wezesniejszego

oraz proporcje powinny by¢
2godne z wybranym przepisem.

Ciasto z proszkiem do pieczenia stato zbyt dtugo.

Nie przesiano maki lub ciasto zostato Zle zagniecione.

petniono btedy przy

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

W multicookerach REDMOND w programie ,STEW”i,SOUP” w przypadku zbyt matej ilosci ptynu w misie wiqcza sie
system ochrony przed przegrzaniem urzqdzenia. W takiej sytuacji program gotowania zatrzymuje sie i urzqdzenie
przechodzi do trybu automatycznego podgrzewania.



Zalecany czas gotowania réznych produktéw na parze

Obudowe wyrobu czy$¢ w miare potrzeb. Wewnetrzng pokrywe aluminiowg nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu urzadzenia.
Mise zalecamy czysci¢ po kazdym uzyciu urzgdzenia. Mozliwe jest wykorzystanie do tego zmywarki. Po zakonczeniu
czyszczenia wytrzyj zewnetrzng powierzchnig misy do sucha.

Zdejmowany zawdr parowy réwniez nalezy czysci¢ po kazdym uzyciu urzadzenia. W zaleznosci od modyfikacji mode-
lu, zawdr jest zdejmowany z zewnetrznej z wewnetrznej strony pokrywy.

Czas gotowania, min
Produkt Waga,g (ilos¢) | Ilosé wody, ml
RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

Poledwica wieprzowa / wotowa (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 35/45 35/40 30/30
Poledwica barania (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 30
Poledwica drobiowa (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30
Pulpeciki / kotlety 1?8 g 22; 500 30/40 30/40 15/30
Ryba (flet) 500 500 35 25 20
Krewetki satatowe (oczyszczone, gotowane mrozone) 500 500 30 2 20
Ziemniaki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
Marchew (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 35 %
Buraki (w kostkach 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1 godzina 30 min
Warzywa ($wiezo zamrozone) 500 500 35 30 30
Jajko na parze 3 szt 500 25 25 30

Nalezy brac uwage, Ze to sq ogdlne zalecenia. Rzeczywisty czas moze odrézniac sie od zalecanych wartosci w zaleznosci
od jakosci konkretnego produktu oraz od Twoich upodobari.
Tabela zbiorcza programéw gotowania (nastawienia fabryczne)

Aby zdjaé zawr ze strony wewnetrznej pokrywy, ostroznie
przekrec go w kierunku przeciwnym do ruchu wskazowek
zegara i wyjmij go z gniazda. Doktadnie przemyj zawor pod
biezaca woda , wysusz, a nastepnie wstaw z powrotem do
gniazda, przekrecajac go w kierunku zgodnie z ruchem
wskazowek zegara.

Aby zdja¢ zawor ze strony zewngtrznej po-
krywy, ostroznie pociagnij go do siebie, nie
uzywajac znacznej sity. Catkowicie rozmontuj
zawor, nastepnie doktadnie przeptukaj go
pod biezaca woda i wysusz, zmontuj w ko-
~| | lejnosci odwrotnej i wstaw na miejsce.

Pojemnik do skroEin, znajduje sie na korpusie urzadzenia, nalezy czysci¢ go po kazdym uzyciu multicookera. W tym
celu ostroznie nacisnij na dolng czesc¢ pojemnika lub wez go za boki (w zaleznosci od modyfikacji modelu), lekko
pociagnij do siebie i zdejmij. Wylej skroeiny; wymyj pojemnik i wstaw go na miejsce.
Czasem nadmiar skroEin moze zbierac sie w specjalnym wgtebieniu dookota misy na korpusie urzqdzenia. Uzywaj ser-
wetki kuchennej lub sScierki do jego usuniecia.

VII.PRZED ZWROCENIEM SIE DO PUNKTU SERWISOWEGO

Komunikat o bigdzie
na wyswietlaczu

Mozliwe niesprawnosci Usunigcie biedu

Btad systemowy (mozliwe uszkodzenie piyty | ;. i creselnie pokrywe. Jezeli problemu nie udato sie usunaé, zwrée

VI.CZYSZCZENIE | OBSLtUGA MULTICOOKERA

Przed czyszczeniem urzadzenia, upewnij sig, ze jest ono odtgczone od sieci elektrycznej i catkowicie wystygto. Uzywaj

miekkiej tkaniny i niesciernych srodkow do mycia naczyn. Radzimy czyscic¢ urzadzenie bezposrednio po uzyciu. Przed

pierwszym uzyciem lub w celu usunigcia obcych zapachéw po gotowaniu zalecamy w ciggu 15 minut gotowac po-

towe cytryny w programie ,STEAM/BOIL"
Zabronione jest uzywanie do czyszczenia substancji sciernych, ggbek z powtokq Sciernq i substancji agresywnych che-
micznie. Za ione jest ie obudowy ia w wodzie lub stawianie go pod strumieri wody.

: El-E4 o sie do autoryzowanego punktu serwisowego
g o o o albo nieszczelnie zamknieta pokrywa € ¥: 90 p! 9
E _ - ; B
Program Zalecenia odnosnie zastosowania é g Zakres czasu gotowania/ 55 s %’ ) ‘ » Nie wiaczaj urzadzenie z pusta misa! Odtacz urzadzenie od sieci zasi-
&E Doktadnos¢ nastawienia 28 5§ - Zadziatato automatyczne zabezpieczenie od | lajacej, niech wystygnie w ciagu 10-15 minut, po czym dolej do misy
&S g 3 ] przegrzania wody (bulionu) i kontynuuj gotowanie. Jezeli problemu nie udato sig
o usunag, zwroc sie do autoryzowanego punktu serwisowego
RICE/GRAIN Gotowanie kasz, dodatkow do dari gtownych 28min | 5min-1godzina 30 min/1min | + +
Mozliwa przyczyna Rozwigzanie problemu
PILAF Gotowanie pilawu (zmigsem, ryba, drobiem, warzywami) | 1 godzina | 5 min - 2 godziny / 5 min + +
Nie wtacza sie. | Brak pradu. Sprawdz napiecie w sieci.
Smazenie migsa, ryby, warzyw lub dan wielosktadni- . o . . _
FRY kowych. 15 min 5 min - 1 godzina/ 1 min M Przerwa w doptywie pradu. Sprawds napiecie w sieci.
OATMEAL/DESSERT | Gotowanie kasz na mleku, roznych deserow 33min | 5min-1godzina30min/1min | + + Migdzy misa i elementem grzejnym znalazt si ,
Danie gotuje sie | obcy przedmiot. Usufi obey przedmiot.
Gotowanie klasycznego jogurtu, przygotowanie ciasta y o . . _ zbyt dtugo.
YOGURT/DOUGH | 15 wpiekania 8godzin | 5min - 12 godzin/ 5 min * Misa w korpusie urzadzenia stoi nieréwno. | Postaw misg réwno, bez przechylen,
BAKE/BREAD Wypiekanie biszkoptow, zapiekanek, ciast 2 Ciasta | 1 oo yiv | 20 min - 4 godziny /5 min N N Zabrudzony element grzejny. Odtacz urzadzenie od pradu, pozwol mu ostygnac. Wyczys¢ element grzejny.
drozdzowego i francuskiego; wypiekanie chleba
v i vy oo o oo VIIL.LWARUNKI GWARANCII
kowych, przygotowanie galarety miesnej 9 Dany produkt objety jest 2 lata gwarancjg liczong od daty zakupu. W ciggu catego okresu gwarancyjnego producent
zobowigzuje si niecia wad fabrycznych W nych ni iednig jakoscig materiatow mw
BEANS Gotowanie roslin straczkowych 35min | 5min- 2 godziny/ 5 min + + obowiazuje si¢ do usunigcia wad fabrycznych (spowodowanych nieodpowiednia jakoscia materiatow lub bledel
produkcji urzadzenia) poprzez naprawe, wymiane czesci lub catego urzadzenia. Gwarancja nabiera mocy tylko
SouP _Ga_mwsnr:e rosotéw,2up przyprawionych, warzywnych | 4 o qzina | 15 min - 8 godzin /5 min . . wéwcza; Jesllldat.a zakupu Potwnerdzopa jest pmczqt}ka sklepu i ppdp]sem sprzedawcy na karcie gwarancyjnej.
i zimnycl Gwarancja obejmuje wytgcznie urzadzenia, ktore byty uzywane zgodnie z instrukcjg obstugi, nie byty naprawiane, nie
STEAM/BOIL Gotowanie miesa, ryby, warzyw  dati wielosktadniko- | ¢ s 2 godzing /5 mi byty rozktadane na czesci oraz nie byty uszkodzone wskutek nieprawidtowego uzytkowania, a takze urzadzenia
ied - + + . N - S A o - "
wych, potraw dzieciecych min min - £ godziny /> min ktére posiadaja komEet akcesoriéw. Gwarancja nie obejmuje zwyktego zuzycia ekseoatacyjnego urzadzenia oraz
takich elementow jak filtry, zaréwki, pokrycia ceramiczne i teflonowe, gumowe uszczelki itp.

Ustalony przez producenta okres uzytkowania urzadzenia wynosi 5 lat od dnia jego kupna pod warunkiem, ze
urzadzenie uzytkowane jest zgodnie z niniejsza instrukcjg i obowigzujgcymi normami technicznymi.
Po zakoriczeniu okresu uz; ia op ie, instrukcje ia, a takze samo urzqdzenie nalezy oddac do
punktu zbiorki i recyklingu urzqdzeri elektrycznych i elektronicznych. Nie nalezy wyrzucac tego typu wyrobéw wraz ze
zwyktymi i a




Drive nez tento vyrobek poprvé pouzijete, prectéte stroje (viz technicka charakteristika nebo to-
si pozorné navod k jeho pouziti a navod pak us- varni Stitek vyrobku).

chovejte k pozdéjsimu nahlédnuti. Spravné o Ppouyzijte prodluZovaci kabel, ktery vyhovuje
pouzivani prfistroje vyrazné prodlouzi jeho piikonu pfistroje — nevyhovuijici parametry by
Zlvotnost. mohly zp(isobit zkrat nebo vzniceni kabelu.

BEZPECNOSTNI OPATRENI « Pfistroj zapojuijte pouze do zasuvek s uzemnénim

Vyrobce nenese odpovédnost za poskozeni
zptsobend nedodrZzenim pozadavki na
bezpecnostni opatieni a pokynu k pouzivani
pristroje.

Dané elektrické zafizeni je multifunkCnim spo-
tfebi¢em pro pfipravu jidel za Zivotnich pod-
minek a mUZe byt pouzivan v bytech, rodinnych
domech, hotelovych pokojich, sluzebnich mist-
nostech v prodejnach, v kancelarich nebo za
jinych podobnych podminek nepriimyslového
provozu. Primyslové nebo jiné necilové vyu-
Ziti tohoto zafizeni bude pokladano za poru-
Seni podminek fadného provozu vyrobku. V
takovém pfipadé vyrobce nenese odpovédnost
za mozné nasledky.

Pred zapojenim pfistroje do elektfiny si ovérte,
zda napéti odpovida jmenovitému napéti pfi-

— je to zakladni ochrana pred Urazem elektric-
kym proudem.V pfipadé pouzivani prodluzova-
ciho kabelu si ovérte,ze ma také uzemnéni.
POZOR! Pldst, nddoba a kovové cdsti pfistroje
se pfi jeho chodu zahfivaji! Budte opatrni!
Pouzivejte kuchyriské chriapky. Pfi otvirdni
vika pristroje se nad néj nenakldnéjte, abyste
se neoparili horkou pdrou.

Po pouziti, pfi Cisténi nebo premistovani pfi-
stroj vytahnéte ze zasuvky. Elektricky kabel
vytahujte suchyma rukama, drzte jej za zastrc-
ku, nikoli za sndru.

Elektrickou Sndru nenatahujte skrz dverni
otvor ani v blizkosti zdrojU tepla. Dbejte na
to, aby elektricka Sndra nebyla zamotana
nebo pokroucena a aby se nedotykala ost-
rych predmeétd, rohl a okrajud nabytku.



Pamatujte: Pfipadné poskozeni elektrického
kabelu muze zpusobit poruchy, na které se
nevztahuje zdruka, a také uraz elektrickym
proudem. Poskozeny elektricky kabel musi byt
bezodkladne opraven v servisu.

Pristroj nepokladejte na meékky povrch,béhem
chodu jej nezakryvejte,aby nedoslo k jeho pre-
hrati a poskozeni.

Je zakazano pouzivat pfistroj ve venkovnim
prostoru — voda nebo cizi predméty padajici
do zafizeni jej mohou vazné poskodit.

Pred CiSténim pfristroje se ujistéte,zda je od-
pojen od elektrické sité a zda zcela vychladLl.
Peclivé dodrzujte pokyny k Cisténi pfistroje
na (str. 107).

JE ZAKAZANO ponorovat pldst pfistroje do
vody nebo jej ddvat pod tekouci vodu!

Toto zafizeni neni ureno pro pouziti osobami
(vCetne déti), které maji fyzicke, nervoveé nebo
psychické odchylky nebo nedostatek zkuSe-
nosti a veédomosti, s vyjimkou pfipadu, kdy za
takovymi osobami je stanoven specialni do-

hled nebo se provadi jejich Skoleni o pouziti
tohoto zafizeni osobou odpovednou za jejich
bezpelnost.Je tfeba provadét dohled nad dét-
mi za UCelem nepfipusteni her s zafizenim, jeho
slozkami, rovnéz s tovarnim obalem. Oc¢isténi
a udrzba zafizeni nemaji byt provadeny détmi
bez dohledu dospélych.

» Jezakazano opravovat pfistroj svépomoci nebo

provadeét konstrukcni zmeny.Veskera udrzba a
opravy musi byt provedeny v autorizovaném
servisu.Oprava a udrzba provedena nekvalifi-
kovanou osobou muze vést k poSkozeni pfi-
stroje, Uraz(m a Skodam na majetku.
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Technické charakteristiky

Model RMC-M10 RMC-M20 RMCM30
Piikon 500 W 800W 900 W
Napéti 220-240 B, 50 Hz
Objem misky 31 51 61
Povrch misky nepfilnavy
Displej LED, digitalni
Parni ventil snimatelny
Programy
1. RICE/GRAIN (RYZ/KASZE)
2. PILAF (PILAW)
3. FRY (SMAZENIE)
4. OATMEAL/DESSERT (KASZA NA MLEKU / DESERY)
5. YOGURT/DOUGH (JOGURT/CIASTO)
6. BAKE/BREAD (WYPIEKANIE/CHLEB)
7. STEW (DUSZENIE)
8. BEANS (STRACZKOWE)
9. SOUP (ZUPA)
10. STEAM/BOIL (PARA/GOTOWANIE)
Funkce
Automatické ohfivani.... .je k dispozici, do 24 hod.
Ohfivani jidla je k dispozici, do 24 hod.

OPOZNIONY START....... je k dispozici, do 24 hod.

Kompletace

Multifunkéni hrnec s instalovanou dovnitf miskou . 1ks.
Nadoba na vafeni v pafe (pafak) 1ks.
Plocha LZicka 1ks.
Nabéracka 1ks.
Odmérny pohar. 1ks.
Navod k pouziti 1ks.
Kniha “100 receptd". 1ks.
Servisni knizka 1ks.
Napajeci kabel 1ks.

Wrobce md prdvo provddét zmény designu, komplektace a rovnéZ i zménu
tevhnickych parametri béhem zdokonaleni své produkce bez predbézného
ozndmeni takovych zmén.

SloZeni multifunkénich hrmeci RMCG-M10/RMC-M20/RMC-M30 Al

A. Viko s rukojeti pro pfenadeni
B. Snimatelny parni ventil
C. Miska

Téleso spotfebite

Nadobka na kondenzat

LED displej

Ovladaci panel

Nadoba na vafeni v pafe (paiak)
Odmérny pohar

Nabéracka

Plocha Zitka

Napajeci kabel

rR--IomMmo

SlozZeni ovladaciho panelu A2

1. Indikator vykonani automatického programu ,RICE/GRAIN" (,RYZ/KASZE®)

2. Indikator vykonani automatického programu ,PILAF” (,PILAW,)

3. Indikator vykonani automatického programu ,FRY“ (,SMAZENIE®)

4. Indikator vykonani automatického programu ,OATMEAL/DESSERT"
(.KASZA NA MLEKU / DESERY")

5. Indikator vykonani automatického programu ,YOGURT/DOUGH" (,JO-
GURT/CIASTO")

6. Indikator vykonani automatického programu ,BAKE/BREAD" (,PECENI/
CHLEB")

7. Tlatitko ,KEEP WARM / CANCEL" (LODGRZEWANIE/ANULUJ") — zapnuti/
vypnuti funkce ohfivani,zastaveni programu pro pfipravu jidla, zruseni
zadanych nastaveni

8. Tlatitko,TIMER"(,OPOZNIONY START") — zapnuti refimu nastaveni ¢asu
pro odloZeny start

9. Tlatitko ,START" — zapnuti zadaného rezimu vareni

10. Digitalni displej

11. Indikator vykonani automatického programu ,BEANS® (,STRACZKOWE®)

12. Indikator vykonani automatického programu ,SOUP* (,ZUPA")

13. Indikator vykonani automatického programu ,STEAM/BOIL" (,PARA/
GOTOWANIE®)

14. Indikator fungovani rezimu ,KEEP WARM" (,LODGRZEWANIE®)

15. Indikator vykonani automatického programu ,STEW" (,DUSZENIE®)

16. Tlatitko ,MENU“ (,WYBOR PROGRAMU") — vybér automatického pro-
gramu pro pfipravu jidla

17. Tlatitko ,COOK TIME* (,WYBOR PROGRAMU") — nastavéni délky trvani
doby vareni

I.NEZ ZACNETE PRISTROJ POUZIVAT

Pfistroj opatrné rozbalte a vyjméte jej z krabice, odstrarite obalovy material
a reklamni nalepky, s vyjimkou nalepky se sériovym Cislem.

Neni-li na pfistroji sériové &islo, automaticky nemate narok na zaruéni servis.

Plast pfistroje otfete vlhkou utérkou. Nadobu vymyijte teplou vodou se sa-
ponatem. V3e peclivé osuste. Pfi prvnim pouzivani je mozné, ze ucitite ne-
patfi¢ny zapach - ten viak neni zplsoben zavadou na pfistroji. V takovém
pfipadé pfistroj oCistéte, (str. 107).

A Upozornéni! Je zakdzdno pfistroj pouzivat, je-li na ném jakdkoliv zdvada.

[1.POUZITI MULTIFUNKCNIHO HRNCE

Pfed prvnim zapojenim

Pristroj poloZte na pevny, rovny a vodorovny povrch tak, aby horka para,
ktera vychazi z parniho ventilu, nedopadala na tapety, dekora¢ni latky, elek-
tronické pfistroje a jiné predméty ¢i materialy, které by mohly trpét v di-
sledku pusobeni zvy$ené vihkosti a teploty.

Pred vafenim se ujistéte o tom, Zze vnéjsi a viditelné vnitini ¢asti multifunke-
niho hrnce nejsou poskozeny, otlu¢eny ¢i jinak poniteny. Mezi nadobou a
topnymi télesy nesmi byt Zadné cizi predméty.

Nastaveni ¢asu vareni

V multifunkénich hrncich RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 si miizete samo-
statné ménit délku trvani doby vareni, ktera je automaticky nastavena pro
kazdy program. Postup zadani zmeén a pfipadny rozsah zadavaného ¢asu
zavisi na vybraném programu pro pfipravu jidla.

Pro zménu casu vareni:

1. Stlatenim tlagitka ,MENU" vyberte Zadouci program pro pfipravu jidla.
Na displeji uvidite automaticky nastavenou délku trvani doby vareni
pro kazdy program.

2. Stlagenim tlatitka ,COOK TIME" si maZete ménit ¢asové hodnoty doby
pfipravy jidla v pfipustném pro zvoleny program rozsahu. Po kazdém stla-
Ceni tlatitka se tyto ¢asové hodnoty budou zvétSovat. Po dosazeni maxi-
malni hodnoty nastaveni ¢asovych hodnot zase za¢ne od za¢atku rozsahu.
Pro zrychlenou zménu ¢asovych hodnot piidrzte odpovidajici tladitko.

POZOR! Pii ru¢nim nastaveni Casu vareni je tfeba mit na zfeteli pfipadny rozsah
i a dodrZovat postup i, ktery je icky zaddn zvolenym

Vdmi programem vareni v souladu s tabulkou programii vareni (str. 107).

Funkce odlozeného startu
Tato funkce umoziuje odloZit start programu vafeni do 24 hodin.

1. Stlatenim tlagitka ,MENU" vyberte Zadouci program pro pfipravu jidla.

2. Stlacte tlacitko ,TIMER" ¢asovy spinac zacne blikat.

3. Stlacenim tlaitka ,COOK TIME" nastavte ¢asové hodnoty pro funkci
odlozeného startu. Po kazdém stlaceni tlacitka se tyto ¢asové hodnoty
budou zvét3ovat. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni ¢asovych
hodnot zase za¢ne od za¢atku rozsahu. Pro zrychlenou zménu ¢asovych
hodnot doby pfipravy jidla pfidrzte odpovidajici tladitko.

4. Stlacenim tladitka ,MENU" nastavte minutové hodnoty pro pro funkci
odlozeného startu. Po kazdém stlaceni tlacitka se tyto ¢asové hodnoty
budou zvét3ovat. Po dosazeni maximalni hodnoty nastaveni ¢asovych
hodnot zase za¢ne od za¢atku rozsahu. Pro zrychlenou zménu ¢asovych
hodnot doby pfipravy jidla pfidrzte odpovidajici tladitko.

5. Po ukonéeni nastaveni ¢asovych hodnot doby pfipravy jidla stlatte
tlacitko ,TIMER".

6. Zrusit vykonana nastaveni muzete stlactenim tlatitka ,KEEP WARM /
CANCEL". Potom znovu zadejte cely program pro pfipravu jidla.

Nedoporucuje se pourivat funkce odloZeného startu, obsahuje-li recept rych-
le se kazici potraviny (vejce, Cerstvé mléko, maso, syr apod.).

V programu ,FRY" funkce odloZeného startu neni k dispozici.

Pristroj je vybaven energeticky nezdvislou paméti. V pripadé krdtkodobého
vypadku napdjeni vSechna nastaveni budou uloZena.

Funkce udrzeni teploty hotovych jidel (automatické ohfivani)

Zapina se automaticky hned po ukon¢eni programu pro pfipravu jidla a mize
udrzovat teplotu hotového jidla v rozpéti 70-75°C béhem 24 hodin. Na
displeji se zobrazi pfimé odpocitavani doby fungovani této funkce.V pfipa-
dé potieby mizete funkci automatického ohfivani vypnout stlatenim tlacit-
ka ,KEEP WARM / CANCEL". Indikator rezimu ,KEEP WARM" na displeji zhas-
ne. Tato funkce neni v programu ,YOGURT/DOUGH" k dispozici.



Funkce ohfivani jidel
Pro ohfivani studenych jidel:
1. Prelozte potraviny do misky, umistéte misku do multifunk&niho hrnce.
Presvéd(te se, Ze se miska tésné styka s topnym télesem.
2. Prikryjte vikem, az usly3ite cvaknuti. Pfipojte zafizeni do elektrické sité.
3. Stlatte tlatitko ,KEEP WARM / CANCEL". Rozsviti se odpovidajici indi-
kator na displeji a spusti se ohfivani. Casovy spina¢ za¢ne pFimy odpo-
et doby fungovani pfistroje v tomto rezimu. Pfistroj ohfeje jidlo aZ
70-75°C. Takova teplota se bude udrzovat v pribéhu 24 hodin.
4.V ptipadé potfeby stlatenim tlacitka ,KEEP WARM / CANCEL" mizete
vypnout funkci ohfivani. Indikatory na displeji a tlacitku zhasnou.

POZOR! Nehledé na to, Ze multifunkéni hrnec miZe udrZovat potraviny
v zahrdtém stavu aZ do 24 hodin, nedoporucuje se nechdvat jidlo v tomto
reZimu déle nez 2-3 hodiny, protoZe obcas to mizZe zpisobit zménu jeho
chutovych vlastnosti.

Vseobecny postup pfi pouziti automatickych programii

1. Pripravte (odméfte) potfebni ingredience podle receptu a dejte to do
misky. Dbejte o to, aby se viechny ingredience, véetné tekutiny, nacha-
zely pod ryskou na vnitfnim povrchu misky.

2. Umistéte misku do kostry zafizeni. PfesvédCte se, Ze se miska tésné
styka s topnym télesem.

3. Prikryjte vikem multifunkéniho hrnce, az uslysite cvaknuti. Pfipojte
zafizeni do elektrické sité.

4. Stlatenim tlatitka ,MENU" vyberte nutny program pro pfipravu jidla
(na displeji se rozsviti odpovidajici indikator programu a automaticky
nastaveny ¢as).

5. Stlatenim tlatitka ,COOK TIME" si miizete zménit automaticky nasta-
venou pro kafdy program délku trvani doby vareni.

6. Vptipadé potfeby nastavte ¢as odlozeného startu. Funkce odloZzeného
startu neni v programu ,FRY “k dispozici.

7. Stlatte tlatitko ,START". Zatne proces varfeni a zatne zpate¢ni odpodi-
tavani doby fungovani programu.

8. Ukonceni programu pro pfipravu jidla Vam oznami zvukovy signal. V
zavislosti na nastaveni se dale zafizeni pfepne do rezimu automatic-
kého ohfivani (rozsviti se indikator tladitka ,KEEP WARM / CANCEL")
nebo se piistroj vypne (indikator programu zhasne). Funkce odloZené-
ho startu neni v programu ,YOGURT / DOUGH" neni k dispozici.

9. Pro preruseni procesu vareni, zruseni zadaného programu, ¢i vypnuti
rezimu automatického ohfivani stlatte tla¢itko ,KEEP WARM / CANCEL".

Program ,,RICE/GRAIN*

Doporutuje se pro pfiprav ryze, kasi a détského menu. Pfedvolena doba
vareni v programu ,RICE/GRAIN" trva 28 minut. Také si ho miizete nastavit
ru¢né v rozmezi od 5 minut az do 1 hodiny 30 minut s postupem nastaveni
1 minuta.

Program ,,PILAF*

Program se doporucuje pro pfipravu riiznych druhl pilafu. Pfedvolena doba
vafeni v programu ,PILAF* trva 1 hodinu. Také si miZete nastavit délku tr-
vani doby vafeni ru¢né v rozmezi od 5 minut az do 2 hodin s postupem
nastaveni 5 minut.

Program ,,FRY"
Doporutuje se pro smazeni masa, zeleniny, dribeze, darii mofe. Pfedvolena
doba vafeni v programu ,FRY* trva 15 minut. Také si mizZete nastavit délku
trvani doby vafeni ru¢né v rozmezi od 5 minut go 1 hodiny s postupem na-
staveni 1 minuta.

Povoluje se smazeni potravin i s otevienym vikem pfistroje.V tomto progra-
mu neni funkce odloZzeného startu k dispozici.

Program ,0ATMEAL/DESSERT"

Doporutuje se pro pfipravu mlé¢nych kasi, zavefeniny, dzemu, ovocnych zelé
ardznych dezertd. Predvolena doba vafeni v programu ,OATMEAL / DESSERT*
trva 33 minut. Také si mdZete nastavit délku trvani doby vafeni ru¢né v roz-
mezi od 5 minut ao 1 hodiny 30 minut s postupem nastaveni 1 minuta.

Program je urcen k pfipravé kasi s pouZitim pasterizovaného mléka s malou
tu¢nosti. Aby se mléko nevyvarilo a aby bylo dosaZeno zadoucich vysledka,
doporucuje se:

« dukladné umyt viechny celozrnné kroupy (ryze, pohanka, jahly apod.),
az voda nebude ¢ista;

« pred pfipravou jidla natfit misku multifunkéniho hrnce maslem;

« Prisné dodrzovat poméry, odméfujic slozky podle doporuceni z knihy
receptll (kucharky), snizovat ¢i zvySovat mnozstvi ingredienci pfisné a
velmi Gmérné;

« pouzivate-li plnotucné mléko, je tfeba ho roziedit pitnou vodou v po-
méru 1:1.

Program ,YOGURT/DOUGH"

Pomoci tohoto programu si mizete doma samostatné pfipravit riizné chut-
né a uzite¢né jogurty. Taky je v tomto programu moznost nakynuti tésta.
Predvolena doba vafeni v programu ,YOGURT/DOUGH" trva 8 hodin. Také si
muZete nastavit délku trvani doby vafeni ru¢né v rozmezi od 5 minut go 12
hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Funkce automatického ohfivani neni v tomto programu k dispozici.

Program ,,BAKE/BREAD"

Program se doporucue pfi upeceni piskott, nakypd, kvasnicovych kolacl a
pfipravu listového tésta, a taky pro peceni riiznych druhti chléba. Pfedvolena
doba vafeni v programu ,BAKE/BREAD" trva 1 hodinu. Také si miZete nasta-
vit délku trvani doby vareni ru¢né v rozmezi od 20 minut 4o 4 hodin s po-
stupem nastaveni 5 minut.

Program ,,STEW"

Doporutuje se pro dudeni zeleniny, masa, driibeZe, dar(i mofe a taky pfipra-
vu aspiku a huspeniny. Pfedvolena doba vafeni v programu ,STEW" trva 40
minut. Také si mdZete nastavit délku trvani doby vafeni ru¢né v rozmezi od
20 minut go 12 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program ,,BEANS*

Program je uréen pro vafeni ludténin. Pfedvolena doba vafeni v programu
LBEANS” trva 35 minut. Také si mizete nastavit délku trvani doby vafeni
ru¢né v rozmezi od 5 minut do 2 hodin s postupem nastaveni 5 minut.

Program ,SOUP*

Program se doporucue pro pfipravu réiznych vyvart a polévek, kompotu.
Predvolena doba vafeni v programu ,SOUP“ trva 1 hodinu. Také si mizete
nastavit délku trvani doby vafeni ru¢né v rozmezi od 15 minut do 8 hodin
s postupem nastaveni 5 minut.

Program ,STEAM/BOIL"

Doporutuje se pro v pafe zeleniny, ryby, masa, dietnich a vegetarianskych
jidel, détského menu a taky pro vareni zeleniny pro oblohy a salaty. Pfedvo-
lena doba vafeni v programu ,STEAM/BOIL" trva 15 minut. Také si muzete
nastavit délku trvani doby vafeni ru¢né v rozmezi od 5 minut az do 2 hodin
s postupem nastaveni 5 minut.

Pro vafeni zeleniny a jinych potravin v pafe:

1. Nalejte do misky 500-600 ml vody. Umistéte nadobu na vafeni v pafe
(pafak) do misky.

2. Odméfte a pfipravte potraviny podle receptu, rovnomérné je ulozte do
nadobu na vafeni v pafe (pafaku).

3. Postupuijte podle navodu z ¢l. 2-9 Easti “Vieobecny postup pfi pouZiti
automatickych programi”.

[11.DODATECNE MOZNOSTI

Pasterizace tekutych potravin
Priprava a ohfivani détskeé vyzivy
Sterilizace nadobi a pfedmétd
osobni hygieny

« Nakynuti tésta

« Peceni chléba .
« Pfiprava fundue .
«  Pfiprava tvarohu, syrti

IV.DODATECNE VYBAVENI

Dodate¢né vybaveni pro multifunkéni hrnec si mizete pofidit zvlast. Ohled-
né otazek sortimentu, pofizeni a kompatibility s timto modelem multifunké-
nio hrnce obratte se na oficialniho dealera pro Vasi zemi.

RAM-CL1 — kle3té pro misku
Klesté jsou urteny na vhodné vytahovani misky z multifunkéniho hrnce. Taky
je mizete pouzivat spolu s jinymi znatkami multifunkénich hrncd.

RAM-G1 — souprava skleniek na jogurty se specialnim oznatenim na vikach
(4ks.)

Souprava je ur¢ena na pfipravu riznych jogurtd. Na sklenitkach jsou ozna-
tena data, coz umoznuje kontrolu doby spotfeby. Soupravau si miZete pou-
Zivat s jinymi zna¢kami multifunkénich hrncd.

RHP-M1 — Sunkovar, pro modely RMC-M20 a RMC-M30

Sunkovar je uréen na pripravu $unky, rolad a jinych lahtdek z masa, dribeze
s pridanim rliznych kofeni a naplni. Sunkovar si mizete pouzivat v multi-
funkénim hrnci, troubé na peceni, aerogrilu nebo v oby¢ejném hrnci s vyho-
vujicim objemem.

RB-A300 — miska s nepfilnavym povrchem, pro model RMC-M10

Objem: 3 litry. Miska ma vynikajici nepfilnavé a teplovodni vlastnosti. Ma-
Zete pouzivat té misky nejen pro multifunkéni hrnec, ale taky pro uchovava-
ni potravin a pfipravu jidla v troubé na peceni (pfi teploté do 260°C).

Misky s keramickym povrchem ANATO® (Korea): RB-C302 (3 L, pro model
RMC-M10), RB-C502 (5 L, pro model RMC-M20), RB-C602 (6 L, pro model
RMC-M30)

Miska ma keramicky povrch, je odolna proti mechanickému po3kozeni. M-
Zete pouzivat té misky nejen pro multifunkéni hrnec, ale taky pro uchovava-
ni potravin a pfipravu jidla v troubé na peceni.

RB-A503 — miska s nepfilnavym povrchem, vyrobce DAIKIN® (Japonsko),
pro model RMC-M20

Objem: 5 litr(i. Miska ma keramicky povrch, je odolna proti mechanickému
poskozeni. Miska je idealni na smazeni, peeni, vafeni mlé¢nych kasi. Mize-
te pouzivat té misky nejen pro multifunkéni hrnec, ale taky pro uchovavani
potravin a pfipravu jidla v troubé na peceni.

RB-S500 —oceli miska, pro model RMC-M20

Objem: 5 litrd. Miska ma vysokou odolnost proti mechanickému po3kozeni.
Doporutuje se pro pfipravu riznych polévek, kompotd, dzem a zavateniny.
Je idealni na pouzivani v ni mixéru a jinych kucyriskych spotfebitd ¢&i pro
pfipravu zeleninové a ovocnych pyré nebo krémovych polévek.

RB-A600 — miska s nepfilnavym povrchem, pro model RMC-M30

Objem: 6 Litri. Miska ma vynikajici nepfilnavé a teplovodni vlastnosti. Mi-
Zete pouzivat té misky nejen pro multifunkéni hrnec, ale taky pro uchovava-
ni potravin v ledni¢ce a pfipravu jidla v troubé na peceni (pfi teploté do
260°C).



V. RADY PRI VARENIT

Kuchaiské chyby a zpusoby, jak je odstranit

V této kapitole jsou uvedeny typické chyby pfi pfipravé pokrmi v multifunkenich hrncich, jejich mozné pficiny a

zpusoby, jak je odstranit.
POKRM JE NEDOVARENY

Motné pfitiny

Zpiisoby Feseni

Zapomnéli jste zaviit viko pfistroje nebo jej nezavieli fadng,
proto teplota pfi vafeni nebyla dostatetné vysoké.

B&hem vareni neotevirejte viko piistroje, pokud to neni nezbytné nutné.
Viko musi pfi zavirani cvaknout. Ujistéte se, e fadnému zavieni vika pfistroje
nic nebréni a Ze t&snici guma na vnéj3i ¢asti vika neni zdeformovana.

Nadoba a topny element nejsou fadné propojeny, proto teplo-
ta pHi vafeni nebyla dostatené vysoka.

Nédoba musi byt v plasti umisténa rovné a musi pevné pfiléhat dnem k top-
nému kotouti.

Ujistéte se, Ze v pracovnim prostoru multifunkéniho hrce nejsou cizi pred-
méty. Topny kotout udrZute Eisty.

Nevhodna volba ingredienci. Dané ingredience nejsou vhod-
né k Gpravé vami zvolenym zpisobem nebo programem.
Ingredience jsou nakrajeny na pfilis velké kousky nebo byly
do pristroje vlozeny v nevhodnych proporcich. Chybné jste
2volili (vypotitali) dobu pripravy.

Recept, ktery jste vybrali, neni vhodny pro pfipravu v tomto
multifunkénim hrnci.

Je vhodné pouZivat ovéfené (pro tento lyp pistroje pfizplisobené) recepty,
na které se mizete skute¢né spolehnou

Vybér ingredienci, zpiisob jejich kra|en|, proporce vklada
a doby vareni musi odpovidat zvolenému receptu.

, volba programu

Pfi vateni v pafe: v nadobe je pfili malo vody k tomu, aby byla
zajidténa dostate¢na intenzita vyvinu pary.

Vodu do nadoby nalijte v mnozstvi doporuteném v receptu. V pfipadé pochyb-
nosti zkontrolujte hladinu vody béhem vafeni.

Pfi smazeni:

+ Pfi bézném smateni stati, aby dno nadoby bylo pokryto tenkou vrstvou oleje.
+ Pfi smazeni ve fritéze dodrzujete pokyny uvedené v pfislusném receptu.

Pfi smazeni: Zapomnéli jste do nadoby nalit olej;
pipravovany pokrm jste nemichali nebo jste ho
pozdé obraceli.

Pii b&zném smateni nalijte do nadoby trochu rostlinného oleje - tak, aby v tenké vrstvé
pokryval dno nadoby. Aby byl pokrm rovnomémé prosmaten, je nutné jej pravidelné po
urtitém tase michat nebo obracet.

Pfi dudeni: V nadobé je malo tekutin.

Do nadoby davejte vice tekutin. Béhem vafeni zbytetné neotevirejte viko multifunkéniho hrnce.

Pii vafeni: V nadobé je piilis malo tekutin (nejsou
dodrzeny proporce ingredienc).

Dodrzujte spravny pomér tekutych a pevnych ingredienci.

Pi pecent: Pfed vafenim jste nevymazali povich
nadoby tukem.

Ped vloZenim tésta vymate dno a stény nadoby méslem nebo rostlinnym tukem (do na-
doby tuk nelijtel).

POKRM ZTRATIL TVAR

‘ PFilis casto jste pokrm v nadobé michali.

‘ Pfi b&zném smazeni nemichejte jidlo v nadobé ¢astéji nez po 5-7 minutach. ‘

‘ Nastavili jste pfilié dlouhou dobu pripravy.

‘ Zkratte dobu piipravy nebo dodrzujete pokyny receptu piizpisobeného pro tento typ piistroje. ‘

TESTO ZOSTALO PO PECENi VLHKE

Byly pouzity nevhodné ingredience s pfilis vysokym
obsahem vody (3tavnaté ovoce nebo zelenina, mraze-
né plody, smetana apod).

Vybirejte ingredience podle piislusného receptu. Snazte se nevybirat ingredience s
prili vysokym obsahem vody nebo je pouZivejte co nejméné.

Hotovy pokrm jste nechali pfilis dlouho v multifunké-
nim hrci.

Snatte se upeteny pokrm vytahnout z multifunkéniho hrnce ihned po upegent.V pipadé
nutnosti méizete pokrm v multifunkénim hci kratkou dobu nechat pfi zapnutém rezimu

autoohfivani.

TESTO NENABYLO

Vejce s cukrem byly $patné uslehané.

« Do nadoby jste nalil piilis mnoho rostlinného oleje.
+ Nadmérna vihkost v nadobé.

Viko multifunkéniho hrnce pfi smazeni nezavirejte, pokud to neni uvedeno
v receptu. Potraviny zmrazené v syrovém stavu pred smazenim rozmrazte a
slijte z nich vodu.

Tésto s kypricim pragkem dlouho stalo.

Neprosili jste mouku nebo $patné vymisili tésto.

PFi vafeni: vyvafovani 3tavy pii vafeni potravin se zvj3enou
kyselosti.

Nekteré potraviny vyzaduji pred Gpravou zvLastni o3etfeni: proplachnuti, pasi-
fovani atd. Dodrzujte pokyny uvedené ve zvoleném receptu.

Tésto se pfi kynuti prilepilo kvnitini strané

Pi peceni (igsto | Vika a prekaylo ventil pro vypousténi pary.

Vkladejte do nadoby méné tésta.

se nepropeklo):
Do nadoby jste vioZili pfilis mnoho tésta.

Vytahnéte tésto z nadoby, obratte jej a umistte jej zpét do nadoby a pokrm
dopette. Pfi pfistim peteni vkladejte do nadoby méné tésta.

POKRM JE ROZVARENY

Doslo k chybé pfi vkladani ingredienci.

Recept, ktery jste zvolili, neni vhodny pro pegeni v daném typu multifunkéniho hrnce.

Vaite podie provéfeného (pro tento typ pfistroje

receptu. Vyber , zplisob
jejich predb&zné Gpravy, proporce vkladani musi
odpovidat jeho doporutenim.

V modelové fadé multifunkénich hrnci REDMOND pfi programech ,STEW* a ,SOUP" se pfi nedostatku tekutin v nddobé
spousti systém ochrany pred prehidtim pfistroje.V takovém pripadé se program pfipravy pokrmu zastavuje a multifunkc-
ni hrnec prechdzi do reZimu autoohfivdni.

Doporuéena doba vafeni v pafe pro riizné potraviny v pare

doporuteno v receptu.

Vaite podle provéfeného (pro tento typ pistroje pfizpésobeného) receptu.

2Zvolili jste pfilid dlouhou dobu vafeni. tento typ pi

Zkratte dobu vafeni nebo se drite pokynii uvedenych v receptu, ktery je pfizpisoben pro

Fistroje.

. T . s | Vate podLe provéreného (pro tento typ pfistroje pfizpiisobeného) receptu.Vybér WYBOR PROGRAMU, min
ft'z)y ld'gt‘f‘e;ers;‘ ";:’Ifl’s",f‘yj: potaviny ES“’E o Volbé (PO~ | ;1 redienci, zpasob jejich nakrjen, proporce vklddani, volba programu a doby Produkt Hmotnost, g Objem vody mL
Y pfipravy. ¥ ing pripravy musi odpovidat jeho doporugenim. (mnoZstvi) RMC-M10 RMC:-M20 RMC-M30
Jidio zistalo po dokonent piilis diouho v autoohfivan. Dlouhé pouzivani funkce autoohfivéni neni Zédouc. Pokud je u vaseho typu Vepfovy filet / hovezi filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) | 500 500 35/45 35/40 30/30
multifunkéniho hrnce moznost dogasného vypnuti této funkce, miZete ji vyuzit.
Berani filet (cocky 1,5 x 1,5 cm 500 500 35 35 30
POKRM PRI VARENI VYKYPEL (rodky )
Kufeci filet (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 35 30 30
Kvalita a viastnosti miéka mohou byt rizné podle mista a podminek jeho viroby.
Pfi vafeni mlééné kade vykypi mléko. Doporuéujeme pouZivat pouze ultrapasterizované mléko s obsahem tuku do 2,5 Karbanatek / kotleta 180 (6 ks /450 (3 ks) | 500 30740 30/40 15/30
%V pFipadé nutnosti Lze miéko mimé edit pitnou vodou (podrobndi viz st 92.
Ryba (flet) 500 500 35 25 20
. Ingredience nebyly pied varenim upraveny nebo byly upra. | VaTte podle provéTeného (pro tento typ piistroje prizpisobeného) receptu. o R ;
Ingediencenebyly pfedvfeni upaveny nebo oy up Vit maredienti,zptsob jiich predagin dpravs, properce vkLsdant musi Salétové krevety (ocisténé, vafené a mrazené) | 500 500 30 20 20
« Nebyly dodrzeny proporce ingredienci nebo byl vybran gd"“'da,‘ﬁm doporucenim. . o Brambory (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 40 35 40
ok Ay -+ Celozrne kroupy, maso, ryby a mofske plody vady dikladné omyvelte, dokud
nen voda & Mrkev (ocky 1,5 x 15 cm) 500 500 35 35 4
POKRM SE PRIPALUJE Repa (kocky 1,5 x 1,5 cm) 500 500 50 50 1hod. 30 min.
« Nadoba byla po predchozim vafeni spatné umyta. | Pred zacétkem vafen se ujistéte, 7e nadoba je dobfe umyté a antiadhezni povrch nen Zelenina (¢erstvé mrazens) 00 500 35 0 0
« Antiadhezni povrch nadoby je poskozen. poskozen
o R Vejce v pife 3ks. 500 2 25 30
Celkovy objem vloZenych potravin je mensi, neZ je

Je tfeba brdt v tuvahu, Ze to jsou pouze vieobecné pokyny. Skutecny cas pfipravy se mizZe lisit od doporucenych hodnot,
coz zdvisi na kvalité konkrétniho potravindi'ského vyrobku, stejné jako i na Vasich chutovych preferencich.



Souhrnna tabulka programu vareni (vyrobni nastaveni)

g 5
H = 2
< I H
= e i i >
R N 2 Rozsah asu pfipravy jidla, < o
2 z 2
Program Doporuéeni k pouiti § £ Vafeni / postup nastaveni g 2 3
g
S £
3 g ]
° 2
RICE/GRAIN Pfiprava krup, obloh 28 min. | 5 min.- 1 hod. 30 min./ 1 min. + +
PILAF Priprava riiznjch druhd pilafu (s masem, rybou, drdbe%i, | 4 4| 5 i bog /s min, R N
zeleninou)
FRY Smazeni masa, ryby, zeleniny nebo viceslozkovych jidel | 15 min. | 5 min.- 1 hod./ 1 min. - +
OATMEAL/DESSERT | Pfiprava mlé¢nych kasi, riiznych dezerta 33 min. | 5 min.- 1 hod. 30 min./ 1 min. + +
'YOGURT/DOUGH Pfiprava klasického jogurtu, nakynuti tésta 8 hodin | 5 min.- 12 hodin /5 min. + -
Upeteni piskota, nakyp, kvasnicovych kolati a pfipravu L " .
BAKE/BREAD listového tésta; peteni chiéba 1 hod. 20 min. - 4 hodiny / 5 min. + +
STEW geni icestoskovvch ii
Duseni masa, ryby, zeleniny nebo viceslozkovych jidel, | 4o .| o0l o hodin /5 min, R .
pfiprava aspiku
BEANS Vafeni lusténin 35min. | 5 min.-2 hodiny /5 min. + +
soup Priprava riznjch vivari a zeleninovych, studenych po- | 4\ 4 | yg i gy s e . N
Lévek, polévek se zavarkou
STEAM/BOIL Priprava masa, ryby, zeleniny a viceslozkovych jidel, | o = | o L o hodiny/ 5 min. . N
détskeé vyzivy

VI.CISTENI AUDRZBA PRISTROIJE
Pred ¢isténim pfistroje presvédtte se, ze je odpojen od elektrické sité a Uplné vychladl. Pouzivejte mékké tkaniny
a nebrusné prostiedky na myti nadobi. Doporu¢ujeme provadét ¢isténi pristroje hned po pouzivani. Pfed prvnim
pouzitim ¢i pro odstranéni zapachii po vafeni doporucuje se béhem 15 minut vyvafit palku citronu v programu
.STEAM/BOIL"
Béhem (isténi se zakazuje pouZiti brusnych prostredkd, brusnych hub a chemicky agresivnich ldtek. Zakazuje se pono-
fovat kostru pfistroje do vody respektive umyvat ho pod proudem vody.

Kostru vyrobku Cistéte jen v pfipade potieby. Vnitini hlinikové viko je tfeba ¢istit po kazdém poutziti pfistroje.
Misku se doporucuije istit po kazdém pouZiti pfistroje. Taky si k tomu mizZete pouzivat mycku nadobi. Po ukonceni
Cisténi nasucho otfete vnéjsi povrch misky.

Snimatelny parni ventil taky je tfeba Cistit po kazdém pouziti pfistroje.V zavislosti na typu modelu se ventil sunda-
va z vnéjsi ¢i vnitini strany vika.

Pro sejmuti ventilu z vn&j3i strany vika opatrng,
lehce, bez specialnich Gsili zatahnéte ho smérem
k sobé. Uplné rozeberte ventil, pak ho dikladng
omyjte pod tekouci vodou a vysuste. MontaZ
provedte se provadi v opaéném pofadi a umisté-
te ventil na pavodni misto.

Pro sejmuti ventilu z vnitini strany vika opatrné
ototte ho proti sméru hodinové rutitky a vyndejte
ho z Lizka. Dikladné omyjte ventil pod tekouci vodou
a vysuste, pak umistéte ho zpét do l0zka a opatrné,
otcenim smérem hodinové rutitky upevnéte ho.

Nadobku na kondenzat, ktera je umisténa v kostfe pfistroje, je tfeba ¢istit po kazdém pouziti multifunkéniho hrnce.
Pro tento ucel opatrné pfitlacte dolni ¢ast nadobky na kondenzat ¢i vezméte se za boénice (v zavislosti na typu
modelu), lehce zatahnéte smérem k sobé a odstrarite ji. Vylejte kondenzat, nadobku omyjte vodou a vratte nadobku
zpét na misto.

Obcas zbytek kondenzdtu se mizZe zhromaydovat v specidlni dutiné v kostre zafizeni okolo misky. MiiZete ho snadné
odstranit pomoci ubrousku nebo rucniku.

VII.NEZ SE OBRATITE NA SERVISNI STREDISKO

Chybové hlageni
na displeji

Moiné poruchy Odstranéni chyby

Systémova chyba (moznost selhani elektronické
E1-E4 desky & termickych snimatd), respektive viko je
nezavieno dikladng

Dikladné zaviete viko. Pokud problém pretrvava, obratte se na autori-
zované servisni stfedisko

Nezapinejte pfistroj pokud je miska prazdna! Odpojte pfistroj od elek-
trické sité, nechte pristroj vychladnout béhem 10-15 minut, pak dolej-

E5 Spustila se automaticka ochrana proti prenfati | oo ik vodu (vivar) a pokracuite vait. Pokud problém pretrvava,
obratte se na autorizované servisni stiedisko
Chyba Mozné pfitina Odstrangni chyby

Nelze zapnout. Pfistroj nema elektfinu. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Vynechévani elektrického napéjen. Zkontrolujte napéti v elektrické siti.

Mezi nadobu a topné téleso se dostal cizi pfedmét. Odstrafite cizi predmét.

Pokrm se piipravuje prilis
ho.

Nadoba je v plasti multifunkéniho hrnce umisténa nakfivo. | Umistéte nadobu rovné.

Odpojte pfistroj od elektrické sité, nechejte jej vychlad-

Tapné téleso je uspinéna. nout. Oistéte topné téleso.

VII1.ZARUCNI PODMINKY

Na tento vyrobek se vztahuje zaruka po dobu 2 roky od data jeho zakoupeni. Vyrobce se zavazuje po dobu zaru¢ni
Lhity odstranit opravou, vyménou soutasti nebo vyménou celého vyrobku veskeré vyrobni zavady, které byly zpiiso-
beny nedostate¢nou jakosti materialu nebo montaze. Zaruka nabyva ucinnosti pouze v pfipadé, ze datum koupé je
potvrzeno razitkem prodejny a podpisem prodavajiciho na originalnim zaru¢nim Llisté. Tuto zaruku lze uplatnit
pouze v pfipadé, Ze vyrobek byl pouzivan v souladu s navodem k pouZiti, nebyl opravovan, nebyl rozmontovan ani
nebyl podkozen v disledku nespravné manipulace a ziistal kompletni. Tato zaruka se nevztahuje na pfirozené opo-
tfebeni vyrobku a na spotfebni material (filtry, Zarovky, keramické a teflonové povrchy, tésnéni apod.).

Zivotnost pfistroje stanovena vyrobcem &ini 5 let ode dne jeho zakoupeni s podminkou, e vyrobek je pouZivan
v souladu s témito pokyny a pfislusnymi technickymi normami.

Obal, ndvod k pouZiti a také samotny pfistroj je nutno likvidovat v souladu s mistnim programem zpracovdni odpadu.
Tyto vyrobky nevyhazujte spolecné s béznym komundlnim odpadem.



MpLv EEKLVOETE va XpnNOLUOTIOLE(TE TNV
OUOKEUN autr] 8LaBAoTe TIPOCEKTLKA TLG
08nyLEG XPoNnG TNG Kat YUAAETE TO EyxEL-
pl&Lo auto yla peAAovtikn avagopa. H
OWOTr) XPNon TG ouokeung Ba maparteivel
ONMAvTLka tov Xpovo {wng tne.

Métpa acpaAeiag
O kataokevaotrig 6ev evBuvetal yia tig {nul-
£C TTOU TPOKANBNKav armo t pn cuppopewan
UE TLC QIALTAOEL AOPaAE(lQq KAl TOUG KAVOVEG
xpnong.

* AUTH N CUOKEUN €lval TTOAUAELTOUPYLKN
OUOKEUN yla TO payeipepa Tpoipwyv
O€ OLKLAKO TIEPLBAAAOV Kal pTtopel va
xpnotpotolnBel og Stapeplopara, €€o-
XLKEG KaTolkieg, dwuatia Eevodoyeiwy,
BonBnTIKoUE XWpPOUG OE KaTaoTHata,
ypaweia, | o€ AAAEG TETOLEG OUVONKEG
HN Blopnxavikng xpnone. Blopnxavikn
N oTtoLadnmote AAAN pn e€ouclodotn-
MEVN XPNON TNG CUCKEUNG Ba TipemeL
va BewpnBel wg mapaBacn tng opHNg

XPNoNG ToU TIPoLlOVTOC. ZTNV TEPLTITW-
on autr], 0 KATAoKeVaOoTHG &gV elvatl
UTTELBUVOG YLa TLG EVEEXOUEVEG OUVE-
TIELEG.

MpLV CUVEECETE TN OUCKEUN PE TO NAE-
KTPLKO Slktuo gAeyEte av n tdon tou
SLKTUOU glval (&la e OVOPaOTLKN TAoN
TpoWodoaoiag Tng CUOKEUNG (BAETe Ta
TEXVIKA XAPAKTNPLOTLKA ) TNV EPyO0Ta-
oLakr) Tvakida tou poiovtog).
XPNOLYOTIOL|OTE KAAWSLO TIPOEKTACNG
TIoU Ba £xeL KATAANAEG TIpOSLAYPAPES
yla va uttodextel TNV Loy U KatavaAou-
HEVN atod TNV CUCKEUT), YLATL N avavtl-
otolyla Twv TapaPETpWyY PTopEL va
08nynoeL o€ BPayUKUKAWUA N aVAPAE-
&n tou kaAwdiou.

YUVEEETE TN CUOKELN POvo o€ Tiplleg
ue yelwaon, autn elval pua uTtoX PEWTLKN
amaltnon yla tnv mpootacia Katd tng
NAEKTPOTIANELaG. XpnolpoTiolwvtag Eva
KaAwdLo Tpoektaong BeRalwbeite 6Tl
Kal auTto €L pLa ouvdeon yelwong.



[TPOXOXH! Katd tn Asttoupyia tn¢ OUTKEUNG
T0 TeP(PBANUaA Tou, TO UMOA Kat Ta UeTarAikd
uépn Bepualivovtal! Na elote mpooektikol!
Xpnowormoujate yavtia poUupvou. lta va armo-
peuxBouv ta ekyavuata amd oV Kauto atud
unv Avyi{ete mavw amo tn oUTKEUN Otav To
Karakt elvat avolkTo.

ATIOCUVGEEETE TN CUOKEUN aTto TNV TIpl-
{a peTa tn xprnon Kabwg kat katd tn
SLApKeLa TOu KaBaplopou N tng PETa-
klvnong. Apatpelte To KAAWSLO TPOPO-
Soolag Pe oteyva xEpLA KPATWVTAG TO
amo to Buopa kat oxL amnod to &Lo to
KaAwésLo.

Mnv Ttepvate To KAAWSLO amo avolyua-
TA OTLG TIOPTEG N KOVTA O€ TInyeG Bep-
pHOTNTaG. MPOCEXETE TO NAEKTPLKO Ka-
AWSLO VA PNV CUCTPEPETAL KAl VA PNV
SUTAWVETAL, VA PNV £€PXETAL OE ETAPN
HE alypnNpAa avTlKelpeVa, YWVLEG Kal
AKPEG TWV ETITTAWV.

Na Buudote: tuyaia fAABN oto kKaAwédLo peu-
patog umopel va mpokaAéaet SUTAELTOUPYLEG

0L OTT0(EC 6€V TULLIOPPWVOVTAL LIE TOUG OPOUG
gyyunong kat emiong pmopel va odnyrjost ae
nAektpomAnéia. Eva kateotpappEvo KaAwsdio
pevpartog amattel emelyouoa auikatdotaaon
0€ €va KEVTPO TEYVLKIG EEUMNPETNTNC.

Mnv tomoBeTelte TN CUOKEUN O€ pLa pa-
AQKI ETTLYAVELQ, PN TNV OKETALETE KATA
TN SLAPKELa TNG AELToUpYLag TNG, auto
uTtopel va odnyroeL og uttepBepuavon
Kal SUOAELTOUPYLA TNG CUCKELNC.

Mnv XpNOLUOTIOLELTE TN CUCKEUN OTOV
UTIaLBpo, N €MaPr) TOU ECWTEPLKOUV TNG
OUOKEUNG e uypacoian Eeva avtikeipe-
va pmopel va pokaAEoeL ooBapec pBo-
PEC OTN CUOKEUN.

MpLv Tov KaBapLopo TG CUOKEUNG Be-
BalwBelte OtL elval amoouvdepevn amo
TO SUKTUO Kal £XEL KPUWOEL EVTIEAWC. Na
akoAouBelte TLoTd TG 08nyleg yLa tov
KaBapLopo TG CUCKEUNC (OeA. 114).
AMATOPEYETAI va BuBilete tn ouakeun péoa
0To vePO 1 va tnv tomobeteite KATw amo Tpe-
xoupevo vepd!



* AuTN N OUOKeUN &gV TIPO-
opiletal yLa xprjon aro
dtopa (cuptephapBavo-
HEVWVY TWV TTaLSLWV) TIou
£XOUV OWMATLKN, VEUPO-
AOYLKM) 1| vONTLKA avarn-
plan pe EMewbn eumelpt-
G KaL yVwWong, EKTOG 0Tav
QUTA Ta ATopa mTtnpPou-
vtal ) AapBavouv odnyli-
£C OXETLKA PE TN XPNon
TNG OUOKEUNG artod UTIEL-
Buvo dtopo. MpemeL va
eTBAemovTal ta adid
va arnotparnel N xpnon
amd aUTA TNG CUOKEUNG
TWV €£apTNHATWY, KaBWC
KaL TNG cuokeuaolag Tng.
KaBaplopog kat cuvtrpn-
On TNG CUOKEUNG Sev TIpE-
TIEL VO aoKOoUVTAL aTto ta
TIaLdLa xwpig tnv emiPAe-
Pn evnAikou.

« ATtayopevETal va ETIL-
okeuddlete oL (6loL ) va
ETILPEPETE AANAYEG OTOV
UNXAVLOPO TNG OUCKEU-
NG. OAeG oL epyacieg ou-
VTNPNONG KAl ETILOKEUNG
TIPETIEL VA eKTEAOUVTAL
amo eva eEouclodotne-
VO KEVTPO ETILOKEUWV.
AVTLETIAYYEAPATLKWG
EKTEAOUpEVN epyacia
uttopel va odnynoeL oe
BAGBN TNG OUOKEULNC,
TPAUPATLOPO KAl UALKEG

CNHLEG.

MEPIEXOMENO

1. MPIN AMO THN MPQTH XPHZH 1
II. XPHZH THZ MOAYXYTPAZ m
IIl. MPOXOETEZ AYNATOTHTEZ 112
IV. MPOZOETA EZAPTHMATA 112
V. ZYMBOYAEZ MATEIPIKHZ 113
VI. KAGAPIZMOZ KAl YNTHPHZH 114
VIL. MPIN EMIKOINQNHZETE ME TO KENTPO EZYMHPETHZHZ........ 114
VIl ETTYHZH 115

TEXVLKA XOPAKTNPLOTLKA

Movtého RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30

loxug 500 W 800w 900w

Taon 220-240V, 50 Hz

XWPMTKGTTA PITOA 3 Attpa 5 Aitpa 6 Aitpa

Eniotpwarn tou prok QVTIKOMINTIKT

086V Wnouaxr LED

BaABiSa atpoy ATooTipEn
Mpoypappata

1. RICE/GRAIN (PYZI/AADITA)

2. PILAF (MIAA®I)

3. FRY (THFANIZMA)

4. OATMEAL/DESSERT (XYAOS FAAATOS / EMIAOPTIIA)

5. YOGURT/DOUGH (TIAOYPTI/ZYMH)

6. BAKE/BREAD (WHZIMO/WQMI)

7. STEW (KOKKINIZMA)

8. BEANS (OZMPIA)

9. SOUP (ZOYA)

10. STEAM/BOIL (XTON ATMO / BPAZIMO)

NeLtoupyieg

Autopatn (otavon
AvaBéppavon mdtwy
KaBuotépnon évapéng....

KopmAg

... UTIAPXEL €WG 24 WPEG
... UTIAPXEL €WG 24 WPEG
... UTIAPXEL €WG 24 WPEG

MOAUBPATTNG PE HTTOA PEGT TOU woevrveenirrerereeersniessenesseenenens 1 TEHL
DNOXELO YLA HAYELPEHA OTOV ATHO coucvieeirieririeiseseesieieereenisenenes 1 Tep.
Eniredo koutdAt 1 Tep.
Koutdha 1 Tep.
MeZoUpa 1 Tep.
08nylec xpriong 1 tep.
To BLBALo «100 ouvtay£g» 1 Tep.
BiBAtapLo egumnpétnong 1 Tep.
KaAwsto tpogosdootiag 1 Tep.

Kataokeuaotrj¢ SikatoUtat va Tporonotel To ayeslacus, To KOUMAE,
KaBWG Kat TG TERVIKA XapaKTnpLOTIKG Tou TpoiovTog Adyw BeAtiwong
TOU MPOIGVTOG XWPIG TPOELSOMONTI) OXETIKA LIE AUTES TLG TPOTTOTTOLTEL.
Z0otnua twv toAuBpactwv RMC-M10/RMC-M20/RMC-
M30 A1
A. Zkémaopa pe AaBEG HETAPOPAG TNG CUCKEUNG
B. Agatpolpevn BaABisa atpol
C. MrmoA



. Koppi tng ouokeur|q.
Aoxelo CUAOYNG CUPTIUKVWHATWY
Wnetakr) LED 086vn

. Mivakag eréyxou

. Aoxeio ya payeipepa otov atpd
MeloUpa
KoutdAa
Emtine&o koutaAt
KaAwsto tpogodooiag

CRTTIOMMmMO

Ztolxeia tou mivaka eAéyxou A2

1. AelkTng eKTEAEONG TOL AUTOPATOU TIPOYPAPHaTog «RICE/GRAIN»
(«PYZI / AADITA»)

2. DelKTNG EKTEAEDNG TOU AUTOHATOU TIPOYPAHATOG «PILAFY («MIAADI»)

3. AelKTNG EKTENEDNG TOU AUTOHATOU TIPOYPAMHATOG «FRY» («THTANIZMA»)

4. NAelKTNG EKTEAECNG TOU QUTOHATOU Tipoypdppatog «OATMEAL/
DESSERT» («XYAOZ FAAATOX / EMIAOPTIA»)

5. AglKTNG EKTEAEONG TOU AUTOHATOU TIPOYPApHatog «YOGURT/
DOUGH> («TTAOYPTI/ZYMH»)

6. AelKTng EKTEAEONG TOU QUTOHATOU TIPOYPAPHatog «BAKE/BREAD»
(«WHZIMO/ WQMI»)

7. Koupmi «KEEP WARM /CANCEL» («Autopatn {éotavon / AKOpwor»)
- evepylotoinon /amevepyortoinon tng Aettoupyiag Eotavong,
SLAKOTI TIPOYPANHATOG HAYELPEHATOG, aKUpwWon pubuicewy

8. Kouprti «TIMER» («KaBuotépnon évapgng») - evepylotoinon tng
pUBLONG KABOPLOHOU TOU XpOVOU KaBUCTEPNONG EvapEng

9. Kouprdi «START» (EvapEny») - evepyLotoinan emieypévou Tipo-
YPAHHATOG PAYELPEPATOG

10. WnopLakn 08ovn

11. AelKTNG EKTEAEONG TOU AUTOHPATOU TIPOYPAUHATOG «BEANS»
(<OZMPIA»)

12. AelKTNG EKTEAEDNG TOU AUTOHATOU TIPOYPApHATOG «SOUP» («<ZOYMA»)

13. AelKTNG EKTEAECNG TOU QUTOHATOU Ttpoypappatog «STEAM/BOIL»
(«XTON ATMO / BPAZIMO»)

14. Aeiktng Aettoupyiag «KEEP WARM» («Atatripnon éotavonc»)

15. AElKTNG EKTEAEONG TOU QUTOUATOU TIPOYPAHHATOG «STEW» («KOK-
KINIZMA»)

16. Koupmti «MENU» («ETiihoyr ipoypaupatog») - emhoyr autépatou
TIPOYPAHHATOG HAYELPEHATOG

17. Kouprtt «COOK TIME» («XpOvog HayeLpEéUatog») - KaBopLopog
Xpovou payelpépatog

I. IPIN AMO THN MPQTH XPHXH

AvolETE TIPOCEKTIKA TNV ouckeuacta kat eEGyeTe To TPOIdV amnod to
KouT, aPaLPECTE OAA TA GUCKEUATTIKA UALKG KaL SLa@nuLoTIKA auTo-
KOMINTA EKTOG ATTO TO AUTOKOAANTO HE CELPLAKO apLBpo.

H armouota tou oetplakol aptBuou oTo TPOLdV aUTOHATA 0ag OTeEPEL
ard Ta SLKAWPATa yLa Tty yyunaor} Tou.

ZKOUTILOTE TO nepLB?\quatqg oucmsunq pe éva vypo mavi. MAVVETE To
pno)\ pe Zscro VPO KaL oarolVL. ZTEyVWOTE To KaAd. Katd my TpWIN
XPrion UTIApXEL TBAVOTNTA EPPAVLONG HLag TEEPLEpYNG OOHNAG TTOU Sev
opeiletal oe SuoAeLtoupyia TG CUOKEUNG. ITNV TEpLMTwon autr
kaBaplote tnv ouokeur (OeA. 114).

é Mpoooxn! AmayopeUetat va xpnotomoLE(Te TV GUOKEUN GTav éxet
omrotadnmote SuaAsttoupyia.

[I. XPHZH THZ MOAYXYTPAX

MpLv amo tnv mpwtn evepyormoinon

TOTIOBETHOTE TN GUOKEUN OE ULa OKANPH EMLTESN ETILPAVELD, £TOL WOTE
o Kqutéc atpdg mou Byaiva amé T BaABisa atpoo va pnv €pxetat oe
emagn pe v tanetoaplia, étaKocpquka meplopum NAEKTPOVLKEG
cuaxsusg Kat AAa avTikelpeva 1) UAKG Ta oTtola eVEEXETaL va uTto-
otolv {npLEg amod tnv uPnAr vypacia kat tn Beppokpacia.

Mpwv amd to payeipepa BeBatwbelte OTL Ta EWTEPLKA Kat opatd eow-
TEPLKA PEPN TNG CUOKEUNG SEV £X0UV PNXAVLKEG PBOPEC, SLacTIdoELg
Kat GAAa eAattwpata. Metagl Tou PToA Kat Tou Beppavtikol otot-
Xelou Sev TpémeL va Bpiokovtal AMa avtikelpeva.

KaBopLopog tou Xpovou payeLpEpatog

Ttoug oAuBpdacteg REDMOND RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 mtpo-
BAémetal Suvatotnta allayrig Tou XpOvou HayeLpEPATOG, Tpokabo-
plopévou yia kabe mipoypappa. KAipakag alaynig kat mbavo gaopa
TipokaBopLopévou xpovou eEaptdtat amd To EMAEYHEVO TIPOYpappa
HayeLpépatog.

a va aMAEeTe to Xpovo HayeLpépatog:

1. I'\urlbvmg 0 «MENU» ertAéETe To emBupntd mpoypappa payet-
pEpumc v oSovr] yla kaBe pdypappa 6a epgpavidetat xpovog
payelpéuatog amnod TPoETIAOYT.

2. MNatfjote to «COOK TIME» yta va aAMAEETE TO XpOVO HayELPEPATOG

0T0 éyKUPO pAcpa yia emleypévo Tipdypappa. Me kabe matnpa
TOU KOUPTILOU N Tuur| Ba avgavetal. Metd tnv emitevgn tng péyt-
otng pubpLon tng mpug 6a ouvsxmrsi anod my apxn ™me OELPAG.
Ta va aMGEeTe ypriyopa o xp6vo HayeLpéuatog, matiote Kat
KPATATTE TATNHEVO TO KOURTL.
ZHMANTIKO! Katd tov ato yépt kaBoptaud tou xpGvou payelpéuatog
va éxete aTo voU 0ag To Suvatd Ydopa Tou xpOvou Kat To ToU KALQ-
klou, mou npoPAnetat yia kdbe enheypévo Mpdypappa payepéuatog,
oUpwva pe Tov mivaka mpoypayupdtwy payeipéuatog (oeA. 114).

Newtoupyia «KaBuotépnong évaping»

Mapovoa Asttoupyla oag emLtpémel va avaBaAete tnv évapén tou
ETAEYPEVOU TIPOYPAPHATOG HAYELPEPATOG EWG 24 WPEG.

H kaBuotepnpévn évapgn oag eMLTPEMEL va OpLOETE TO XPOVIKO SLa-
OTNUA PETA TO OTTOLO TO TILATO TIPOKELTAL VA PAYELPEVTEL. ME ToV Ka-
BopLopod Tou xpdvou kabuotépnong, eivat anapaitnto va GUPTEPL-
AN@Bel o€ AUTO TO XPOVIKO SLAcTnpa o Xpovog Asttoupyiag tou
ETAEYHEVOU TIPOYPAPHATOG HayELPEPATOC. To pdoua puBuioewy eivat
1-24 wpeg pe Pripa 10 Aemtd.

1. NMatwvtag to «MENU» eTAEETE TO EMLBUPNTO TTPOYpaPpa HayeL-
PEPATOG.

2. Matrjote to «TIMER» Seiktng apyilel va avaBooBrivet.

3. MNatwvtag to «COOK TIME» puBuiote tnv TLUr poloytol yia to
XpOvo kabBuotépnaong évapéng. Me kGBe TATtnHa Tou KOUPTILOU N
T Ba avgavetal. Metd tny emnitevén tng péytotng puBpLon tng
wpag Ba cuveXLOTEL amd Ty apyn tng oeLpds. MNa va alagete
YPryopa To XpOVO HAYELPEHATOC, TIATHOTE KAL KPATHOTE TTATNHE-
VO TO KOUpTIL.

4. MNatwvtag to «<MENU» puBuioTe TNV TLUA TwV AETTWY yla To
XpOvo kabBuotépnaong évapéng. Me kGBe TAtnpa Tou KOUKPTILOU N
T Ba avgavetal. Metd tny emnitevén tng péytotng puBpLon tng
wpag Ba cuveXLOTEL amd Ty apyr tng oeLpds. MNa va alagete
YPryopa To XpOVO HAyELPEHATOC, TIATHOTE KAL KPATHOTE TTATNHE-
VO TO KOUpTIL.

5. Metd tnv puBpLon Tou XpOVou payeLpéPATOG, TIATHOTE TO
«TIMER».

6. Ta va akupwoete TG pubpioetg matfiote to «KEEP WARM /
CANCEL», kat ot ouvéxeLa va Kaboploete €k VEOU TO SLKO 0ag
TPOYpappa Payelpéparog.

Aev ouviatdrat 1) xprion g «KaBuatepnuévng évapéng,» av n ouvia-
yn meptéxet eunabn) tpoguua (auyd, ppéako ydAa, kpéag, Tupl KATL).
Ta to mpdypappa «FRY» n Aettoupyia kaBuatépnong évapéng Sev St-
atiBetat.

H ouakeun elvat eEomALpEVN pE [ TTNTIKY pvipn. £tV mepimtwon
puag ottyptalag Stakomrig peupatog anofnkevovrat 0AES ot pubuioels
ToU opydvou.

Asttoupyia «Atatripnon Bsppokpaciag EToLpwy mLa-
Twv» (autopatn {éotavon)

EvepyotoLeital autopata apéowg oTo TEAOG TNG Aettoupyiag mpo-
YPAPHATOG payelpépatog kat Statnpel tn Bgppokpacia tou TeAtkol
TLATou 0To Pacpa twv 70-75°K yia 24 wpeg. H 086vn Seixvel tnv
Guean pETpnan Tou Xpovou Oe autr TNV Aettoupyia. EGv BéAete, pro-
peite va oBrioete T Aettoupyia autdpatng {€otavong matwvtag to
«KEEP WARM / CANCEL». Agtktng tng Asttoupyiag «KEEP WARM» atnv
086vn Ba oprjoeL. Autr| n Aettoupyla Sev StatiBetal oto pdypappa
«YOGURT/DOUGH?>.

Aeitoupyia ava@éppaveng matwy
a avaBéppavan kpvou Yayntou.

1. BAATE TO Yayntd oto PToA, To ptoA BAATe oTov TToAUBpaoTrpa.
BeBawwbeite ot elvat o€ emagr| pe o Beppavtikd ototyeio.

2. KAelote 1o okémaopa pEXPL TO KALK, OUVSEOTE PE TO NAEKTPLKO
Siktuo.

3. Matrjote to koupTi «KEEP WARM / CANCEL». ©a avaet Siktng
Tou MAAKTpou otnv 086vn, Ba apxioel n avabéppavon. To xpo-
vopetpo Ba apyioet va petpd to apeoo xpoévo avabéppavong. H
ouokevel Ba Beppdvel To TiLdto éwg 70°-75°K. Autr| ) Beppokpa-
ola Ba Statnpeitat evidg 24 wpwv.

4. T va arevepyoroljoete tv avabéppavon matrote to «KEEP
WARM / CANCEL». Agikteg Tou TARKTPOU Kat TG 086vng Ba ofr)-
Gouv.

ZHMANTIKO! MapdAo mou o moAuBpactripag umopel va Statnprioet to
mdto Beppatvopevn katdataon Ewg 24 Wpeg Sev auviatdrat To mdto
va agedel og autr ™ Aettoupyla mdvw amd 2-3 WPeg, KaBWGS LIEPLKES
POpEg umopel va pokaAéaet pta arrayrj atnv yeuoTkOTNTd Tou.
Kowvég SLadLkacisg Xpriong autépatwy AELToUpyLWV
payatpspatoc
MPOETOLUAOTE (METPAOTE) Ta AMaApalTnTa CUCTATIKA YL Va Ta
TOTIOBETAOETE OpOLOPOPPa 0TO UTIOA. MPoCEETe Wote OAa Ta
GUOTATLKA, CUPTIEPAapBaVOpEVOU Tou LypoU, Bplokovtav KaTw
amo To péyLoTo TNG KALHOAKAG 0TO ECWTEPLKO TOU HTIOA.

2. TOTIOBETNOTE TO UTIOA HECA OTr CUOKELN, BePatwBeite 6TL oTa-
Bnke owotd, xwplg OTPEBAWGTELG Kal lvat o€ emagr] Pe To Bep-
HavTikd ototyelo.

3. KAelote 10 OKEMAopa TOU TTIOAUBPACTN HEXPL TO KALK, CUVEESTE
TN GUCKEUN PE TO NAEKTPLKO SiKTUO.

4. Matrote To koupTtt «MENU» yla va emtAégeTe tnv embupntr
Aettoupyla. ©a avayet Selktng Tou KoupTLoU.

5. Tava aMAEEETe To XpOvo HayeLpEPaTog armd TtpoemAoyr yLa KaBe
T(POYPAHHQ, TATAOTE 0TO KoupTtt «COOK TIME».



6. Edv xpelaotel, pubpiote to xpovo kabuotépnong. H Aettoupyia «KaBuotépnon évapgne» Sev StatiBe-
TaL 6Tav XPNOLHOTIOLELTE TO TIPOYpappa «FRY».

7. TMatrote to koupti «START». Oa apxioeL To payeipepa kat n avtiotpo@n PETPNCT TOU XPOVOU AL~
Toupyiag Tou mpoypappatog,.

8. MeTd v OAOKAIpWaT) TOU TIPOYPAPHATOG Ba NXroeL £va ofpa, Kat UoTepa, avahoya pe To emAeXBEV
Tpoypappa r) He Tpéxouce pubpioets, Ba evepyortondel n autopatn Zéotavon (Ba avapet Seiktng
Tou KouptioU «KEEP WARM / CANCEL») rj n ouokeur} Ba arevepyoronBei (Ba ofrjoet Seiktng tou
Tpoypappatog). H Aettoupyia «Kabuotépnon évapéne» Sev StatiBetat dtav XpnotpoToLeite To mpod-
ypappa «YOGURT/DOUGH»

9. T va SLAKOTITETE TO TIPOYPAPHA HAYELPEPATOG, VA TO AKUPWOETE ) Va ATIEVEPYOTIOLANTETE TNV AUTO-
patn {éotavon natrjote to «KEEP WARM / CANCEL».

MNpoypappa «RICE/GRAIN»

Tuviotatat yla payeipepa pullol, XUAWVY Kat TILATWY artd Tatstké pHevou. Xpovog PayeLpEPATog arno mpo-
ermoyr} oto Tpoypappa «RICE/GRAIN» eivat 28 Aerttd. Auvatr n xetpokivntn pUBULon Tou Xpovou payeL-
pépatog amo 5 Aemtd éwg 1 wpa kat 30 Aertd pe Bripa 1 Aemto.

Npoypappa «PILAF»

ZuvLoTdtat yla Hayeipepa SLapopwy 8wV TAaPLoU. XpOvog HayeLpEpatog amd TPOETIAOYT OTO TIPOYPau-
pa «PILAF» glvat 1 wpa. Auvatr n XeLpokivntn puBuLon Tou Xxpovou HayeELPEUATOG amod 5 AEMTA £wG 2 WPEG
pe Bripa 5 Aemta.

Mpoéypappa «FRY»

To TPOypapa CUVLOTATAL YLA TNYAVLOHA KPEATOG, AQYAVLKWY, TIOUAEPLKWY Kal BaAacovwy. Xpovog pa-
YELPEPATOG amd TPOoETAOY 0To TIpoypappa «FRY» eivat 15 Aemtd. Auvatr) n xelpokivntn puBuLon tou
XPOVOU payeLpEPATOG amo 5 Aemtd éwg 1 wpa pe Bripa 1 Aemto.

Emutpénetal va tnyavilete ta mdta pe avolXtod oKEMAoHa TG OUCKeUNG. H kaBuotepnpévn évapén oe autd
To mpdypappa Sev SatiBetat.

Npoypappa «OATMEAL/DESSERT»

TuvLoTAtal yLa payeipepa XUAWY yAAatog, Tep, HappeAASES, (eAéSe amd @poUta Kat TToLkiAtag ard ermt-
86pTILa. XpOVOG HAYELPEPATOG ATO TIPOETIAOYT OTO TIpOypappa «OATMEAL/DESSERT» elvat 33 Aemtd.
Avvatr} n Xetpokivntn pUBHLON TOU XPOVOU HAYELPEHATOG Tt 5 AEMTd £wg 1 wpa Kat 30 Aertd pe Bripa 1
Aemto.

a va armo@Uyete To BPACLpo Tou yAAATog Kat va AGBETe To emBupntd anotéAeopd, ouVLoTATAL TIPLV TO
Hayelpepa va KAvete ta e&rg:

+  TAévete KAAG OAa Ta OAKAG CAE0EWG SnuNTPLakd (pUTL, paupooitapo, Kexpl, KATL), HéXPL TO VEPO va
ylvet Stavyeg,

+ TP TO payeipepa va alel@ete To PTtoA pe Boltupo,

+  Slatnpeite auotnpd avaloyia KALUAKWONG, HETPWVTAG TA CUCTATIKA CUHPWVA PE oUVTayEG amd To
GUVOSEUGPEVO BLBALO HAYELPLKG, HELWVETE 1) QUEAVETE TOV aptBHO TWV CUCTATLKWY pOVOV Kat'avaloyia,

+  OTaV XPOLUOTIOLELTE TO TIAPEG YAAQ, VA TO APALWVETE HE TTOCLHO VEPS o€ avaloyia 1:1.

Mpoéypappa «<YOGURT/DOUGH»

MEe QUTO TO TIPOYPAPA PTTOPELTE VA PTLAXVETE pLa TTOLKIALQ aTTd VOOTLUA KAl UYLELVA YLaoUpTLa OTO OTTTL.
Emtiong, To mpoypappa auto EMLTPETEL VA GTLAXVETE JUPAPL. XpOVOG HAYELPEPATOG ATIO TIPOETIAOYT OTO
Tpoypappa «<YOGURT/DOUGH» elvat 8 wpeg. Auvatr| n xetpokivntn pUBULON Tou XpOVOU PayELpEPATOG
amo 5 Aemtd éwg 12 WPEG pe Pripa 5 Aemtd.

H AeLtoupyta autépatng {éotavong oe auto to mpdypappa Sev Siatibetat.

Mpdéypappa «BAKE/BREAD»

To MpOypaAppPa CUOTAVETAL YLa POLHO PTILOKOTWY, YAUKOU KaTtoapoAdg, KELK KAl TILTTwy amd SLagpopo
Qupdpt, Kabwg Kat yLa pLa TotkAia amnd Pwptd. Xpovog HayeLpépatog amnod TPOoEMAOYr 0To TIpOYpappa
«BAKE / BREAD» elvat 1 wpa. Auvatr| n xeLpokivntn pUBHLON Tou XpOvou payelpépatog and 20 Aemtd éwg
4 QpeG, pe Pripa 5 Aertd.

Npoypappa «STEW»

ZUVLOTATAL YLa KOKKIVLOHA AQ)QVLKWY, KPEATOG, TIOUAEPLKWY Kat BaAacowvwv, yla @TLagLpo JeAé amo KpEag.
XpOvogG HayeLpEPaTog amnod TPOoETAOYT oto Tipdypappa «STEW» elvat 40 Aemtd. Auvatr| n xelpokivntn
pUBLON Tou XpOvou payelpépatog and 20 AeTtd £wg 12 wpeg pe Bripa 5 Aemtd.

Npoéypappa «BEANS»

ZIXeSLAOPEVO yLa BpAatpo GOTIPLWY. XpOVOG HAYELPEPATOG ATO TIPOETIAOYT OTO TTpdypappa «BEANS» elvat
35 Aemtd. Auvatr) n XeLpokivntn puBHLON Tou XPOVOU PayELPEPATOG amd 5 Aemtd éwg 2 WPeG HE Pripa 5
Aemtd.

Mpoéypappa «SOUP»

TUVLOTATAL Va PayeLpeVETE SLAPOPEG GOUTIEG, KOUTIOOTA. XPOVOG HAYELPEHATOG AMO TIPOETIAOYT OTO
Tpoypappa «SOUP» elval 1 wpa. Auvvartr) n xetpokivntn pubuion tou xpdvou payepépatog and 15 Aertd
£WG 8 WPEG pe Pripa 5 Aemtd.

MNpoéypappa «STEAM/BOIL»

ZUVLOTATAL YL HAYELPEPTA OTOV ATHO Aayavikwy, PapLoy, Kpéatog, BaAacOLVWY, TILATWY yLa XOpTOPAyoug,
TULATWV aTto TIALSLKO PEVOU KaBWG Kat yLa BpAactyo AaXavikwy yla yapyid Kat 6aAdteg. Xpovog pHayepéua-
oG amnd mpoerAoyr| oTo TPdypappa «STEAM/BOIL» XpOvog payeLpEpatog ard TPOETAOYT OTO TPOYPap-
pa etvat 15 Aerttd. Avvatn n xepokivntn pUBULoN Tou XpOvou payeLpépatog amd 5 AETtd £wG 2 WPEG e
Bripa 5 Aerrtd.

‘Otav payetpeVeTe Aaxavikd kat AAa Tpo@Lua oTov atuo:

1. Tepiote to pmoA pe 500-600 XA, vEPOU, TOTIOBETHOTE TOTIOBETHOTE To S0xELO yLa payeipepa oTov atuo
OTO WTIOA.

2. TpoeTolpdote OAa Ta TPOLOVTA CUPPWVA HE TN oUVTAYr), AMAWGCTE Ta OPOLOHOpYa oTo Soxelo yla
payeipepa otov atuo.

3. AKoAouBnoTe TLG 08Nyieg OTLG TTap. 2-9 TOU TUAHATOG «KOWEG SLaSLKAGIEG XPrioNnG AUTOPATWY AEL-
TOUPYLWY HAYELPEPATOG.

IIl. MPOZOETEX AYNATOTHTEX

+ OTudELpo upaplol

+ WAoo tou PwuLol

+ ®TUAELUO TOU povTLol

+ ®UdELo TupLoy, pulnBpag

+  TMaotepiwon uypwv TPoLoVTWY

+ OTdELpo payntol yia Bpépn

+  AMOOTE(PWON YUGALVWY GKELWY KaL TIPOLOVTWY TIPOCWTILKIG UYLELVIG

IV. TTPOZOETA EZEAPTHMATA

Mpoobeta eEaptripata yLa Tov moAuBpactrpa Propoly va ayopactolv EEXWPLOTA. IXETKA HE TNV TIOLKL-
Ala Toug, TNV amokTNon Kat Tt cupRATOTNTA PE TO PHOVTEAO TG CUCKEUNG 0AG ETILKOWWVYAOTE HPE TOV
€E0UCLOSOTNHEVO QVTLITPOOWTIO OTN XWPA 0ag.

RAM-CL1 - AaBisa yia To oA

Mpoopiletat yLa Gvetn kat ac@alr apaipecn Tou PToA. Auvatr) n xprion He TOAUBPACTEG AAMWBY PAPKWV.
RAM-G1 - KOPTIAE aTtd pLkpd Soxeia yLaouptiol (4 Tep.) Pe SeiKTEG OTA KATAKLA.

Mpoopiletal yta YTLAELHO Sla@dpwy yLaoupTLwy. Aoxela £XOUV SELKTEG NUEPOUNVIAG TTOU Va EMLTPEMOUY
tnv entiBAedn nuepounviag ARgng. Auvatr) n xprion Pe OAUBPACTEG AMWPBY HAPKWY.

RHP-M1 - Zapmoptiaytng yra RMC-M20 n RMC-M30.

Mpoopiletat yia @TLaLpo {apmov, pOUAE Kat AWV ALXOUSLWV artd KPEAg, TIOUAEPLKA, PApLa Pe prtayapt-
KQ Kat GAa yepLotd. Mropet va xprotporotnBet oe ToOAUBPAOTN, PoUPVO, NAEKTPLKN OXAPQA I OE PEYAAn
KatoapoAa.

RB-A300 - pTtoA p€ aVTLKOAANTLKG yia RMC-M10

Xwpnukotnra: 3 Altpa. To PIOA €xel EALPETIKEG QVTLKOMNTLKEG Kat L&Ldtnteg Stefaywyng Bepuotnrac.
Avvath n Xprion Tou PTOA €KTOG TOU TIOAUBPAEOTN yla anoBiKeuon TpoPipwy Kat payeipepa mdatwyv oto
poUpvo (ot Beppokpacieg péxpt 260°K).

MTIOA pE KEPAPLKO avTikoAAnTiké ANATO ® (Kopéa): RB-C302 (3 Aitpa yta RMC-M10), RB-C502 (5
Aitpa, yta RMC-M20), RB-C602 (6 Aitpa, yta RMC-M30)

To PTIOA €XEL KEPAULKN EMIOTPOON TIOU Elval AQVBEKTIKN O UNXAVLKEG NHLEG. Auvatr| N XPrion TOU PTIoA
€KTOG TOU TIOAUBPACTN yLa AroBrKELON TPOYLPWVY Kal HAYELPEUA TILATWY OTO POUPVO.



RB-A503 - PTtoA pe avttkoAANTLKY etictpwaon tng DAIKIN ® (lantwvia), yta RMC-M20
Xwpnukotnra: 5 Altpa. AVTIKOANTLKY MioTpwaon elvat avBekTikr og pnxavikég BAAREG. 15avikd yia tnyd-
viopa, Priowpo, Bpaotpo XUAWY yaAatog. Auvatr) n xprion Tou PItoA KTOG TOU TIOAUBPAEOT yia arobikeu-
on TPoPiHWY Kat payelpepa mdtwv oto poupvo.

RB-S500 - atodALvo pttoA yta RMC-M20

mer]tu(érqta‘ 5 Altpa. Exet ugnAn avtoxr o€ ur]xuvu(éq BAGBeG. Zuviotatal va QTLaELHo SLtapopwy
GOUTIWV, KOPTIOOTWY, uupps}xa&mv Kkat tlep. 16aviko ya xprion péoa tou Tou pn)\svrsp, pLEEp NG Kat AWV
OGUOKEUWVY Koulivag Katd To Hayeipepa ToupE amd Aayavika Kat ¢poUTa r} COUTILV-TIOUPE.

RB-A600 - UTIOA PE avTLKOAANTLKH EMioTpwon yta RMC-M30

Xwpnukotnta: 6 Altpa. EXeL £XEL €EALPETIKEG AVTIKOAMNTIKEG Kal LELOTNTEG Stegaywyrig Beppotntag. Auvva-
) N XPprion ToU PTIOA EKTOG TOU TTOAUBPACTH yia amoBrikeuon Tpoipwy oto Puyelo Kat payeipepa mdtwy
oT0 PoUpVO (o€ Beppokpaoteg PExpL 260°K).

V. XYMBOYAEZ MATEIPIKHZ

NGO oto payeipepa Kat oL TPOTIOL ETILAUGHG TOUG
AUTI| N EVOTNTA TIEPLEXEL TA TUTILKA AABN Ttou oupPBaivouv katd to payeipepa oe oAU UTpEG, eEetadovtat
oL iBavég attieg kat oL TPOTIoL AVTIPETWITLOTG TOUG,.

TO ®ATHTO META TO MATEIPEMA EINAI AIFO QMO

MBaveg attieg tou poBAjpatog TpoToL AVTLPETWTLONG

Kat T SL4pKeLdl To payelpéatos Hny avolyete To KamakL tng
MOAUXUTPAG XWPIS Va UNapxeL avdykn ylauto,

Khelvete to Kané. péxpL va acpahioe., BeBatwbeite ot tinota Sev
TapEUMOSICEL HLa 0Lt GPPAYLON KATIAKLOY TG GUCKEURG Kat N
AAOTIEVIA PAGVELA OTO EWTEPLKS TOU KATIAaKLOU 56V £V NApapop-
Qupévn,

‘ExeTe EexGEL Va KAELOETE TO KATTAKL TNG GUOKEURG f T0 KAel-
oate ARG 6L OTEYQVd, YUQUTS N BEpHOKPAGLa TAPACKEURG
Sev fitav apketd YA,

To pmoA mtpérteL va tomoBetnBel péoa otn cuokeur (ota, aKOUPTIL-
VTaG oQLXTa pE T TUBpEVa Tou 0To BEPAVTIKG Siako.
BeBaiwBelte, 6TL GTOV AELTOUPYIKG XKPO péaa otny oAU UTpa Sev
unapyouv Eéva avtikelpeva. Mnv a@rivete vaAeplivetat o Beppavtikog
Slokoc,

To pTIOA Kat To BeppavTIkG oToLxelo Sev Exouv KaAr EMagr,
yU'auté n Beppokpacia mapackeurg Sev ftav apketd PnAr.

ATUAG ETUAOYF} TV OUGTTIKGV ToU paynTov. Ta ouoTaTikd
QuTd Sev eival KatdMa yLa o payelpetia p T péBoso g
emhoyric aa f éxete emAEEELAABoG TPy papHATIAPACKEUG,
Ta ouoTaTIK Elvat Koppéva oA XoVTpd, EouV Tapa-
BLACTEL oL yEVKEG QVAAOYLEQ T EL0aySHEVWY UNKGV.
‘Exete kaBoplos (urtohoyioe) AivBacpéva xpévo TapackeurG,
H enokeypévn ané oag mapalayr T cuvtayr ev etvat
KatéMnAN yLa to payelpepia os auth Ty ToAUXGTpa.

Elva emBUPINTO vl XPROLIOTIOLELTE A8N SOKUIACEVEC (Tpocap-
HOGEVEG yLa XPrion OTO SlkO 0ag HOVTEAD GUOKEUNG) GUVTAyEG.
XprOIOTIOLELTE CUVTaYEC TTOU TIpaYIATIKG EPTTLOTEGEDTE.

H EMAoyF TWV CUGTATLKGY, N PE80BOC KOG, 0L QVAAOY(EC Twy
EL0aYOPEVLY UAKGV, 1 ETAOYF TOU TIPOYPALINATOG KAl 0 XpOVOC,
JIOYELPEYIATOC B TPETTEL VA QUTLOTOL(OUY TNV EMMAEYHEVH OUVTAL
A

TO ®ArHTO NAPABPAZTHKE

Kavate Ad8og ot emloyr Tou ei§ous poivto
1) 0Tov KaBOPLOWG (UTIOAOYLOWS) TOU XPOVOU
TapacKeuric. YrepBohika pikpd éyedog Twy
GUOTATLKLV VAWKV,

ATEUBUVBE(TE 0TV BOK|IQOpEVN (TIPOGGPHOOKEVI) OTO GUYKEKPLIEVD HOVEEND TG
oUOKeuriq) ouvTayr. H ETAOYH TWY GUCTATIKGY, 1 BEB0BOG KOG, oL avahoyieq
TWV EL0aySpEVY UKV, N ETOYH TOU TIPOYPAWATos KaL 0 XPOVOS HayeLpéiia-
oG Ba péeL va aveLoTouel oty emkeypiévn ouveayi.

Metd to payeipepa to €tolgo gayntoé frav
UTEPBOALKA TIOAA) Wpa OTN AELTOUpYia auto-
6éppavong.

MoAbwpn xprion TG Aettoupylag autoBépuavong eivat averBountn. Eav ato
HovTéAo TNG TOAUXUTPAG 0ag TPORAEMETAL N EK TWV MPWTEPWVY ATtEVEPYOTIOINGN
NG AeLToupyiag auTrg TOPELTE Va XpNOLHOTIOLOETe QUTAV TV Suvatotnta.

KATA TO BPAZIMO TO NPOION EZATMIZZETAI

Katé to Bpdotyio xuhol to yéa eEapiiZetat.

H MOLTNTa KAl T XapaKTNPLOTLKA ToU YEAGKTOG HMopody va eEapTivTaL and tov
T8O Kat TG GUVBRKEG TIAPAYWYFG TOU. TUVLOTOUHE Va XPMOLHOTIOLELTE HOVO Tia-
oTepLwpEVo YaAa E TO00OTO ATapG 2,5%. EQv sival anapattnto propetre va
apaudioete o yaAa HE OO0 Vepo.

Ta UAKa TipLY amd to Bpdotpo Sev eiyav eme-
Eepyaotel 1 eixav eneEepyaotel pe AGBog tpomo
(8ev eiyav EeMAUBEL kaAa K.TA.).

Lev efxav tnpnBel oL avaloyieg Twv ouoTaTIKWY
1 eixe emexBel AaBog tumog mpoidvrog,

ATEUBUVBELTE TNV SOKLUACHEVN (TPOCAPHOCHEVN GTO GUYKEKPLUEVO HOVTEAD TNG
UUUKEUﬁC) ouvtayr. H emoyr| Twv ouoTatikiy, N pébosog Konﬁ:, oL avcl)\oyizc
TWV ELOAYOUEVIWY UAKGY, N ETAOYF TOU TIPOYPAYIUATOG KAl © XpOVOG payELpEpa-
oG Ba MpéreL va avuotolel oty emtheypévn ouvtayr.

TadnpntpLakd ohriq aAéoew, Kpéag, hdpt kat Bakaoowd npoidvra navra va ta
TONOVETE €MUIEAWG PE kaBapd vepo.

TO ®ATHTO KOAAAEI TO MMOA

+ To Unoh Gev ele kaBapuotel kahd petd amo
TV TPONyoUpEVn Xprion.
- HavikoM T emiotpwon tou o éet BapBe.

Mpw Eexavijoete To payelpeyia BEBQImBEI(s 8L T0 oA lvat TAUpHEVD KAk Kat
N QuEtkoMnTkr emtiatpwn Sev éxel pBopéc,

O GUVOALKOG GYKOG TOU ELOAYOHEVOU UALKOU
elval PLkpOTEPOG aTd TOV GUVIGTWHEVO GTNV
ouvtayr.

AneuBuvBeite o SOKLHAOHEVN (TIPOCAPHOCHEVN OTO GUYKEKPLUEVO HOVTEAO TG
ouokeurig) ouvtayn.

Exete kaBopioet UnepoAkd peydho xp6vo
Tapackeurc.

MeLote Tov Xp8vo apackeurG kat akoAouBFGTe TG onyleq ot ouvtayr po-
GAPHOGHEVN YLA TO OUYKEKPUIEVD HOVTEND TNG GUGKEUHG.

Katé to tnyaviopa: Eexdoate va Bahete AasL
Sev avakatevate ) Sev yupilate ta payelpeud-
HEVA TPOPLUAL

Kartd 1o kavoviké tyaviopa xUoTe oto proA Alyo @uTikéd Adst wate va KaAUTITeL
TOV TIUBPEVA TOU HTTOA piE AETITO OTPWHA. Ma TO OpOLOHOPPO THYAVIOHA TIPETIEL
QA TAKTA XPOVLKA SLACTHAHATA Va QUAKATEVETE ) Va yUpL{ETe T TPOPLUA OTO HTTOA.

Katd to ylaxviopa: n vypacia oto proA ev
elvat enapkrg.

MNpOCBETETE OTO UMtOA TepLOOOTEPO UYPO. Katd To payelpepia pny avolyete To ka-
TIAKL TNG TIOAUXUTPaG Xwplg va UTtdpyeL avaykrn yrautd.

Katd to Bpaato: To uypd oto pmoA eivat ave-
Tapkéc (5ev £xouv TPNBEL ot avahoyieg Twv
UAKGV).

Tpelte owoTA avahoyia UypoL Kat GKANPLY UGTATIKGY UAKDY.

XUVETE VEPO OTO PTIOA OTIWOSHTIOTE O CUVLOTWHEVO amd T ouvtayr]
Gyko. EQv appuBaMete eéyEte To emimedo vepol katd tn Sadikacia
TIAPAOKEUNG,

Katd to payeipepa otov atpé: To vepd oto ptoA eivat oA
Aiyo yta va eEao@alioeL TG emapki} MuKVOTNTa Tou atpol.

Katd o Prioyo: Sev éxete aAelel Ty eowte-
PLKI} EMLPAVELD TOU PTTOA pE AGSL TIpLY amd to
payeipepa.

Mpw tv eLoaywyn tng UPNG va TacTaAileTe Tov TUBpEVa Kal TOUG TOiXOUG Tou
HTTOA pIE QUTLKO AaSL (Sv ouovLoTatal va XOVETe AdSL 0To pTToAl).

Katd to kavoviké tyaviopa elvat emapkég to AdsL va KaAUTty tov
HUBEVA TOU WTIOA pE AETTTO atpwua

Katd to tyaviopa otn @pttovpa va akohouBeite TG 0dnyieg tng
avtiotong ouvtayng.

Kard to tyaviopa:

+Exete xU0EL 0T0 Pt UMepBOALKA TIOAD pUTLKG AdSL
+ YmepBoAwn uypacia oto proA . M KAE(VETE To KAk TG TOAUXUTG Katd To Trydvioyia ey Sev
¥PAEL ET0L 0T GUVTaYR. Ta PECKOKATEYLYREVA TPOIOVEa TpLY A

T0 Ty&viopa aroUETE Ta KaL apaLpEate To Vepd.

TO NPOION EXAZE TO SXHMA KOMHZ TOY

YrepBoAikd oUYVG avakatelate To Yaynto oto
HTIOA.

Katd 0 kavoviké Tyaviopa avakateVEeTe To paynTté OxL o ouxvd aro kabe 5-7
Aerrd.

‘Exete kaBopioel unepBoALKa peyaro xpovo
TIAPACKEVN|G.

MELWOTE TOV XPOVO TIAPACKELNG Kal akoAOUBRGTE TLg 08nyieg ot cuvtayr Tipo-
GAPHOCHEVN YLA TO CUYKEKPLLEVO HOVTEAO THG GUTKEUN|G.

Mepika tpdeipa amattoly elsikr enegepyacia mpLy aré to Bpactpo:
EémAupa, Tnyaviopa og uPnAr Beppokpaocia k.a. AKOAOUBELTE Tig
08nyleg ot cuVtayH Tou EAEEate.

Katd to Bpaatpo: n e&atpion tou {wpol katd to Bpactpo
TWY TOLOVTWY LiE aUENEVn oEUTNTaL.

TO APTOZKEYAZMA BrHKE YTPO

Katé m Suadtkacta gouakipato n Z0un
KEMOE OT0 ECITEPIK KK KaL EKAELGE T
Tépacyiact BaABiBa aMEkEUBpwaTIC aTo0.

ELoéyete 0t0 prioh LN HLKpOTEPOU ByKOU.
Katé to Yoo

(n ZOpn Sev Y-
BnKe KaAQ):

EEGyeTe 10 apTooKedaopa and to proh, yuplote to avérosa, Eavapihte
0 OTO oA Kal GUVEXLOTE VA TO PRVETE PEXPL VA YiVEL ETOLO. TTiG
HEMOVTLKEG GG XPAAGELS TG OUOKEURG Va ELGGYETE OTO IO {0pn pi-
KpTEPOU ByKOU.

‘Exete BékeL 0T oA UTEpBOAKA TOMA
Qopn.

A AdBog ouoTatika UAKA Ta
orola kat é5woav autd to mepicoeupa g
upaoctag (oupepd Aayavika iy ppouta, Kateuy-
Héva poupa, Kpépa yAAaKTOG K.a.).

EMYETe 0UOTATIKG UAKE OUPPWVA |IE TNV OUVTayF| TOU APTOOKEVAOATOC,
MPOOTABATTE Vet HNV EMAEYETE WG CUOTATIKG UNKG TIOU TIEPLEXOUV UTtepBOALKE
TOAD LYPd 1| XPNOLOTIOLELTE QUTA OE 600 TO SUVATAV PIKPSTEPEG TOOBTNTEG,

Exete kpatrioet UnepBoAké oA xpévo To Erol-
110 apTooKEVaopa OF KAELOTA ToAUXUTPaL.

NpooTadiote va sEyeTe To ApTooKEaopa aré Ty TOAUXUTPA apéows petd Ty
Tapackeur. Qv elvat anapattno HTiopelte va agraETs To Mpoi6y oty TOAUXUTPa
VLG pkpS XPOVLKS SLAGTNIA HE EVEPYOTOLEVN Ty QUToBEpHavan.




TO APTOZKEYAZMA AEN ®OYZKQZE

T 4 4 & ix6 aAd.
@ auya pe xapn Sev avapelyBnkay kahd ArteuBuVBEite crrqv Gompucptvn (npc»

H Opn €pewve TOAD Wpa pe TpolUpL.
Ao tng aucKeunc) ouvtayn. H am)\oyr]
TWV CUCTATLKWY, 1 HEBOSOG KOG, OL
avaloyieg Twv ELoayOPEVWY UALKWY, N
ETAOYT) TOU TIPOYPAPPATOG KaL 0 Xpo-
vog uuyupépatoq Ba mpéret va avtt-
oTouel oTnV em\eypévn cuvtayr.

Aev KookLvioate to aAeVpL ) Sev {upwoate KaAd tn Jopn.

0QpHOGHEVN TTO Ot }
\
\

Kavate Ad8n oty eoaywyr uhdv.

H ouvtayr g emhoyrig oag Sev eivat KaTGAANAN yia TO CUYKEKPLUEVO HOVTEAO TNG TOAU-
Xutpag.

Ze pta oelpd and povtéda twv moAuxUtpwv REDMOND ata mpoypdupata «STEW» kat «SOUP» 6tav to uypd
oTo [MoA Sev elvat emapkés evepyomoleltat To aUoTnpa mpootacias amé 1V UmepBEPavarn TG GUOKEUNG.
Z'auth v mepimtwan To mpdypayua mapackeunis otapatdet kat n moAuyUtpa petaPaivet otnv Asttoupyia
autoBéppavar.

ZUVLOTWHEVOG XPOVOG HAYELPEPATOG OTOV ATHO SLapdpwV TIPoiovTwY

Npotéy Bépog, yp/ ap., st Xpovog paysipéparog, Aemtd
e vepol. XA | RMCM10 | RMCM20 | RMC-M30
DUETO XoLpWY6 / BobLVG (08 KUBOUG 1,5-2 €k.) | 500 500 35/45 35/40 30/30
Déto apvi (oe kOBoUG 1,5-2 €K.) 500 500 35 35 30
DUETO KoTOTIOUMO (0E KUBOUG 1,5-2 £K.) 500 500 35 30 30
KeQreSaKLa/kepTeses gg g Ei“ / 500 30140 30140 15/30
Wapt (puéto) 500 500 35 25 20
Koktél\ ané Bahacotva (katepuypéva) 500 500 30 20 20
Natdreg (Koppéveg ot 4 Tepdyia) 500 500 40 35 40
Kapéta (oe kOBoug 1,5-2 £K.) 500 500 35 35 40
NavtZdpt (koppévo oe 4 koppdria) 500 500 50 50 1Gpa30A.
Aaxavikd (kateduypéva) 500 500 35 30 30
Auyé otov atéd 3tep. 500 25 25 30

Twég atov mivaka eivat kowd kat eivat oupBouAeutikol yapaktripa. Mropel va Stapépouv and tig mpaypatt-
KEG TWEG Kat eEapTavtat amd 10 OUYKEKPLUEVO TUTTO TOU TIPOIOVTOG, T PPETKGSA TOU KAl TLG MPOTWITIKES
npotrioels oag.

Mivakag mpoypappdtwy paystpépatog (pubpicelg epyostaciou)

gg §
2 cc
§28 | oaopaypovou s¢  ES
Mpoyp. ZuotaceLs Xpriang 23uE payetpépatog / L's FE
238 Prika 33 58
e gv =4
ge <
RICE/GRAIN Mayeipepa GAQLTwY, yapuLiv. 28\ 5A-10pa30A/1A + +
Mayeipepa SLa@opwv AaQLWY (aré kpéag, Papt, , oy
PILAF OUAEpUKG, AaxaviKd) 1 Gp. 5A-20pec/5A + +
FRY Tnydviopa IOUVKpéutrog, AQXQVLKWV, TIOUAEPLKWV 1] 15 5A-10pas1n _ .
TIOAUGUGTATIKG TILATWY
ova 84 b0-
OATMEAL/DESSERT | 1@V YéAatog, Sidpopuy embep- | 53, 5A-1pec30A/TA + +
YOGURT/DOUGH DTUEEHO KAAOOIKWY ELEWY YLaoupTLov, JUPapLol | 8 wp. 5A-12Wpeg/5A + —
BAKE/BREAD WHGUI0 TIOKOT, THTTWV, YAUKIDY a6 L0pn KaL | 4 g0 200-4dpec/5h . .
GQONETA, PTLAELHO PwHLOU

KoKKMcpu Kpsuroq, Q)aplou AaYavik@v A ToAu- 194
STEW OUOTATIKWV TILATWY, {EAE Kpéatog 40h 20A-12dp/5A * M
BEANS Mayeipepa domplwv 35 5N -2Wwpec/5A + +
soup ;\\/Iclyzlpsrpcl Qv KaL 00Uy pe yépiopa, and | g o 150-8 dpec/ 5 N N
axavikd, KpUWY CoUTEV
STEAM/BOIL ®(LCIEI|J0 szum; Yapov, ?\Q)(CIVleV 1) TToAUGL- 150 5A-2pec/SA 4 N
OTATIKWY TILATWY, TIAtSIKOU pevol " "

VI. KAGAPIZMOZ KAI ZYNTHPHZH

Mptv Tov Kabaplopd TG cuoKeurG, BePatwbelte OTL €xel amoouvSeBel amd to pevpa Kat éxeL TANPWG
KPUWOEL. XpnoLuototiote éva HaAakod mavi kat pn StaBpwtikd kabaptlotikd. £ag ouvioTtoUE va kabapi-
€T TN CUOKEUN QPEOWG HETA TN Xprion. MpLv TNV TTpwtn Xprion f yla apaipeon pupwdidg HETd to payel-
PEHA CLVLOTOVE Va BPAceTe VoG 20 AemTwy 1/2 Agpoviot ot Aettoupyia «STEAM/BOIL».

Mnv xpnoomotsite akAnpo apouyydpy, 1j SLaPpwTikd kaBaploTikd 1j ue xnpika Spactikés ouates. Mnv Bubi-
ete 10 Koppl O€ vePS 1j KATw amd TpeYOUpEVO VEPO.
To koppi tng ouokeung kabapiote, 6TwG anatteitat. To E0WTEPLIKO OKEMAOHA AAOUHLVIOU TIPETEL Va Kaba-
pileote peta and kabe xprion.
To proA kaBapiote PeTd amod KABe xprion (UTOPELTE va XPMOLHOTIOLOETE TO TAUVTIPLO TILATWVY) KAl 0Tn
GUVEXELA OKOUTILOTE TNV EEWTEPLKN EMLPAVELA.
AgpatpoVpevn BarBisa atpoy, emiong, TpEMeL va kabBapiletal HeTd amo KABe Xprion TG CUCKEUNG. Avaho-
ya pe o €i80¢ Tou povtéhou, n BaABisa apatpeital amd To eEWTEPLKO 1) TO ECWTEPLKO TOU OKEMACHATOG.

Mava agatpéoete t) BaABida aro to efwte-
PLKO TOU OKEMACHATOC, TPapriETe amaAd ipog
TO PEPOG 0ag XwPLG onpavtik mpooTabeLa.
Evtehwg amocuvappoAoyriote tn BaABisa,
0T GUVEXELD, EEMUVETE KATW Ao TO TPe- /’(\g) )
XOUHEVO VEPO Kal OTEYVWOTE, EMavacuvap- e
poAoyriote oe avtiotpogn oelpd kat BaAte
v nilow.

nu va a«pmpsoerz ™m Ba}\BnBa QIO TO ECWTEPLKO
O oG, VUplCl’E \appd apLotepo-
L >§ ctpo«pa Kal a@atpecTe To amnod Tty uttoSoxr.
)R
159

ZemOvete kaha tn) BaABisa Katw amd To Tpe-
XOUHEVO VEPO, OTEYVLOTE TO KAl OTN CUVEXELD
va to BAAete otnV UTIOSOX! Kat va PLEGPETE,
anaAd oTpépovtag Tpog ta SeELd.

AoxELO GUPTIUKVWHATWY TIoU BploKeTaL OTO KOPUL TNG CUCKELNG, TIPETEL va kaBapiletat petd amnd kabe
XPrON ToU TTOAUBPACTH. Ma aUTO TILECTE EAAPPA TO KATW PEPOG TOU SOXELOU I Va KPATFOETE TLG TTAEUPEG
Tou (avahoya pe To £(80G TOU HOVTEAOU), EAAPPE TPABIETE TTPOG TOV EAUTO 0AG KAl APaLPECTE To. PETE TO
GUPTIUKVWHA, TIAOVETE TO Soxelo Kat BAATe To Tilow.

Meplkég popéc meploveLa CUNMUKVWHIA PTOPEL va CUCOWPEVETAL OTNV ELSLKI) €00X1) yUpW TOU UITOA TNG OU-
OKEUNG. Me METOETES 1) XQPTOMETOETEG VA TO APALPETETE.

VII. TIPIN EMIKOINQNHZETE ME TO KENTPO EZYIMHPETHZHX

Mrvupa
opdApatog
otnv 0Bévn

MBava poBApata AVTLPETWTILON TIPOBANHATWY

ZpaAatou ouoTAuatog (umopet va BAdpel
E1-E4 O MAEKTPIKS KGKAWA | QLOBTAaG Beptio-
kpaotac) f Sev ékheLoe KaAd To oTENacpa

Khelote kahd To Edvto emupiéver,
VAGTE pie KATIOL0 £E0UGLOSOTNLEVD KEVTPO EEUTNPETNONG,

Mnv avayte tn ouokeur pe To G8elo pToA! AoouvsEaTe Tn ou-
OKEUN, QQFOTE TO Va KPUWOEL yta 10-15 AeTTd, otn ouvéxela,
pigte oTo PToA o vepo ({wpod) kaL ouvexilete To Bpdotpo. EGv to
TIPOPBANHA ETLPEVEL, ETILKOWWVHAOTE PE KATIOLO £60UOLOSOTNHEVD
KEVTPO EEUTINPETNONG.

AeLToUpYNOE N QUTOPATH AoPAAELa UTEPBEP-
N




BAGBN MBavr awtia BiépBuon s BAGRNG
Aev evepyoroteltat. eV UTIGpXEL TPOROSO0LA AT TO NAEKTPLKS SikTuo. | EAEYETE TV TON 0TO MAEKTPIKG SlKTuo.
AaKoTiEG OTNY TPoPoS0sta amd T MAEKTPLKS Slktuo. | EAEYETE Ty TN 0To NAEKTPLKG SiKTuO.

METay Tou PTIoA Kal Tou Beppavtiko oTotxeiou

Bpioretar b autielesn. Apaptote o Eévo avtikelpevo.

To paynto payeipevetal
unepPBOALKA TIOAAA Wpa. | To oA eivat ToTtoBetnpévo otnv cuckeur otpaBa. | TomoBetiote To pToA (ota, xwplg oTPEPAGICELG.
ATI00UVBEGTE TN GUGKEUF QTS TO NAEKTPLKO Si-
To BepAVTIKS GTOIELD Elva AEpWEVO. KTUO, agAGTE To va KpuLEL. KaBapiote To Bep-
HaVTIKG GTOLYE(O.

VIl EFTYHZH

I to mpoidv autd mapéxetat eyylon yla SLaotnua 2 Xxpovia ard Tnv NUeEpopnvia anoktong. Katd tm
SLAPKELA TNG TIEPLOSOU £yyUNONG O KATACKEUAOTG UTTOXPEOUTAL SLa HECOU EMLOKEUNG, AVTLKATAOTAONG
€£QPTNHATWY ) QVTLKATACTACNG GAOU TOU TIPOLOVTOG va SLopBLICEL OTIOLASHTIOTE KATACKEUAOTIKA EANA-
TWHATA TTOU TIPOKAABNKAV armd TV averapkr ToLtodTNTa Twv UAKWY 1 TG cuvappoAoynone. H eyyvunon
pmaivel og LoxO povov oe Tepimtwon €4v n nuepopnvia anoktnong sivat Bewpnpévn pe oppayida tou
KATAOTAPATOG KAL TNV UTIOYpagr} ToU TwANTr otnv yvriota kdpta eyyvnong. H mapoloa yyvunon Bewpel-
TaL anodekt) pOvov ot Tiepitwan eGv To Tpoidv €xel xpnotporonBel cUpPwva pe TG 08nyleg xprong,
Sev €XEL UTIOOTEL ETILOKEVEG, Sev €xeL armoouvappoloynBel kat Sev €xeL BapbOel wg arnotéAeopa Aaveaopié-
vng Saxeiplong kat emiong av €xeL StatnpnBet GAo To oeT Tou PoidVToG. H tapovoa yyUnorn Sev KaAUTITEL
TNV QUOLOAOYLKN PBOPA TOU TIPOLOVTOG KAl aVaAWOLHA UAKA (QIATpa, AQUTIAKLA, KEPAULKEG 1) TEQAOV
EMLOTPWOELG, PAAVTIEG K.QL).

KaBoptopévn amd tov katackeuaotr} SLdpketa {wrig TG CUCKEUNG eivat 5 xpoévia amnd tnv nuepopnvia
amoOKTNONG TNG UTIO ToV 6po, OTLN XProrN TOU TIPOLOVTOG CUHHOPPWVETAL HIE TLG TTapoVTEG 08nyleg Xpriong
KOl EQAPHOOTEEG TEXVLKEG TIPOSLAYPAPEG.

Tnv ougkeuaala, Tig 08nyles xprong kabwg kat TV (5La T CUTKEUN TIPEMEL va Ta amoppImTete oUPQWVaA e
70 TOTKO TPGypapa avakikAwang. Mnv Stabétete tétola mpoidvra padl e ta owklakd amopippara.



Cihazi kullanmaya baslamadan once, kullanma
kilavuzu dikkatli okuyunuz ve danisma kitabi
olarak saklayiniz. Cihazin dogru bir sekilde
kullanilmasi, mrunu uzatir.

GUVENLIK TEDBIRLERI

Uretici, giivenlik teknigi ve cihazin émiir
kurallarinin ihlalinden kaynaklanan hasara
ugramasinda hi¢ bir sorumluluk kabul etmez.

e Bu elektrikli cihaz cok fonksiyonlu bir yemek
pisirme aygiti olup ev ortaminda kullanilmak
uzere dairede, koy evlerinde, otel odalarinda,
dukkan, ofis icinde ve diger endustriyel olma-
yan ortamlarda kullanilabilir. Endustriyel veya
amag disi kullanim, cihazin dogru kullanimin
kurallarinin ihlali olarak kabul edilecektir. Bu
durumda uretici meydana gelen sonuclardan
sorumlu tutulmaz.

 (Cihazin elektrik agina baglanirken,agin gerilim
ile cihazin itibari geriliminin birbirine uygun
oldugundan emin olunuz. (teknik 6zelliklerine
veya fabrikanin trun tablosuna bakiniz.)

e (Cihazin kullanilan voltaja uygun uzatma kab-

losunu kullaniniz. Aksi durumlarda paramet-
relerin uygunsuzlugu kisa devreyi yada kablo-
nun yanmasina sebep olabilir.

Cihazi sadece topraklanmis prizlere sokunuz.
Bu kural, elektrik akimin zararindan korunma-
st agisindan zorunludur. Uzatma kablosu kul-
lanirken, uzatma kablosununda topraklanmis
oldugundan emin olunuz.

DIKKAT! Cihaz calisirken bunun gévdesi, kabi
ve metal parcalar isinir! Dikkat ediniz! Mutfak
eldivenleri kullaniniz. Sicak buhardan yanik
olusmasini onlemesi i¢in, cihazin kapagini
acarken lzerine egilmeyiniz.

Cihazin kullanilmadan sonra, temizleme veya
tasima sirasinda prizden ¢ikariniz. Elektrik kab-
losunu kuru elle ¢ikariniz,kablodan degil fisten
tutunuz.

Elektrik besleme kablosunu, kapi boslugu ya
da 1s1 kaynaklarin yakininda ¢cekmeyiniz. Elekt-
rik kablosunun buktlmesine ve katlanmasina,
keskin cisimlerle, mobilyanin kdselerle ve ke-
narlarla temas etmemesine dikkat ediniz.



Unutmayiniz ki: elektrik besleme kablosunun
kazayen bozulmasi, garanti kapsamina gir-
meyen aksakliklara ve elektrik akimindan
olusan hasarlara sebep olabilir. Bozulmus
elektrik kablosu, acil olarak servis merkezinde
degistirilmelidir.

Cihazi yumusak yuzeyine yerlestirmeyiniz, ¢a-
lisma sirasinda Uzerini ortmeyiniz.Aksi takdir-
de cihaz asiri 1Isinmaya ugrar ve bozulabilir.
Cihazin acgik havada kullanilmayiniz; cihazin
icine nem yada yabanci cisimleri kacabilir. Bu
durum da cihazin bozulmasina yol acar.
Cihazi temizlemeden once, ekektrik agindan
ayrilmis olduguna ve tamamen sogudugundan
emin olunuz. Cihaz temizleme ile ilgili kural-
lara takip ediniz (sayfa 121).

Cihazin govdesinin suyun icine daldirilmasi
ya da suyun akisina dogru yerlestirmesi YA-
SAKTIR!

Fiziksel,norolojik veya zihinsel engelli bireyler
(cocuklar dahil), veya tecrube ve bilgi eksikligi
olan insanlar tarafindan, bu kisileri denetleyen

veya guvenliklerinden sorumlu olan ve cihazin
kullanimiyla ilgili bilgi veren biri olmadigi tak-
dirde bu cihazin kullanilmasi uygun degildir.
Cihaz, aksesuarlari ve fabrika ambalaji ile oy-
namamalari i¢in ¢ocuklar gozetim altinda tu-
tulmalidir. Cihazin temizlenmesi ve bakimi
yetiskinlerin gozetimi olmadan ¢ocuklar tara-
findan yapilmamalidir.

Cihazin kendi basina tamir edilmesi yada ci-
hazin konstruksyonunda modifikasyon yapil-
masi YASAKTIR.Bakim ve tamirat ile ilgili tim
isler sadece yetkili servis merkezi tarafindan
yapilmalidir. Profesyonel olmayan isler cihazin
bozulmasina, travm olugsmasina ve urunun za-
rar gormesine yol acabilir.
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Teknik ozellikler
Model RMC-M10 RMC-M20 RMC-M30
Giig 500w 800 W 900 W
Gerilim 220-240V,50 Hz
Hazne hacmi 3t Sl 6lt
Haznenin kaplamasi yapismaz
Ekran LED, dijital
Buhar valfi Sokdlebilir
Programlar
1. RICE/GRAIN (PIRING/TAHILLAR)
2. PILAF (PILAV)
3. FRY (KIZARTMA)
4. OATMEAL/DESSERT (SUTLU MAMA / TATLILAR)
5. YOGURT/DOUGH (YOGURT/HAMUR)
6. BAKE/BREAD (HAMUR i$i / EKMEK)
7. STEW (YAVAS PISIRME)
8. BEANS (BAKLAGILLER)
9. SOUP (CORBA)
10. STEAM/BOIL (BUHAR/HASLAMA)
Fonksiyonlar

Otomatik sicak tutma....
Yemeklerin isitilmasi...
Baslangig erteleme

. var, 24 saate kadar
. var, 24 saate kadar
var, 24 saate kadar

Uriin parga listesi

Cok fonksiyonlu pisirici ve igine yerlestirilmis hazne...... ..1 adet
Buharli pisirme haznesi 1 adet
Diiz kasik 1 adet
Kepge 1 adet
Olgme kabi 1 adet
Kullanma kilavuzu 1 adet
“100 tarif” adli kitapgik 1 adet
Servis kitapgigi 1 adet
Enerji kablosu 1 adet

Uretici, 6nceden haber vermeksizin tasarim, tedarik degisiklikleri ve diriin
gelistirme sirasinda drtiniin teknik ézelliklerinde degisiklikleri yapma hak-
kina sahiptir.

RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 modellerin tanitimi A1

. Tasima sapli kapak
Sokiilebilir buhar tahliye valfi
Hazne

Cihazin govdesi

oNnw>

Yogunlasmis su haznesi
LED ekran

Kontrol paneli

Buharda pisirme haznesi
Olgme kabi

Kepge

Diiz kasik

Enerji kablosu

Kontrol paneli 6geleri A2

1. Otomatik programin uygulanma gdstergesi “RICE/GRAIN” (“PIRING/
TAHILLAR”)

2. Otomatik programin uygulanma géstergesi “PILAF” (“PILAV”)

3. Otomatik programin uygulanma géstergesi “FRY” (“KIZARTMA”)

4. Otomatik programin uygulanma géstergesi “OATMEAL/DESSERT” (“SUT-
LU MAMA / TATLILAR”)

5. Otomatik programin uygulanma gostergesi “YOGURT/DOUGH” (“YO-
GURT/HAMUR”)

6. Otomatik programin uygulanma gdstergesi “BAKE/BREAD” (‘HAMUR
ISl / EKMEK”)

7. “KEEP WARM / CANCEL” diigmesi (“Sicak tutma / Iptal”) — sicak tutma
fonksiyonunun agilmasi/kapatilmasi, pisirme programin durdurulmasi,
yapilmis ayarlarin iptali

8. “TIMER” diigmesi (“Baslangig erteleme”) — baslangi¢ erteleme fonksi-
yonu igin zaman ayari yapilmasi

9. “START” digmesi (“Baslat”) — ayarlanmis pisirme programinin basla-
tilmasi

10. LED ekran

11. Otomatik programin uygulanma gdstergesi “BEANS” (‘BAKLAGILLER”)

12. Otomatik programin uygulanma géstergesi “SOUP” (“CORBA”)

13. Otomatik programin uygulanma gostergesi “STEAM/BOIL” (‘BUHAR/
HASLAMA”)

14. “KEEP WARM” modunun gostergesi (“Sicak tutma”)

15. Otomatik programin uygulanma gdstergesi “STEW” (“YAVAS PiSIRME”)

16. “MENU” diigmesi (“Program segimi”) — otomatik pisirme programinin

segimi

“COOK TIME” diigmesi (“Pisirme siiresi”) — pisirme siiresinin ayarlan-

masi

I.SOMURU BASLAMADAN ONCE

Uriinii dikkatli bir sekilde aginiz ve kutudan gikariniz. Tim ambalaj malze-
meleri ve reklam yapistirmalari ¢ikariniz (seri numarasini tasiyan yapistir-
malar haricinde).

CrAS-TIomm

17.

~

Uriine ait seri
kimzi yok eder.

ik olarak garanti servis hak-

Cihaz gévdesini 1slak mendil ile siliniz. Kabi 1lik sabunlu su ile yikayiniz. lyice
kurutunuz. itk kullanim sirasinda, cihazin arizali oldugundan kaynaklanmayan
yabanci kokusu olusabilir. Bu durumda cihazi temizlemeniz gerekir (sayfa 121).

ju siirece cihazin

A Dikkat! Her tiirlii arizalarin b

I1.MULTI PiSIRICININ CALISTIRILMASI

Ilk calistirmadan dnce

Cihazi sert ve diiz yatay yiizeyine yerlestiriniz. Buhar valfinden ¢ikan sicak
buhar; duvar kagidina, dekoratif kaplamasina, eletronik cihazlarina ve diger
neme ve sicaga dayanikli olmayan esyalarin iizerine sigramamasi icin dikkat
ediniz. Pisirmeden énce, multi pisiricinin dig ve goriinir i¢ parcalarin hasar-

yasaktir.

Ui ve kusurlu olmadigindan emin olunuz. Kap ile isitici unsurlarin arasinda
hig bir yabanci cisim bulunmamalidir.

Pisirme siiresinin ayarlanmasi

RMC-M10/RMC-M20/RMC-M30 ¢ok fonksiyonlu pisiricilerde her otomatik
program icin varsayilan olarak ayarlanmis pisirme stiresini degistirme imkani
ongorilmistr. Ayar adimi ve pisirme siiresinin miimkiin olan zaman araligi
secilmis pisirme programina baglidir.

Pisirme stiresinin degistirilmesi igin:

1. “MENU” diigmesine basarak istenilen pisirme programini seginiz. Ek-
randa her program igin varsayilan olarak ayarlanmis pisirme siresi
gosterilecektir.

2. Secilmis program igin miimkiin olan zaman araliginda pisirme siiresinin
degerini degistirmek i¢in “COOK TIME” diigmesine basiniz. Digmeye
her bastiginizda degeri artacaktir. Zaman araliginin maksimum dege-
rine ulasildiginda, zaman ayari minimum degeri ile baslayarak devam
eder. Zaman degerinin hizli degismesi igin diigmeye basili tutunuz.

ONEMLI! Pisirme siiresi elle ayarladiginizda segtiginiz pisirme programi icin
ongariilmiis ve pisirme programlari tablosunda belirtilen miimkiin olan
zaman araligini ve ayar adimini oz éniinde tutunuz (sayfa 121).

“Baslangig erteleme” fonksiyonu
Bu fonksiyon, pisirme programinin baslangicini 24 saate kadar erteleme
imkanini verir.

1. “MENU” diigmesine basarak istediginiz pisirme programini seginiz.

2. “TIMER” diigmesine basiniz; zaman gdstergesi yanip sénmeye baslar.

3. “COOK TIME” diigmesine basarak erteleme siiresi icin saat degerini
giriniz. Digmeye her bastiginizda deger artacaktir. Zaman araliginin
maksimum degerine ulasildiginda, zaman ayari minimum degeri ile
baslayarak devam eder. Zaman degerinin hizli degismesi igin diigmeye
basili tutunuz.

4. “MENU” digmesine basarak erteleme siiresi igin dakika degerini giriniz.

Diigmeye her bastiginizda deger artacaktir.Zaman araliginin maksimum

degerine ulasildiginda, zaman ayari minimum degeri ile baslayarak

devam eder. Zaman degerinin hizli degismesi icin diigmeye basili tu-

tunuz.

Pisirme siiresinin ayarini yaptiktan sonra “TIMER” diigmesine basiniz.

6. Yapilmis ayarlarin iptali icin “KEEP WARM / CANCEL” digmesine basi-
niz; ardindan pisirme programinin tiim ayarlarini bastan yapiniz.

v

Yemek tarifi hizli bozulan gidalari iceriyorsa (yumurta, taze siit, et, peynir vb.)
baslangig erteleme fonksiyonunun kullanilmas! tavsiye edilmez.

“FRY” programinda baslangi erteleme fonksiyonu mevcut degildir.

Cihaz elektrikten bagimsiz zel bir bellek ile donatilmistir. Kisa siireli elekt-
rik kesintisi meydana geldiginde yapilmis tiim ayarlar kaydedilecektir.

Hazir yemeklerin sicak tutma fonksiyonu (Otomatik sicak tutma)
Pisirme programi bittiginde sicak tutma fonksiyonu otomatik olarak devreye
girer ve hazir yemedgin sicakligini 70-75°C derece civarinda 24 saate kadar
tutabilir. Ekranda cihazin bu modda calisacag siirenin sayimi gdsterilir. ih-
tiyag oldugunda “KEEP WARM / CANCEL” diigmesine basarak otomatik isit-
ma fonksiyonu iptal edilebilir. “KEEP WARM” modunun géstergesi soner. Bu
fonksiyon “YOGURT/DOUGH” programinda mevcut degildir.

Isitma fonksiyonu
Soguk yemeklerin isitilmast igin:

1. Hazneye malzemeleri koyup, hazneyi cihazin govdesine yerlestiriniz.
Isitma elemant ile temas halinde oldugundan emin olunuz.



2. Kapadini kapatma sesi duyulana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebe-
kesine baglayiniz.

3. “KEEP WARM / CANCEL” diigmesine basiniz. Ekranda ilgili gosterge
yanar ve Isitma islemi baslar. Ekranda cihazin bu modda galisacagi
stirenin sayimi gosterilir. Yemekler 70-75°C dereceye kadar isitilacak-
tir. Bu sicaklik 24 saate kadar ayni seviyede korunur.

4. Gerektiginde sicak tutma fonksiyonu “KEEP WARM / CANCEL” diigme-
sine basarak devre digi birakabilirsiniz. Diigme ve ekran gdstergeleri
séner.

ONEMLI! Cok fonksiyonlu pisirici, yemekleri 24 saat boyunca isinmis halde

muhafaza etmekle beraber, lezzetinde dedisil yol agilabilecegi igin,
yemekleri 1sitma modunda 2-3 saatten fazla bekletilmesi tavsiye edilmez.

Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar

1. Tarife gore gerekli malzemeleri dlclip/hazirlayip, pisirme haznesine
koyunuz. Sivi dahil olmak Gzere, tim malzemelerin haznenin ig ylze-
yindeki cetvelin maksimum ¢izgisini gegmeyecegine dikkat ediniz.

2. Pisirme haznesini cihazin gévdesine yerlestiriniz. Isitma elemani ile
temas halinde oldugundan emin olunuz.

3. Pisirici kapagini oturana kadar kapatiniz. Cihazi elektrik sebekesine
baglayiniz.

4. “MENU” diigmesine basarak pisirme programini seginiz (ekranda ilgili
program gdstergesi yanacaktir).

5. Her program igin varsayilan olarak ayarlanmis pisirme siiresini degis-
tirmek icin “COOK TIME” diigmesine basiniz.

6. Gerekirse, baslangig erteleme siiresini ayarlayiniz. Baslangig erteleme
fonksiyonu “FRY” programinda mevcut degildir.

7. “START” diigmesine basiniz. Segilen pisirme siireci ve programin galis-
masinin geri sayimi baslar.

8. Sinyal sesi programin tamamlandigini bildirir. Secilmis programa ve
gegerli ayarlamalara gore cihaz sicak tutma moduna gegecek (“KEEP
WARM / CANCEL” diigmesinin 151§1 yanar) veya kapanacaktir (pisirme
programinin géstergesi séner). “YOGURT/DOUGH” programinda sicak
tutma fonksiyonu mevcut degildir.

9. Pisirme siirecinin durdurulmasi, secilmis programin iptali veya sicak
tutma fonksiyonunun devre disi birakilmast igin “KEEP WARM / CANCEL”
diigmesine basiniz.

“RICE/GRAIN” programi

Piring, tahillar, gocuk yemekleri pisirmek igin tavsiye edilir. “RICE/GRAIN”
programinda varsayilan pisirme siiresi 28 dakikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika
ile 1 saat 30 dakika zaman araliinda 1’er dakikalik adimlar ile elle ayarla-
nabilir.

“PILAF” programi

Pilav cesitlerini pisirmek icin tavsiye edilir. “PILAF” programinda varsayilan
pisirme siiresi 1 saattir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman aralijinda
Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“FRY” programi

Et, sebze, kiimes hayvanlarin eti ve deniz trlinlerinin kizartilmasi igin tavsi-
ye edilir. “FRY” programinda varsayilan pisirme siiresi 15 dakikadir. Pigirme
stiresi, 5 dakika ile 1 saat zaman araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle
ayarlanabilir.

Yemekler ancak kapak acik oldugunda kizartilmali. “Baslangig erteleme”
fonksiyonu bu programda mevcut degildir.

“OATMEAL/DESSERT” programi
Sitli mama, regel, marmelat, meyveli jole ve diger tatli esitlerinin pisiril-
mesi igin tavsiye edilir. “OATMEAL/DESSERT” programinda varsayilan pisir-

me stiresi 33 dakikadir. Pisirme siresi, 5 dakika ile 1 saat 30 dakika zaman
araliginda 1'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Bu program, siitlit mamalarin az yagli pastorize edilmis siitten yapilmasi icin
ongorilmistir. Sttiin cekilmesini 6nlemek ve istenilen sonug almak igin
pisirmeye baslamadan 6nce asagida belirtilen islemlerin yapilmasi tavsiye
edilir:

« Tam tahillari, su duru olana kadar 6zenle yikayiniz (piring, karabugday,
bugday vb.);

« Pisirmeden 6nce pisirme haznesini tereyadi ile yaglayiniz.

« Malzemeleri 6lgerken ilisikteki tarif kitapgiginda belirtilen oranlara
uyunuz. Malzeme miktari ancak orantili bir sekilde azaltilabilir veya
artirilabilir.

« Tam yagli sit kullandiginizda 1:1 oraninda igme suyu ile karistiriniz.

“YOGURT/DOUGH” programi

Bu programin yardimiyla lezzetli ve saglikli ev yogurdu cesitlerini elde
edebilirsiniz. Bu program ayrica hamurun dinlenmesi icin kullanilabilir.
Varsayilan pisirme siiresi 8 saattir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 12 saat zaman
araliginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

Sicak tutma fonksiyonu bu programda mevcut degildir.

“BAKE/BREAD” programi

Biskiivi, gliveg, mayali ve yaprakli hamurdan yapilan bérekler, ayrica ekmek
cesitlerinin pisirilmesi iin tavsiye edilir. “BAKE/BREAD” programinda var-
sayilan pisirme stiresi 1 saattir. Pisirme suresi, 20 dakika ile 4 saat zaman
araliginda Ser dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“STEW” programi

Sebze, et, kiimes hayvanlarin eti, deniz trlinlerinin yavas pisirilmesi, ayrica
etli j6lenin hazirlanmasi icin tavsiye edilir. “STEW” programinda varsayilan
pisirme siiresi 40 dakikadir. Pisirme siiresi, 20 dakika ile 12 saat zaman
araliginda 5'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“BEANS” programi

Baklagilleri pisirmek igin tavsiye edilir. “BEANS” programinda varsayilan
pisirme siiresi 35 dakikadir. Pisirme siresi, 5 dakika ile 2 saat zaman arali-
ginda S'er dakikalik adimlar ile elle ayarlanabilir.

“SOUP” programi

Cesitli corbalar, komposto. “SOUP” programinda varsayilan pisirme siresi 1
saattir. Pisirme siiresi, 15 dakika ile 8 saat zaman araliginda 5'er dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir.

“STEAM/BOIL” programi
Sebze, balik, et, diyet ve vejetaryen yemeklerinin ve cocuk menisiiniin bu-
harda pisirmek, ayrica garnitiirler ve salatalar icin sebzeleri haslamak igin
tavsiye edilir. “STEAM/BOIL” programinda varsayilan pisirme siiresi 15 da-
kikadir. Pisirme siiresi, 5 dakika ile 2 saat zaman araliginda 5er dakikalik
adimlar ile elle ayarlanabilir.

Sebze ve diger besinleri buharda pisirirken:

1. Hazneye 500-600 ml su koyunuz. Buharda pisirme kabini hazneye
yerlestiriniz.

2. Tarife gore malzemeleri 6lciip hazirlayiniz ve diiz sekilde buharda pi-
sirme kabinin igine yerlestiriniz.

3. “Otomatik programlarin kullanimi siiresince atilacak genel adimlar”
bélimiindeki 2-9 paragraflarda belirtilen talimatlara uyunuz.

[11.EK OZELLIKLER

Hamur dinlendirme

Ekmek yapma

Fondi hazirlama

Peynir, lor hazirlama

Sivi besinleri pastorize etme

Cocuk mamasi hazirlama ve isitma

Mutfak gereglerinin ve kisisel nesnelerinin sterilizasyonu

IV.EK AKSESUARLAR

Cok fonksiyonlu pisirici icin tamamlayici aksesuarlari ayri olarak satin ala-
bilirsiniz. Cesitleri, satin alma islemi ve cihazinizin modeline uyumlulugu
hakkinda bilgi almak igin {lkenizde bulunan Yetkili Servisimiz ile baglant
kurunuz.

RAM-CL1 — hazne icin masa
Cihazin iginden haznenin rahat ve giivenli sekilde gikartilmasi icin kullani-
lir. Bagska markali cihazlarin kullanimina uygundur.

RAM-G1 — kapaklarinda isaretlenebilen yogurt kap seti (4 adet).

Yogurt gesitlerinin hazirlanmasi icin 6ngérilmustir. Kaplarin tizerinde tarih
gostergesi sayesinde kullanma stiresinin denetlenmesi miimkiindr. Baska
markali cihazlarin kullanimina uygundur.

RHP-M1 — RMC-M20 ve RMC-M30 modelleri i¢in jambon presi

Et, kiimes hayvanlarinin eti ve balik gibi malzemelerden baharatli ve dolgu
malzemeli jambon, rulo ve diger enfes yemeklerin yapilmasi icin ongoriil-
miustir. Cok fonksiyonlu pisiricide, firinda, konveksiyonel firinda veya uygun
hacimli tencerede kullanilabilir.

RB-A300 — yapismaz kaplamali hazne, RMC-M10 modeli i¢in uygundur
Hacmi: 3 litre. Hazne miikemmel yapismazlik ve isi iletkenligi 6zelliklerine
sahiptir. Cok fonksiyonlu pisirici haricinde besinlerin saklanmasi ve firinda
pisirilmesi igin kullanima uygundur (260°C dereceye kadar).

ANATO® yapismaz kaplamali hazneler (Kore): RB-C302 (3 lt, RMC-M10
modeli igin uygundur), RB-C502 (5 It, RMC-M20 modeli igin uygundur), RB-
€602 (6 Lt, RMC-M30 modeli igin uygundur)

Hazne, mekanik zedelemelere dayanikli seramik kaplamaya sahiptir. Cok
fonksiyonlu pisirici haricinde besinlerin saklanmasi ve firinda pisirilmesi icin
kullanima uygundur.

RB-A503 —DAIKIN® (Japonya) yapismaz kaplamali hazne, RMC-M20 mode-
li igin uygundur

Hacmi: 5 litre. Yapismaz kaplama mekanik zedelemelere dayaniklidir. Hazne,
kizartma, pisirme, siitli mamalarin hazirlanmasi icin idealdir. Cok fonksiyon-
lu pisirici haricinde besinlerin saklanmasi ve firinda pisirilmesi igin kullani-
ma uygundur.

RB-S500 — celik hazne, RMC-M20 modeli igin uygundur

Hacmi: 5 litre. Mekanik zedelenmelere dayanikliligi yiiksektir. Hazne, gesitli
corbalar, kompostolar, marmelat ve recel hazirlamak icin tavsiye edilir. Seb-
ze ve meyve piirelerinin ve pireli corbalarin yapilmasi igin, icinde blender,
mikser ve diger mutfak gereglerinin kullanilmasi iin idealdir.

RB-A600 — yapismaz kaplamali hazne, RMC-M30 modeli uygundur
Hacmi: 6 litre. Hazne miikemmel yapismazlik ve isi iletkenligi 6zelliklerine
sahiptir. Cok fonksiyonlu pisirici haricinde besinlerin saklanmasi ve firinda
pisirilmesi igin kullanima uygundur (260°C dereceye kadar).




V.PISIRME TAVSIYELERI

Pisirme sirasinda olusan hatalar ve bunlarin gidirilme yontemleri
Bu bélimde, multi pisiricileri kullanarak pisirme sirasinda olusan tipik hatalar hakkinda bilgi edinebilir, muhtemel
nedenleri ve bunlarin gidirilme yontemleri 6grenebilirsiniz.

YEMEK HALEN TAMAMEN PISMEMI$

Sorunun muhtemel nedenleri Gidirilme yontemi

« Pisirme sirasinda gerekli olmadig zamanlarda multi pisiri
agmayiniz.

+ Kapag fiske sesi gelinceye kadar kapatiniz. Cihaz kapaginin siki kapa-
tilmas! igin hig bir engel olmadigini ve i¢ kapakta bulunan sikilastirict
kauguk parganin deforme olmadigindan emin olunuz.

n kapagi

Cihazin kapagini yada siki
iin pisirme sicakligi yeterli seviyede neglm.

« Kap, cihaz gévdenin igine diiz olarak yerlestirilmelidir. Kabin dibini,
Kap ve isitici unsuru birbiri ile zayif temasta bulunmaktadirlar. Bu isitan diskine sikica bitisik olmalidir.
yiizden pisirme sicakligi yeterli seviyede degildi. - Multi pisiricinin calisma hicresinde yabanci cisimleri

YEMEGIN DiBi TUTUYOR

Kap, 6nceki in pisirilmesinden kalan ki tam
temizlenmenis. Kabin dibi tutmaya karsi kaplamasi bozulmustur.

6nce kap iyice temizlendigi ve dibin tutmaya karsi kaplamasinin
hasar gérmediginden emin olunuz.

Yemeklerin genel konma miktari,recetede dngdriilen miktardan az.

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modele adapte edilmis re-
Geteye gdre pisiriniz).

Asirt uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis regetede

ilen talimatlara uyunuz.

Kizartmada: kabin igine yag koymay! unuttunuz; pisirilen yemekle-
i karistirmadiniz ya da geg gevirdiniz.

Normal kizartmada kabin igine az miktarda aycicek yag ilave ediniz (aygi-
gek yag, kabin dibinin ince tabaka olarak kaplamalidir). Yemeklerin diizen-
i kizartilmasi igin bunlari periyodik olarak karistirmaniz ya da belirli ara-
likta gevirmeniz gerekir.

Hafif ateste pisirmesinde: kabin iinde nem orani disiktiir.

Kabin igine daha ok sivi ilave ediniz. Pisirme sirasinda gerekli oldugu
halleri disinda multi pisiricinin kapagini agmayiniz.

Haslamada: kabin iginde ok az sivi kalmis (bilesenlerin orani yanlis).

Siviile kati bilesenlerin dogru oranini takip ediniz.

emin olunuz. Isitan diskin kirli olmamasina dikkat ediniz.

Yemegin bilesenlerin segimi yanlistir. Bu bilesenler segilen pisirme
yéntemine uygun degil ya da yanlis pisirme programini seginiz. |+ Kontrol edilmis regetelerin takip edilmesi arzu edilir (bu modele adap-

« Bilesenleri cok iri taneli olarak dogranmstir., yemeklerin konma- te edilmis regeteleri). Sadece giivenebilecek regetelere gére yemek
sina iliskin genel oran ihlal edilmistir. pisiriniz.

« Pisirme zamani yanlis ayarladiniz (ya da yanlis hesaplama yaptiniz). | = Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, program segimi ve

« Segmis oldugunuz regetenin, bu multi pisiricide hazirlanmasi igin pisirme zaman segimi, segilmis receteye uygun olmalidir.

uygun degildir.

Buharda pisirilmesinde: Yeterince buhar yogunlugu saglamasi igin | Suyu, regetede dngériilen miktara gre kabin igine ilave ediniz. Siiphe
kapta ok az su vardir. ediyorsaniz, pisirme sirasinda suyun seviyesini kontrol ediniz.

+ Normal kizartmasinda yagin kabin dibini ince tabaka olarak kapanma-
51 yeterlidir.

Kizartma sirasinda: « Fritoz icinde kizartmasinda ilgili regetede 6ngdriilen talimatlara uyunuz.

Kabin igine ok fazla bitkisel yag koydunuz. Kabin icinde fazla nem

orani vardir. Regetede aksi goriilmediyse kizartma sirasinda multi pisiicinin kapagini
Taze 6nce mutlaka
buzunu ¢ niiz ve suyu bosaltiniz.

Haslama sirasinda: Yiksek asitli riinlerin haslanmasinda suyun | Bazi yemeklerin, haslamadan dnce 6zel islenmesini gerekir: yikama, 6n
gekilmesi kizartma gibi. Segilen regetede Gngdriilen tavsiyeleri takib ediniz.

Hamur yogurmasi sirasinda hamur i¢ ka-
pagina yapismis ve buhar gikma valfini | Kabin igine, kullanacaginiz hamuru az miktarda koyunuz.

Hamur iriinlerin pigi- | KaPatmistic.
rilmesinde (hamur iyi Hamur iriiniini kabin iginden cikariniz, gevirip tekrar kabin igine koyunuz.
pismenmis): Yemeklerin tamamen hazir olmasina kadar pisirmeye devam ediniz.Bundan

Kabin igine fazla hamur koydunuz.

sonraki hamur iiriinlerinin pi
miktarda koyunuz.

mesinde kulanacaginiz hamuru daha az

YEMEK FAZLA PiSMis

Kontrol edilmis regeteye bakiniz (cihazin belli modellere adapte edilmis
Yemek tiriiniin segilmesi yanlis olmus yada pisirme zamanini yan- | recetelere gre yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli,
Us ayarladiniz. (hesapladiniz). Bilesenlerin boyutlari ok olmus. konma orani, program segimi Ve pisirme zaman segimi, segilmis regeteye
uygun olmalidir.

Hamur Griinlerin pisirmesinde: Pisirmeden nce kabin i¢ yiizeyini
yaglamadiniz

Hamuru konmadan 6nce kabin dibini ve geperlerini tere yag ya da Aygicek
yag ile yaglayiniz (kabin igine yag dokmeyiniz!).

URUNUN DOGRAMA SEKLI BOZULMUS

Kabin iginde bulunan yemegi fazla evirdiniz.

Normal kizartmada yemeklerinizi 5-7 dakikadan daha fazla karistirmayiniz.

Gok uzun pisirme zamani ayarladiniz.

Pisirme zamanini azaltiniz ya da cihaz modelinize adapte edilmis regetede
6ngérilen talimatlara uyunuz.

HAMUR URUNU NEMLI/YASLI OLMUS

Fazla nem veren uygun olmayan bilesenler kullanilmistir (sulu
sebze ya da meyve, dondurulmus meyveler, yogurt gibi vs)

Bilesenleri, pisirme recetesine gore seginiz. ok fazla nem ihtiva eden bi-
lesenleri segmemeye bzen gésteriniz ya da bunlar olabilecegi en az mik-
tarda kullaniniz.

Hazir hamur Griini kapali multi pisiricide fazla beklettiniz.

Yemekleri hazir oldugunda multi pisiriciden hemen gikarmaya calisiniz.
Gerektiginde pisirilmis iiriinii, multi pisiricinin iginde kisa siirede otomatik
1sitma programinda bekletebilirsiniz.

HAMUR URUNU KABARMAMIS

Yumurta ve sekeri az Girpip kdpirttiiniiz.

Hamur, kabartma tozu ile fazla zaman icinde birakilmistir.

Unu elemediniz ya da hamuru az yogurdunuz.

Bilesenlerin konmasinda hata olmustur.

Segmis oldugunuz regete, bu multi pisirici modelinde pisirilmesi

igin uygun degildir.

Kontrol edilmis regeteye dayaniniz (cihazin belli modele adapte edilmis re-
Geteye gore pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sekli, konma orani, prog-
ram segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis regeteye uygun olmalidir.

REDMOND multi pisiricinin bazi modellerinde “STEW" ve “SOUP” programlarda kabin icindeki sivi az kaldiginda cihazin
asirt isinmaya karsi koruma sistemi agilir. Bu durumda pisirme programi durur. Multi pisirici otomatik isitma moduna geger.

Farkl gidalarin buharda pisirilmesi icin tavsiye edilen pisirme siireleri

suda iyice yikayiniz.

pisirmeden sonra hazir yemek otomatik itmada fazta beklemis, | CtOMBtik 1sitma fonksiyonunun uzun sireli kullanilmasi tavsiye edilmez.
sirmeden so yemek otol < CKIEMIS- | Multi pisirici modelinizde bu fonksiyonun 6n kapatma imkani varsa kullaniniz. S
o Mgk, gr S0 mikan, Pigirme siresi, dk
1da
. - (adet) mt
HASLAMA SIRASINDA YEMEKLERIN SUYU CEKILIR RMCM10 | RMCGM20 RMC-M30
Dana filetosu (1,5 x 1,5 santimlik kusbas! halind 500 500 45 40 30
Siitiin kalitesi ve dzellikleri, dretim yeri ve iretim kosullarina baglidir, Sa- ana filetosu (1,5 x 1,5 santimlik kusas! halinde)
Siit lapasinin pisirilmesinde siit cekilir. dece ultra pastdrize edilmis siit (yag orani %2,5'ye kadar) kullanmanizi Kuzu filetosu (1,5 x 1,5 santimlik kusbast halinde) 500 500 35 35 30
tavsiye ederiz. Gerektiginde siitii az miktarda su ile
Tavuk filetosu (1,5 x 1,5 santimlik kusbast halinde) 500 500 35 30 30
* Konrol i ecetey bainz (chazin bellmodellere acape i
+ Haslamadan 6nce bilesenler islenmemis ya da yanlis isleme regetelere gore yemeginizi pisiriniz). Bilesenlerin segimi, dograma sek- Kofte 180 (6 adet) 500 30/40 30/40 15/30
astama e li, konma oran, program segimi ve pisirme zaman segimi, segilmis rege- 450 (3 adet)
gormisstir (az yikanmas! gibi). ope v ol
+ Bilesenlerin orani yanls ya da yemek tirit yanis secilmistir Tek parca taflli taneler, et, balk ve deniz Grinlerini her zaman temiz Balik filetosu 500 500 3 s 0




VI.BAKIM VE TEMIZLIK

Cihazin temizligine baslamadan 6nce, tamamen sogudugundan ve elektrik sebekesinden kesildiginden emin olunuz.
Cihazin temizlenmesi icin yumusak bir bez ve asindirici olmayan bulasik deterjanini kullaniniz. Cihazin kullanimindan
hemen sonra temizlenmesi tavsiye edilir. ilk kullanimdan énce veya pisirmenin sonucunda olusan kokularin gideril-
mesi igin yarim limonun “STEAM/BOIL” programinda 15 dakika kaynatilmasi tavsiye edilir.
Temizleme icin agindirici maddelerin, asindirici kaplamali siingerlerin ve agresif kimyasal maddelerin kullanilmasr ya-
saktir. Cihazin gévdesinin suya batirilmasi veya akan su altinda tutulmasi yasaktir.
Cihazin gévdesinin temiz ihtiyaca gére yapiir. I¢ aliminyum kapak, cihazin her kullanimindan sonra temizlen-
meli.

Pisirme haznesinin temizliginin her kullanimdan sonra yapilmasi tavsiye edilir; bulagik makinesinde yikanabilir.
Temizledikten sonra haznenin dis ylizeyi kurulanmali.

Sokiilebilir buhar tahliye valfi da cihazin her kullanimindan sonra temizlenmeli. Cihazin modifikasyonuna bagli
olarak buhar valfi kapagin disindan veya icinden sokdilir.

Karides (temizlenmis, haslanmis ve dondurulmus) 500 500 30 20 20
Patates (1,5 x 1,5 santimlik kiipler seklinde dogranmis) | 500 500 40 35 40 Valfi kapagin disindan sokmek icin, valfi kendini- Valfi kapagin iginden sskmek igin saatin ters yoniin-
(L5x1, pler s granmis)
ze dogru zorlamadan yavasca gekiniz. Valfi tama- de cevirerek valfi yuvasindan ikartiniz. Valfi akar
Havug (LS x 1,5 santimlik kiipler seklinde dogranmis) | 500 500 35 35 40 men parcalara ayirip, akan suyun altinda 6zenle suyun altinda Gzenle yikayip kurutunuz. Ardindan
— - - yikayiniz ve ters sira ile valfi toplayip yerine valfi yuvasina yerlestirerek saat yoniinde evirerek
Pancar (1,5 x 1,5 santimlik kilpler seklinde dogranmis) | 500 500 50 50 1 saat 30 dakika monte ediniz. sabitleyiniz.
Sebze (dondurulmus) 500 500 35 30 30 N
Buharda pismis yumurta 3 adet 500 » 2 0 Cihazin govdesinde bulunan yogunlasmis su haznesi cihazin her kullanimindan sonra temizlenmeli. Bunu yapmak
Yukarida belirtilen P genel nitelik g6z bniinde lidir: Gergek siireler; belirli besin icin yogunlasmis su haznesinin alt kismina dikkatlice basarak yanlarindan tutunuz (cihazin modifikasyonuna bagli),
kalitesine ve tadimsal tercihinize gére tavsiye edilen degerlerden farklilik gosterebilir. kendinize dogru hafifce cekerek sokiiniiz. Yogunlasmis suyu ddkiip hazneyi yikayiniz ve yerine takiniz.
s N Yogunlasmis su fazlaligr bazen cihazin gévdesinde pisirme haznesi etrafinda bulunan 6zel boslukta birikebilir. Suyu
Pisirme programlarinin karma tablosu (fabrika ayarlari) silmek icin kagit veya bez haviuyu kullaninz.
- | = . ..
7 53
52 A g8 £, VII.SERVISE BASVURMADAN ONCE
P Kulla - eri =2 Pisirme siiresinin zaman gy =t
rogram ullanma tavsiyeleri go 2 SE | B
ZE araligi/ayar adimi 28 3
> @ @ 2 s
-4 5|8 Ek';':‘;’iari;‘i’“ Olasi sebepleri Hata sebebinin giderilmesi
o . | 5 dakika - 1 saat 30 dakika /1 i i Srle-
RICE/GRAIN Tahillar, garnitirlerin hazirlanmasi 28 dakika | o + + E1-E4 Sistem hatasi (kontrol paneli veya isitma sensbrle- | .. (4 ca kapatiniz. Problem giderilmiyorsa Yetkili Servise bagvurunuz.
akika i bozulmus olabilir), veya kapak tam kapanmamis
PILAF Pilav cesitlerinin hazirlanmasi (c etli, balikli, tavuklu, | | 5 dakika - 2 saat / 5 dakika N . Hazne bos iken cihazi galistirmayiniz! Cihazi elektrik sebekesinden kesip,
sebzeli) . Asirt 1sinmaya karsi otomatik koruma sistemi dev- | 10-15 dakika sogumasini bekleyiniz. Ardindan hazneye su veya et/tavuk
FRY Et, balik, sebze ve cok bilesenli yemeklerin kizartilmasi | 15 dakika | 5 dakika - 1saat/1dakika | — + reve girmis- fedving z:;iﬁf:ugfs"’“eye devam ediniz. Problem giderilmiyorsa Yetkili
OATMEAL/ DESSERT | Siitlii mama, cesitli tatlilanin hazirlanmasi 33 dakika j ia.'k“ka - 1saat 30 dakika/1 | | N
akika Ariza Muhtemel sebebi Anzanin gidirilmesi
YOGURT/DOUGH Geleneksek yogurt yapimi, hamur bekletme 8 saat 5 dakika - 12 saat/ 5 dakika | + - Agilmiyor. Elektrik agindan beslenme yoktur. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
BAKE/BREAD Biskilvi, glivec, mayall ve yaprakli hamurdan béreklerin | , ., 20 dakika - 4 saat /5 dakika | + . Elektrik agindan diizensiz beslenmesi. Elektrik agindaki gerilimi kontrol ediniz.
pisirilmesi, ekmek yapma
Kap ile isitan unsuru arasina yabanci cisim girmistir. Yabanci cisimi gikariniz.
STEW Et,balik, sebze ve qok bilesenli yemeklerin yavas pisiril- | 4o 41| 20 dakika - 12 5 dakika | + N Yemek fazla uzun
mesi, etli jolenin yapilmas| akika akika - 12 saat / 5 dakika zamanda pisiyor. | Multi pisiricinin govdede bulunan kap diizgiin yerlestirilmemis. | Kaby, egilim olmadan diizgiin yerlestiriniz.
BEANS Baklagilleri pisirmek yapilmasi 35 dakika | 5 dakika- 2 saat/5 dakika | + N sitan unsury kirlenmistir. Cihaz! elekrik agindan ayiriniz, sogumaya birakiniz.Isitan
unsuru temizleyiniz.
soup Et/tavuk suyu, cesitli corbalarin yapilmasi 1 saat 15 dakika - 8 saat / 5 dakika | + +
STEAM/BOIL i&ﬂ:sﬁzﬁﬁk bilesenli yemeklerin, cocuk ma- | 15 yo1iia | 5 dakika - 2 saat / 5 dakika + + V [l . GA RA N TIY U K U ML U L U KLE R I
Bu driin igin, satin alindigi tarihten baslamak tizere 2 yil siireli garanti siiresi ongoriilmiistiir. Garanti siresi iginde

tretici; her tirlii fabrika hatasl, kalitesiz malzemeler ya da montaj hatasi ile ilgili arizalar g¢ikmasi halinde ilgili
pargalarin tamir yada degistirim ya da cihazi tamamen degistirme yi 0 ni Uzerine alir. Garanti, satin alma
tarihi magazanin miihiir ile ve orijinal garanti kuponunda saticinin imzasi ile onaylandigi takdirde yiriirliige girer.
Is bu garanti; tiriin kullanma kilavuzuna uygun olarak kullanildigi, tamir edilmedigi, sékiilmedigi, hatali davranistan
dolayr hasara ugramadigi ve takiminin icerigi tamamen muhafaza edildigi zamanda kabul edilir. Is bu garanti, Griiniin
dogal yipranmasi ve sarf malzemelerini kapsamamaktadir (filter, ampiil, seramik ve teflon kaplamalar, sikilastirici
pargasi gibi).

Uretici tarafindan belirlenen iirlin dmiir boyu, satin alindigi tarihten itibaren 5 yildir (iiriin calistirilmasi, is bu kul-
lanma kilavuzunda belirlenen talimatlara ve diger ilgili teknik standartlara uygun olmasi halinde).

Ambalaj, kullanma kilavuzu ve cihazi, yerel atiklar isleme programina gére is Bu tiir

drtinleri diger evsel atiklarla birlikte atmayiniz.

sonra y
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Produced by Redmond Industrial Group LLC, USA

1801 S Treasure Drive, 515, North bay Village, Florida 33141, USA
www.redmond-ig.com

Made in China

RMC-M10-20-30-E-UM-2R
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