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COLEPXAHUE
MEPbI BE30MACHOCTH

TexHuyeckue XxapakTepucTuki
lporpammbl

OyHKuMKM

KomnnekTauus

Ycrpoitcto npubopa

MaHenb ynpasnexus
YcTpoiicTBo aucnnes,

I. NEPEQ HAYANIOM UCMONIb30BAHKA
[1. SKCNAYATALUA NPUBOPA

HacTpoitka yacos

OtkntoueHve 3BYKOBbIX CMrHaNoB

YcTaHoBKa BPEMeHU NPUTOTOBNIEHHS
0TcpoyKa cTapTa nporpammel

MopaepxaHue TemMnepaTypbl roToBbIX 611107 (aBTONOAOrPEB)
MpeaBapuTeNbHOE OTKMIOYEHHe aBTONOLOTPeBa
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OyHkumst «MASTERCHEF LITE»

061wMit NOpSAOK AEACTBUI MPU UCMONb30BAHUN ABTOMATUYECKUX MPOTPAMM..ocrervrerercres

Mporpamma «MYJIbTUTNOBAP»

Mporpamma «M/10Bx»

Mporpamma «HA MAPY»

Mporpamma «CYM»
Mporpamma «<MAKAPOHbI»

Mporpamma «MOJIOYHAS KALLIA»

Mporpamma «TYLUEHME»
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Mporpamma «BbIMEYKA»

Mporpamma «KAPKA»

Mporpamma «AOMYPT»

Mporpamma «XJIEB»

Mporpamma « TOMNIEHWE»
Mporpamma «3KCMPECC»

I11. BONONMHUTENbHbIE BO3MOXHOCTH
IV. YXO[ 3ATIPUBOPOM

06Lwme npaBuna 1 pekoMeHgaLmuu

OuncTka Kopnyca

OumcTKa Yaum

QuMCTKa BHYTPEHHEH KpbILIKM

OuncTka coemMHoro MapoBOro KnanaHa

Ynaneue KoHaeHcara

Ouuctka paboyeit kamepel

XpaHeHue 1 TpaHCnopTUPOBKa
V. COBETbI M0 MPUTOTOBNEHUIO

OwnbKM NpU NPUrOTOBNEHNM U CMIOCOBBI UX YCTPaHEHUS
PekomeHzyeMoe BpeMmsi NPUroTOBAEHNS PA3NUUYHBIX MPOAYKTOB HA MAPY.-cvvervrsvrsrserserserses
(CBoAHas TabnuLa aBTOMATUYECKMX NPOTPaMM NPUTOTOBEHNS (3aBOACKHE YCTaHOBKN)
PekoMeHpaLMm Mo UCNONb30BaHMIO TEMNEPATYPHbIX PEXUMOB

8 nporpamMme «MYJIbTUMOBAP»

VI. LONMONHUTENbHbIE AKCECCYAPbI

VII. NEPEQ OBPALIEHWEM B CEPBUC-LLEHTP
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[pexde yem ucnonb308ams daHHoe u3denue, BHUMAMeENbHO npoyumatime pykosodcmeo no
SKCNAYAMAYUU U COXPaUme e20 8 kayecmee CNpagoyHuKa. [1pagunbHoe ucnonb3oeaHue
npubopa 3HayuMenbHO NPoOAUM CPOK e20 CAyH(Bbl.

Mepbl 6e3onacHocTu U UHCTPYKLMK, COAepKaluueca B AAHHOM PYKOBOACTBE, He 0XBaTbIBAOT

BCe

BO3MOXKHbIE CUTYaLyH, KOTOPbIe MOTYT BO3HMKHYTb B NpoLiecce 3KCIyaTaumuu npubopa.

"PM pa601'e C y(TpOﬁCTBOM nonb3oBatesib A0/KEeH PYKOBOACTBOBATbCA 34PpaBbiM CMbIC/I0M,
6bITb OCTOPOXXHbIM U BHUMATEJIbHbIM.

M

EPbl BE3OMACHOCTH

[poV3BOLMTEN He HECET OTBETCTBEHHOCTU 33 NOBPEXAEHHS, BbI3BaHHbIE
HecobnioziexmeM TpedoBaHuiA o TexHuKe 6e30MacHOCT 1 NpaBiA 3KCAY-
araum u3penus.

[LaHHblit 3nekTponpubop NpeCTaBnset b0 MHOrOGYHKLMOHANbHIN
npu6Op ZL19 NPUTOTOBNEHKS UL B ObITOBLIX YCTOBHSX U MOXET NpUMe-
HATbCA B KBPTUPAX, 3arOPOAHbIX OMaX WA B APyriX NOLOBHBIX YCN0BH-
X HeNpOMBILLAEHHO/ JKCnyaTauuu. lpoMbILLIeHHOE i NioBoe Apyroe
HeLieneBoe UCnoNb30BaHve NpuBopa byaeT CYMTATLCA HapyLeHveM yno-
BYIA HaANexaLLedt SKenyaTaLum u3genus. B Tom cnydae npoussouTent
He HeCeT OTBETCTBEHHOCTH 33 BO3MOXHbIE NOCNEACTBNS.

[epex nokto4erviemM npubopa K INeKTPOCeTH NPOBEPLTE, COBMAJALT
€e HaNPAXEHYe C HOMUHANbHBIM HANPSKEHUEM NUTaHKS MPUOOPa (CM. Tex-
HUYeCKMe XapakTepUCTUKW UK 3aBOACKYIO TabAMYKY M3RENKS).
Wcnonb3yitTe YAAMHUTEND, PACCYMTAHHBIA Ha NOTPEOASIEMYI0 MOLLHOCT
npu6opa, — HECOOTBETCTBUE NapaMeTPOB MOXET NPUBECTU K KOPOTKOMY
3aMbIKaHYIO UMW BO3TOPaHHIO Kabens.

IoaKntoyaiiTe NpubOp TONbKO K PO3ETKaM, UMEIOLLVMM 3a3eMeHue, — 310 @

06s3aTeNbHOe TPeOOBaHHE 3aLIMTHI OT NOPAKEHNS INEKTPUYECKHUM TOKOM.
Wcnonb3ys yamHwTENb, YOELMTECh, YTO OH TAKXE UMEET 3a3eMeHHe.

BHUMAHWE! Bo epems pabomsl npubopa e2o Kopnyc, yawa u Me-
mannudeckue demanu Hazpesaromes! bydsme ocmopoxcHsil! Micnons-

3ylime KyXoHHble pyKasuubl. Bo uzbexarue oxo2a 20ps4umM napom
He HaknoHALIMecs Had NPUBOPOM NPU OMKPbIBAHUU KPbILUKU.

Boikntouaitre npu6op U3 po3eTkv nocne MCNoAb30BaHKs, a Takke BO BPEMS
€10 0YCTKY UK NepemeLLeHis. V3BneKaiiTe INEKTPOLHYP CYXUMM pyka-
MW, YAEPXKUBAA €70 33 WTENCeNb, a He 33 NPOBOA.

He nporsrvBaitre WHyp 3nEKTPONUTAHMA B ABEPHbIX NPOEMaX Uau BONM3H
MCTOUHMKOB Tenna. (neawTe 3a Tem, 4ToBbI INEKTPOLLHYP He nepexpy4M-
BA/ICA # He nepervbance, He CONPUKcancs C OCTPLIMM MPEAMETaMu, yra-
MV 1 KDOMKaMy MeGen.

[TOMHUTE: cnyqaliHoe nospexdeHue kabens 31ekmponumanus
MOXem npueecmu K Henoadkam, Komopble He Coomeemcmayom
YCA08UAM 2ApAHMUL, @ MAKXHE K NOPAXEHUK 31eKmpomoKoM. [Tpu
N0BPEXOEHUU WHYPA NUMAHUS €20 3aMeHy, 80 U3bexaHue onac-
HoCMU, Q0/eH Npou3800UMb U320MOBUMeNs, CEPBUCHAR CAYXOa
UAU GHAA02UYHbIL KBANUDULUPOBAHHBIL NEPCOHAN.

He ycranasamBaiiTe npubop Ha MATKYK NOBEPXHOCTb, He HaKpbIBAIATe ero
BO BpeMA paboTbl: 370 MOXET NPUBECTU K NEperpesy 1 nonoMKke npubapa.
3anpewyera kcnnyarauus npubopa Ha OTKPITOM BO3AyXe: NonajaHve
BRIV WM NOCTOPOHHIX NPEAMETOB BHYTPb KOPNYCA Np1bOPa MOXET npi-
BECT K €70 Cepbe3HbIM MOBPEXEHHIM.

Wcnonb3yitre npubop Ha Bbicote He Gonee 2000 m.

(epen 04mCTKoiA npubopa yoemuTeC, 4TO OH OTKNIOYEH OT NEKTPOCETH U
MOAHOCTBIO OCTbIA. (TPOTO CREAYiiTE MHCTPYKLMAM NO 04MCTKE NpubOpa.
SATPELLAETCA noapyxame Kopnyc npubopa 8 800y uau noMewyame
€20 N00 CMpyKo 800bI!

[letam B Bo3pacTe 8 NeT v CTaplue, a TaKKe MLaM C OrpaHUYEHHbIMY
(DM3MYECKMMH, CEHCOPHBIMM UM YMCTBEHHBIMYU CNOCOBHOCTAMM WK  He-
LLOCTATKOM OMbITa WM 3HaHKi, MOXHO N0Ab30BATHCA NPUOOPOM TOMBKO



MOZL NPUCMOTPOM /U B TOM Cy4ae, eCU OHM DbINM MPOMHCTPYKTUPO-
BaHbl OTHOCHTEAIbHO 6€30MaCHOr0 MCNONb30BaHKS NPUBOPa # 0CO3HAKOT
ONACHOCTH, CBA3aHHbIE C €ro UCM0Nb30BaHMEM. [1eTi He BOMKHbI UrpaTh C
npn6opoM. [lepxwte npuOOP  €ro CETEBON WHYP B MECTE HELOCTYMHOM
An4 feteit Mnagwe 8 net. OuncTka 1 06CAYXUBaHME YCTPOCTBA He AONX-
Hbl MPOU3BOAUTLCA AETbMM B3 MPUCMOTPA B3POCTBIX.

o YaK0BOUHbIA MaTepHan (MNeHKa, NeHOMAACT 1 T,4,) MOXET BbiTb ONaceH Ang
nereit. OnacHoCTb yywwems! XpanwTe ero B HELOCTYNHOM N4 AeTel MeCTe.

*  3anpeLLieHbl CAMOCTOSTENbHbIA PEMOHT NPUOOPA UK BHECEHHUE M3MEHeHM
B €70 KOHCTPYKLVI0. PeMOHT npnbopa AOMKeH NPOM3BOAUTLCH MCKNKYM-
TeNIbHO CMELYANUCTOM aBTOPU30BaHHOTO CEPBMC-LieHTPa. Henpodieccuo-
HabHO BbINONHEHHas paboTa MOXET NPUBECTM K MOAOMKE NPUO0pa, TPas-

MaM 1 NOBPEXIEHUI0 UMYLLECTBA.

BHUMAHWE! 3anpewero ucnone308aHue npubopa npu absix

HeLCNpasHoCMaX.

TexHuueckue XapakTepuCcTUKu

Mogenb RMC-M4510
MolwHoCTb, 860-1000 Br
Hanpsxenue 220-240 B, 50/60 I
3awWwmTa ot NOpaXeHus INEKTPOTOKOM knacc |
06beMm yawm 5n
MokpbiTve Yawm aHTunpurapHoe DAIKIN®
[ucnnent CBETOAMOMHbIN
MaHenb ynpasnexus CEHCOpHas
BHyTpeHHss Kpbilka CbeMHas
[abapuTHble pasmepbl 242 x 283 x 271 mm
Bec HetTo. 355 kr
Mporpammbl

1. MYJIGTUNOBAP 2. NNoB

3. HATIAPY 9. XAPKA

4.0 10. AOTYPT

5. MAKAPOHbI 11. XNIEB

6. MOJIOYHAS KALLA 12. TOMNEHUE

7. TYLIEHUE 13. 3KCMPECC

8. BbINMEYKA

DyHKUMHU

«MASTERCHEF LITE»» (HacTpoiika BpeMeH# 1 TeMnepaTypbl MPUrOTOBAEHMS B MPOLIeCCe
paboTbl NPOrpamMMbl) ecTb
lNopaepxatue TeMnepaTypbl roToBbIX 611104 (aBTONOAOTPEB). 10 12 yacos
[peasapuTenbHoe OTKNI04YeHMe aBTONOAOrPeEBa ectb
Pasorpes 6nio, n0 12 vacos
OTnoXeHHbIN cTapT 10 24 vacos
OTK/t0YeHMe 3BYKOBBIX CUrHAsOB ectb
Komnnekrauus

MyneTuBapka 1w
Yawa 1w
KoHTeliHep Ans npuroToBaeHms Ha napy. 1w
Yepnak 1w
Mnockas noxka 1w
MepHblii CTakaH 1w
LLnnupl Ans vawm 1w
[lepxxatens Ang yepnaka u NOXKK 1wr
LUHyp nuTaHus 1w
KHura peuentos 1w
PykoBogcTBO N0 3KCNANYaTaLMmM 1wr
CepBuCHas KHMXKKA luwr

[poussodumens umeem npago Ha BHeceHue uaMeHeRul 8 Ou3aiiK, KoMNAeKMayuko, a Makxe
8 MexHuUYecKue Xapakmepucmuku u3denus 8 Xode NOCMOSHHO20 COBEPUIEHCMBOBAHUS (oel]
npodykuyuu 6e3 donoaHUMenbHo20 yeedomeHus 06 IMUX U3MeHeHUsIX. B mexHuyeckux xapax-
mepucmukax donyckaemcs nozpewHocms £10%.

YcrpoiictBo npubopa (cxema AT, ctp. 4)

1. Kpeblwka npubopa 6. KHOMKa OTKPbITUS KPbILIKM

2. YnnotHuTeNbHOE KOMbLO 7. MaHenb ynpasnenus c gucnneem
3. (beMHas BHYTPEHHSS KpbILLKa 8. Kopnyc

4. OtBepcTue Ans BbIX04a Napa 9. Pyuka Ans nepeHocKu

5. Yawa 10. CveMHblit NapoBoi knana



11. Tnockas noxxa 15. MepHbii cTakan He exaioyatime npu6op 6e3 ycmarosneHHOo 8Hympb Yauil UAU ¢ nycmodl yaweli — npu cryyaii-

12. Yepnak 16. Wunup ang vawn HOM 3anycKe npo2pamMbl NPU20MOBAEHUS 3Mo npusedem K KpUmu4HoMy nepezpesy npubopa
13. KouteliHep Ans npurotoBnenms Ha napy  17. LUHyp anektponuTanms U K nospex«deHuto aHmunpu2apHo20 nokpeimus. [leped apkoii npodykmoe Hanelime @ yawy
14. [lepxatenb Ans yepnaka u NOXKM HEMH020 pacmumensHo20 UL NOACOHEYHO20 MAcAd.
ﬂaHenbynpaBneHmI (cxeMa A2, cTp. 5) | | 3 KcnﬂyATALl Mﬂ [-l PM BO PA
1. KHonka «OTMeHa/Pa3orpes» — BK/O4eHMUe/OTK0YEHNE QYHKLMM pa3orpesa, NpepbiBaHme '

paboTbl NporpamMMbl NPUroTOBAEHHS, COPOC N0Nb30BATENbCKMX HACTPOEK Hacrpoitka yacos
2. KHonka «OTCpouKa» — BK/IH04EHME PExuMa YCTAHOBKM OTCPOUKY CTapTa Moakniounte npubop K anekTpoceTn. HaxxmuTe u yaepxusaiite kHonky «Hac/+» unm «<Mur/-».
3. KHonka «MeHI0» — BbIOOp aBTOMATM4ECKOI MPOrpaMMbl NPUrOTOBNEHMS MHauKaTop Tekyliero BpeMeHu Ha AUCee HaYHeT Murath. [Lns YCTaHOBKM 3HaYeHUs YacoB
4. [lucnneit HaXMMaiATe KHOMKY «4ac/+», MUHYT — KHONKY «MuH/-». YBenuyeHue 3HaueHus 4acoB U MUHYT
5. KHomka «Mitk/-» — BbIGOP 3HAUEHUA MAHYT B PEXUMAX YCTAHOBKM BpeMeHH npuro-  MPOMCXOAAT HE3ABUCUMO Apyr oT Apyra. Mo LOCTUXEHUM MaKCUMaNbHOTO 3HAYeHMs YCTaHOBKA

MPOAOIKMUTCA C HaYana AManasoHa. s GbICTPOro M3MEHEHMS 3HAUEHUS HAKMUTE U YAEPXKU-
BaiTe HYXHYI0 KHOMKY. 10 3aBEPLUEHNM YCTAHOBKM TEKYLLETO BDEMEHU B TEYEHUE 5 CEKYHL HE
HaXMMaiTe KHONKM Ha naHenn. HacTpoiiku GyayT coXxpaHeHbl aBTOMATUYECKM.

TOB/IEHWUA U OTCPOYKHK CTapTa

6. KHonka «4ac/+» — BbIGOP 3HaYEHNS YACOB B PEXUMAX YCTAHOBKM BPEMEHH NPUTOTOB-
NEHMs 1 OTCPOUKM CTapTa

7. KHonka «CtapT» — BK/0YEHME 3aLaHHOTO PeXUMa NpUroTOBNEHMS OTKNK0uEHME 3BYKOBbIX CUTHANOB

- [lns oTKNIOYEHMS 3BYKOBBIX CUTHANOB HAXMUTE U YAepXKMBaNTE KHOMKY «MeHio» B NtoboM
Yerpoiicro aucnnes (Cxema A2, 1p. 5) pexmme. Ha uwcnneeysaropmm MHAMKATOP OTKﬂmngMﬂp3ByKOBbIX cmrHazos.ﬂnﬂ BK/KOYEHMS
3. VHnvkaTopbl aBTOMATHYECKHX MPOTPaMM 3BYKOBbIX CMTHANOB MOBTOPHO HaXkMUTE 1 YAEPXKUBAIATE KHOMKY «MeHH0».
b.  MHavkaTOp pexvma oTcpoyky cTapTa v
. MHaukatop pexuma npurotosnexus CTaHOBKA BPEMEHM MPUFOTOBNIEHHUS
d. VHaukatop 3HaueHus BpeMeHu B mynsTMBapke REDMpND RMC-M4510 MOXHO caMOCTOATENbHO YCTaHABAMBATL BPEMS MPUro-

TOBNEHUS ANA Kax ol nporpammel, kpome nporpamMmbl «JKCMPECCy. LLlar u3meHeHus v Bo3-

€. MHaukaTopyl pexvMa agTonoforpesa MOXHbI/i [IMaNa3oH 331aBaeMOr0 BPEMEHM 3aBUCAT OT BbIBPAHHO/ MPOrPaMMbl NPUTOTOBNEHNS.
f. Wnnnkatop nporpammbl «IKCMPECCy Mocne BbI6opa aBTOMaTMYECKOI NPOrPaMMbl U HaXaTust KHOMKM «MeHI0» MCMONb3yiTe KHOMKY
g. MHaukatop pexuma pasorpesa «Yac/+», 4Tobbl YCTAHOBUTb 3HAUYEHME YACOB, U KHOMKY «MUH/-» — ANS YCTAHOBKM 3HaueHus
h. MHDMKBTOP OTK/0YEHNS 3BYKOBbIX CUTHaN0B MUHYT. VI3MeHeHns 3HaYeHui YacoB U MUHYT NPOUCXOAAT HE3ABMCUMO ApYr OT Apyra. Mo pmo-

CTUKEHNUM MAKCUMaIbHOTO 3Ha4YeHMs NapaMeTpa yCTaHoBKa NPOAOMKATCS C Hayana AnanasoHa.
[Ins 6bICTPOro M3MEHEHNS 3HAYEHNUS HKMUTE W YAEPKMUBANTE HYXKHYIO KHOMKY.

MH,ElI/IKaTOp 3Ha4yeHua Temneparypobl

[. NEPEO HAYANOM UCMONBb30BAHMY B Hekomapbix agmomamuyeckux npo2pamMmax omcyem ycmaHoBeHH020 8peMeHU NPUomog-
AKKypaTHO OCTaHbTE M3AENMe U ero KOMNNEKTYIOLLMeE U3 KOPOBKY. YaanuTe Bce ynakoBoyHble JIEHUS HOYUHAEMCA MO/bKO NOCAE 8b1X00a NpUG0pa Ha 3a0aHHylo paGodyio memnepamypy.
Martepuasbl U PeKNaMHbIe HaKNeiKku. Hanpumep, ecnu 3anums xon00Hyto 800y u ycmaxosums 8 npoepamme «HA [1APY» epems

é 06s3amenbHo coxpanume Ha Mecme npedynpexaarouiue Hakneliku, Hakneliku-ykasamenu (npu NPUZOMOBIEHUS 5 MUHYM, MO 3a1yCK NPOZPaMMb! i 06 amgb/u omécqem 3 ada/-u-éoeo BpeMeHu
HAAUYUL) U MaGTUYKY ¢ CepuLiHbIM HOMepOM U30eaus Ha 20 Kopnyce! NpU20MOB/IEHUS HAYHEMCS MOIKO NOCAE 3aKUNGHUS 800 U 06pa308aHUS 00CMAMOYHO
nnomwo20 napa 8 yawe. B npoepamme «MAKAPOHbI» omcyem ycmaHosneHHo20 8pemenu

IMocne mparcnopmupoeKu Unu XpaHeHUS npu HUSKUX memnepamypax HeoBxodumo eeidepiams Npu20MOoBAEHUS HAYUHAeMCs NOCae 3aKUNAHUS 800bl U NOBMOPHO20 HAXAMUS KHONKU
npubop npu KOMHamHoU memnepamype He MeHee 2 4acos nepeo BKKYEHUEM. «Cmapm»

lpoTpuTe KOpNyC YCTPOIACTBA BAAXHOM TKaHbIO M MPOMOATE Yally, AaiiTe MM NPOCOXHYTb. Bo 0
u36eXaHme NOSIBAEHMS NOCTOPOHHETO 3anaxa npu NepBOM MCMONb30BaHMK npuBopa npous- = TcPO4Ka CTapTa NporpamMbl
BEAMTE €ro NO/HYI0 04UCTKY COMIACHO Pasaeny «YXog 3a npueopom. Oynkuna «0TCpouUKa CTapTa» N03BONSET 33AaTb BPEMS, K KOTOPOMY 611040 AOMKHO ObITb FOTO-
; ; BO (C y4eToM BpeMeHu paboTbl nporpamMMbl). MakcuManbHOe Bpemst OTCPOUKY CTapTa COCTaB-
BHUMAHME! [ModHumMams npubop 3a pyyKy 018 nepeHoCKuU ¢ HanoaHeHHoU Yauieli 3anpeuyeHo. ©y P p porp ) P P P



nset 24 yaca. Bpems 0TCPOUKM CTapTa N0 YMONYAHHIO COCTaBASET BpeMs paboTbl IPOrpaMMbl
1 Bpems, HeobxoaMMOoe MynbTMBapKe AN BbIX0Aa Ha paboume napaMeTpbl (e 3T0 NpefycMo-
TPEHO 3aBOACKMMM HACTPOikamMm mporpammbl). LLlar ycTaHoBKM BpeMeHM OTCpoYKi CTapTa —
1 MuHyTa. [N M3MeHeHMs BpeMeHn 0TCPOUKM CTapTa nocne NOATBEPXAEHNA Bbibopa aBTOMa-
TMYECKO MporpamMMbl HaxmuTe KHOMKy «OTcpoukas. [As yBennyeHns 3HayeHus 4acos
HaXMMaiATe KHOMKY «4ac/+». [Insi UBMEHEHMS 3HAYEHNS MUHYT — KHOMKY «MuH/-». M3MeHeHus
3HaYEHMIl 4aCOB M MUHYT NPOMCXOAAT HE3aBMCMMO ApyYr OT Apyra. (10 AOCTUXKeHUM MakcuManb-
HOrO 3HaYeHs NapameTpa yCTaHOBKa NPOAOKMTCA C HaYana AuanasoHa. [ns GbicTporo u3me-
HEHUS 3HAYEHNS HAXMUTE U YIEPKUBAIATE HYXKHYIO KHOMKY.

Bo epems pabomer yHkyuu «Omcpoyka cmapmay Ha ducnaee omoBpaxaemcs 3HadeHue
mekyLe20 apemenu. Ymobbl ysudems gpems 20mogHocmu 61100, Haxmume u yoepxusatime
KkHonky «Omcpoykay. DyHKyuS omcpoyku cmapma 0ocmynHa 0N 8cex asmoMamuyeckux
npo2pamm npu20mosnieHus, 3a Uckoyeruem npozpam «KAPKA», «MAKAPOHbI» u «3KCITPECC».
He pexomeHdyemcs ucnonb3osams gyHkyuto «Omcpoyka cmapma, eciu peyenm cooepxum
cKkoponopmauuecss npodyKmb! (U, caexee MOAOKo, MACO, Cbip U M. D).

MopaepxaHue TeMnepaTypbl roToBbix 6104 (aBTonoaorpes)

[laHHas dyHKUMS BKIIOYAETCS aBTOMATUYECKM CPasy Mo 3aBepLueHM paboTbl NPOrpaMMbl
MpUroOTOBEHMS U MOXET NOAAEPXUBaTb TeMMepaTypy rotooro 6ntoaa B npesenax 70-75°C
B Teyenue 12 yacos. [py AelicTBYytoLLEM aBTONOAOTPEBE CBETUTCS MHANKATOP KHOMKM «OTMeHa/
Pasorpes», Ha aucnnee oTobpaxaloTcs UHaMKaTop «oforpes» U NpsMOiA OTCYET BpeMeHu
paboTbl B JAHHOM pexuMme.

Mpy HEOBXOAMMOCTI aBTONOZOIPEB MOXHO BbIK/OUUTD, HKAB 1 YEPKMBAsS HECKONBKO CEKYH/,
kHonky «OTmeHa/Pasorpesy.

lpeaBapuTenbHOE OTK/IOYEHME aBTONOAOrPEBa
BkntoueHne aBTonoforpesa no OKOHYaHMM paboTbl IPOrpaMMbl NPUrOTOBNEHMS He BCeraa
xenarensHo. C yyetom 3toro, B MynbtBapke REDMOND RMC-M4510 npenycMotpena
BO3MOXHOCTb 336/1aroBpeMeHHOr0 OTKMIOYeHUs aHHOA DYHKLMM BO BpeMst paboTbl hyHKLMM
«0TCpOYKa CTapTa» MM OCHOBHOM NPOrpaMMbl NPUTroTOBAEHUS. [nf 3T0r0 BO BpeMs paboTbl
MporpaMMbl HaxMuTe KHomky «CtapT». YToBbl CHOBA BK/KYUTb aBTOMOAOTPEB, NOBTOPHO
HaxmuTe KHonky «CrapT.
DyHKkuus agmonodozpesa HedocmynHa Npu UCNoNb308aHuL npozpamm «I0TYPTy, «MAKAPO-
Hbly, «3KCIPECC» u npu ycmaxoeke & npozpamme «MYJIbTUIIOBAP» memnepamypel npuzo-
mosnerus Huxe 80°C.

Pazorpes 6510,

Mynbtrapky REDMOND RMC-M4510 MoxHo Mcnonb3oBaTh ANs pa3orpesa XoNn0AHbIX 6t0p.
[lng 3to0r0:

1. MepenoxuTe NPOAYKTbI B YaLLly, yCTAHOBHTE €€ B KOPNYC MyNbTUBAPKY.
2. 3aKpoifTe KpbILLKY, TOAKNI0YUTE NPUBOP K INEKTPOCETH.

3. HaxmuTe v yaepxuBaitte HeCKONbKO CeKyHz KHOMKy «OTMeHa/Pa3orpeBy. 3aropsTcsl COOTBETCTBY-
10LLMe MHAMKATOPbI HA AUCTNee U KHoNKe. TaliMep HaYHeT MpSIMOiA OTCYET BPEMeHY Paorpesa.
Mpubop pasorpeet 6ntoa0 fo 70-75°C v byaeT noaaepKmBaTh ero B ropayeM COCTOSHUM B Te-
yeHue 12 yaco. Mpu HeoBXOAUMOCTU Pa30TPEB MOXHO OCTAHOBWTb, HAXAB U YIEPXHUBas He-
CKONbKO CeKyHz KHoMKy «OTMeHa/Pa3orpeB», noka He MOracHyT COOTBETCTBYIOLME UHAMKATOPbI.

@ bnazodaps ¢yHKkyusM asmonodoepesa U pazoepesa Mynbmusapka Moxem COXparHsme NPooykm
& 20ps4um 0o 12 4acos,00HAKo Mbl He pekoMeHdyem ocmasnsme btodo 6 20payeM cocmosHuU bosee
YeM Ha 08a-mpu Yaca, Max Kak UHo20 3MO MOem NPUBECTU K U3MEHEHUID e20 BKYCOBbIX Ka4ecm.

®yHkumusa «<MASTERCHEF LITE»

OrkpoiiTe Ans cebs eLwe 6onblue BOIMOXHOCTeN 1S KyIMHAPHOTO TBOPYECTBA C HOBOW ByHKLeit
«MASTERCHEF LITE»! Ecam nporpamma «MYJIbTUTMOBAP» no3sonsieT 3afaBatb napameTpbl
paboTbl nporpamMMbl 0 ee 3anycka, To, ucnonb3ays GyHkumio «MASTERCHEF LITE», Bbl cMoxeTe
M3MEHSTb HACTPOIAKM NPSIMO B NPOLLECCE NPUTOTOBEHMUS.

Bbl Bceraa cMoxeTe HacTpouTb paboty Ntoboi NporpaMMbl Tak, 4ToBbl OHA COOTBETCTBOBANA
MMEHHO BalWM MoxenanusaM. Boikunaet cyn? MonouHas Kawwa «yberaet»? OBowm Ha napy
TOTOBSATCA CIMLIKOM A0AT0? Vi3MeHUTe TemMnepaTypy Wam Bpemsi NPUroTOBNEHUS, He NpepbiBas
paboTy NporpamMbl, Kak e Gbl Bbl FOTOBUNM Ha MIUTE WM B yX0BOM LiKady.

Bbl moxeme ucnonb308ame yHkuyuto «<MASTERCHEF LITE» monbko 80 8pems npu2omosieHus.
Bo 8pems ucnonb3osanus npoepammsl «3KCIPECCy, pabomsl yHkyuu «Omcpoyka cmapmay
U oxudanus 8sixoda Ha paboyue napamempsl dyHkyus «MASTERCHEF LITE» HedocmynHa.

/3mMeHeHue TemMnepaTypbl npyu Ucnonb3oBaHuu dyHkumu «MASTERCHEF LITE» Bo3MoxHo B
naunanasote ot 35 o 170°C ¢ warom B 1°C. BO3MOXHbIA AMana3oH BpeMeH NpUroToBaeHH!s
3aBMCHT OT BbIbpaHHOI nporpammbl. LLar uamenenus — 1 mMuHyTa.

@ Qynkyus «<MASTERCHEF LITE» moxem oka3ambcs 0cobeHHO none3Holl, ecau 8bl 20mosume

& Gnto0a no COXHbIM peuenman, mpeGyoLyuM Co4emanus pasiusdHsix npozpamM npuzomoese-

HUSA (HanpuMep, npu npueomosseHuUU 2071608, 6eCmpo2aHosd, Cynos u nacmbl N0 pasauyHbIM

peuenman, dxema u m. 0.).

[Ing u3MeHeHWs TemnepaTypbl NPUrOTOBAEHUS:

1. Bo Bpems paboTbl NporpamMMbl MPUrOTOBNEHNS HAXMUTE KHOMKY «MeHio». MHamnkatop
3HayeHs TeMneparypbl Ha AUCTIEe HAYHET MUTaTb.

2. YctaHoBuTe xenaemyto Temnepartypy. [lng yBenuueHus Haxumante KHonky «Hac/+», ans
YMeHbLIEHNS ~ KHOMKY «MuH/-». [1ns1 BbICTPOrO M3MEHEHUS HAXMWTE U YAepXuBaiiTe
HYXHYH KHOMKY. [0 OCTUXEHMN MaKCMManbHOTO (MMHMMANbHOTO) 3HAYeHHs YCTaHOBKa
MPOAOMKMTCA C HAaYana AnanasoHa.

3. He HaxuMaifTe KHOMKM Ha NaHenu ynpaeneHus B TeyeHue 5 cekyHn. M3meHenus Gynyt
COXPaHeHb! aBTOMaTUYECKH.

[ing 3awumel om nepezpesa npu ycmaxoske memnepamypsl npuzomosneHus seie 130°C
MakcuMansHoe 8pems pabomsl Npo2paMMsl 02paru4LBaemcs 08yMs yacamu (kpome npozpam-



Mol «BbIMEYKA»). Mpu ucnonb3osaruu asmomamuyeckoli npoepammsl «IOTYPT» dyHkyus
U3MEHEeHUs MeMnepamypbl NPU20MosaeHus He0oCmynHa.

[ins u3meHeHus BpeMEeHU NpUroToBNEHNA:

1

Bo Bpems paboTbl nporpamMMbl NPUroTOBAEHUS ABAXKAbI HKMUTE KHOMKY «MeHio. MHau-
KaTop 3HaueH!s BPEMEHM Ha ANCTINIEE HAYHET MUTaTb.

YcTaHoBuTe Xenaemoe Bpems NpurotoBneHns. [lng yBennueHms 3Hauenms ¢ warom B 1 yac
HaXKMUMaTe KHOMKY «4ac/+», € waroM B 1 MUHYTY — KHOMKY «MUH/-». M3MeHeHus 3HaueHu i
4aCcoB M MMHYT MPOMCXOAAT He3aBUCUMO Apyr oT Apyra. [10 AOCTUXEeHNM MaKCMMaNbHOMO
3Ha4YeHus YCTaHOBKA MPOROMKUTCA C Hauana AuanasoHa. [ns 6bIcTpOro M3MeHeHMs 3Ha-
YEHNS HKMUTE W YAEPKMUBAITE HYXKHYIO KHOMKY.

He HaxwMaiTe KHOMKM Ha NaHenu ynpasneHus B TeyeHne 5 cekyHa. M3veHerus byayt
COXPaHeHbl aBTOMaTUYeCKM.

Ecnu ycmarosums 3xadeHue spemeHu npuzomosnerus 00:00, paboma npoepammsl bydem
0CMAHo8/TeHd.

06Luit NopAAOK AEHCTBUIA NPU UCNONb30BAHMM AaBTOMATUYECKMX MPOrpaMM

©

BAXHO! Ecnu sbl ucnons3yeme npubop 0n5 Kuns4eHus 800s1 (Hanpumep, npu 8apke npodykmos),
3ATPELAETCS ycmanasnusame memnepamypy npuzomosneHus ssiwe 100°C. 3mo moxem
npusecmu K nepezpesy u nonomke npubopa. o moli e npuyure SAMPELLAETCS ucnons3oeame
015 KunsyeHus 800sl npozpammsl «BbIMTEYKA», «XKAPKA, «XJTEB».

MoaroToBbTe (OTMepbTE) HEOOXOAUMbIE UHTPELMUEHTbI.

Pa3mecTiTe MHrpeveHTbI B yalle MyNbTUBAPKM B COOTBETCTBIM C NPOTPaMMON NPUTOTOB NIEHNS!
1 BCTaBbTe ee B kopnyc npubopa. CneauTe 3a TeM, 4T06bl BCE MHIPEAMEHTI, BK/IHOYAs! KMIKOCTb,
HaXOZMMCh HIXKE MAKCUMaNbHO OTMETKM Ha BHYTPEHHEN NOBEPXHOCTH YalLin. YOenuTeCh, 4To
yalwa ycTaHoBneHa 6e3 NePeKOCOB W NNOTHO COMPUKACAETCA C HArPEBATENbHbIM INEMEHTOM.

[Tpu pabome ¢ Mynbmueapkoll ucno/b3ylime MosbKo Yauly, BX00SULYH 8 KOMNAEKM UU CogMe-
cmumyro ¢ daHHoll Modensko. CosMecmuMle Yalu cMompume Ha calime www.redmond.company.
Ucnonb3osarue dpy20li nocydsi SAMPELLEHO!

SATPELLAETCS obpabameisams npodykmsl HenocpedcmeeHHo 8 yae! 3mo Moxem npugecmu
K N08peMOEHU GHMUNPU2GPHO20 NOKPLIMUS, 0edopMAayuU 4Yauwu u 8s1xody npubopa us cmpos.
3aKpoliTe KpbILLKY MyNbTUBApKM A0 Lenyka. Moaknoyute npubop K 3neKTpoceTu.

[ing BbIX0OAA U3 PEXMUMA OXMAAHUA HAKMUTE KHOMKY «MeHHo». Bbibepute Heobxoaumyto
NporpaMMy NPUroTOBAEHUA C NOMOLLBIO KHOMOK «Yac/+» 1 «MuH/-» (COOTBETCTBYIOLMIA
MHAMKaTOp NporpamMbl Ha aucniee byaeT Murath). [oATBEpAUTE BbIGOP MPOrPaMMb
MOBTOPHbIM HAXaTUEM KHOMKK «MeHioy.

B npozpamme «MYJIbTUTIOBAP» nocne nodmeepdeHus 86160pa npoepammsl 8bl Moxeme
YCMaHOBUMb JKenaeMyto meMnepamypy npu2omossiexus. Lis ysenuyeHus 3Ha4eHus, ycmaros-
JIEHH020 NO YMOYAHU0, UCNOAb3yLlime KHONKY «Yac/+», 0151 yMeHbLUEHUS — KHONKY «MUH/-».
Lng 3a8epuieHus Hacmpoliku memnepamypbl HaxMume KHONKY «Meio».

BHUMAHME! Ecnu 86l 20mosume Ha 8bICOKUX meMnepamypax ¢ Ucnonb308axueM 606020
Ko/u4ecmea pacmumensHo20 Macaa, ecea0a ocmas/alime Kpbiwky npubopa omkpsimodl.

5. [lnf u3MeHeHust BpeMeHu NpUroTOBNEHHS, YCTAHOBNEHHOTO MO YMONYaHMIO, UCNONb3yiHTe
KHOMKM «Yac/+» u «MuH/-».

6. Mpy HeoBX0AMMOCTY YCTaHOBMTE BPeMs OTCPOYKM CTapTa.

0 Qynkyus «Omcpoyka cmapmay HedOCMynHa Npu Uucnob308aHuu npoepamm «KAPKA», «MA-

KAPOHbI» u «3KCIPECC.

7. [inq 3anycka nporpaMMbl IPUrOTOBAEHUS HAXMMTE KHOMKY «CTapT». 3aropATcs MHAMKaTo-
pbl kHoMok «CrapT» 1 «OTMeHa/Pa3orpesy. OBpaTHbIi OTCHET BPEMEHH NPUTOTOBNEHNS, B
33BUCUMOCTH OT BbIGPAHHOI NPOrpaMMbl NPUTOTOBIIEHNS, HAYHETCS CPa3y NOCTe HaxaTws
KHOMKY «CTapT» unm no LOCTUKeHUM HeOBX0AMMOl TeMnepaTypbl B Yalle.

0 [Tpu Heobx0dUMOCMU MOXHO 3apaHee OMKAYUMb GYHKLUK a8Mon0002pesa, Haxag KHONKY

«Cmapmb. [ozacHem uHdukamop kHonku «Ommera/Pa3ozpes. [lomopHoe Haxamue KHoNKu
«Cmapmy cHosa exnto4um 0anHyr dyHkuyuro. yHkyus asmonodozpesa HedocmynHa npu
ucnonb308anuu npozpamm «MOIYPT» u «3KCIPECCy.

8. 0 3aBepLueHni NporpaMMbl NPUTOTOBNIEHNA BAC ONOBECTT 3BYKOBOW CUTHaN, Ha Aucnnee
nosBUTCS HaanMcb «Endy. [lanee, B 3aBUCUMOCTY OT BbIBPAHHON NPOrPaMMbl MM TEKYLLMX
HacTpoek, Npubop nepeiifeT B pexuM aBTONOAOrPeBa (ropUT UHAMKATOP KHOMKKM «OTMeHa/
Pa3orpes» u Hagnuco «Mogorpes» Ha AUCTNEE) UK B PEXMM OXMAAHHS.

9. Yrobbl 0TMEHUTL BBEAEHHYIO NPOrpaMMy, IpepBaTb MPOLIECC NPUTOTOBNEHUS UK aBTOMO-
JIOTPeB, HAKMUTE U YAePXKMBaliTe HECKONbKO CekyHp KHoMKY «OTMeHa/Pa3orpesy.

Lins nonyyenus KavecmeeHHo20 pe3ynbmama npednazaeM 80CNo/b308aMbCS peuenmamu no
npuzomosneruto 60 u3 npunazaemoli K Mynsmusapke REDMOND RMC-M4510 kynurapHoli
KHU2U, pazpabomarHoli cneyuansHo 0as 3modi modenu. Coomeemcmeyiouue peuenmsl bl
makxe Moxeme Halimu Ha calime www.redmond.company.

Ecnu, no sawemy MHeHuro, 8aM He y0anoce 0oCmuyb xenaemozo pesyabmama Ha 06biYHbIX
aBmMoMamu4eckux npo2pammax, ucnob3ylime yHusepcansHyto npoepammy «MYJIbTUTOBAPY,
Komopas OmKpsieaem 02pOMHble B03MOKHOCMU 019 BALILX KY/IUHAPHbIX IKCNEPUMEHMOB.

Mporpamma «MYJIbTUMOBAP»

[laHHas nporpaMma npefHasHayeHa Ans NpUroToBNeHMs BAI0f, NO 3aJlaHHbIM NONb30BaTeNeM
napameTpaM TeMnepatypbl ¥ BpeMeHu npurotosneHus. bnarogaps nporpamme «MY/IbTUMOBAP
mynsTBapka REDMOND RMC-M4510 cMoxeT 3aMeHHTb Lieniblid psia, KyXOHHbIX NpUBopoB 1 no-
3BO/UT NPUIOTOBMTb 611040 NPaKTUYECKM N0 Nt0OOMY 3aUHTEPECOBABLLEMY BAC PELIENTY, HalaeH-
HOMY B CTapOi KyNMHAPHO KHHUTe WK B3STOMY U3 MHTepHETa.

Ecnu memnepamypa npuzomosnenus 6toda He npeswiwaem 80°C, gyHKyus asmonodoepesa
Gydem omKH04eHa 6e3 B03MOXHOCMU BKIIKOYEHUS BDYYHYI.

Mo ymonuakmto B nporpamme «MYJIBTUTMOBAPy Bpems npuroToBieHms coctaBnsieT 30 MUHyT,
Temneparypa npurotoBnenus — 100°C. uana3oH py4Hoit yCTaHOBKM TEMMEPATYpbI B POrpaMMe



coctasnsiet ot 35-170°C c warom B 5°C. [lMana3oH py4Hoit YCTaHOBKYM BPEMEHM — OT 2 MUHYT 10
15 4acoB ¢ warom B 1 MuHyTy.

BHMMAHME! B uensx 6e3onacHocmu npu ycmaxoske meMnepamypsl 6onee 130°C apems npu-
20moeneHus Bydem 02pasuyeHo 0ByMs Yacamu.

B npozpamme «MYJIbTUTTOBAP» 803M03HO Npu20moeeHue MHoXecmea pasnuyHeix 6. Boc-
nosb3ylimecs npunazaemoli KyNUHAPHOU KHU20U om HALLUX NpogdeccuoHanbHbix N08apos 6o
cneyuansHol mabiuyell pekoMeHA0BaHHbIX meMnepamyp 0N NPU20MOBAEHUS Pa3NUYHbIX 6100
U npodykmoe. Takxe 861 MoXeme Halimu HyxHsle peuenmel Ha caiime www.redmond.company.

Ecau ebi ucnone3yeme npozpammy «MYJIbTUIIOBAP» 0ns kunsyeHus 800sl (Hanpumep, npu
sapke npodykmos), SAMPELLIAETCS ycmarasnusame memnepamypy npu20moeneHus gbile

Mporpamma «MJ10B»

lporpamMma npefHasHayeHa s NPUroTOBAEHNS Pa3NnyHbIX BUAOB MN0Ba. [1o ymonyaHuio
BpeMaA NpuUroToB/ieHUa B NporpamMme CoCTaBigeT 35 MUHYT. Bo3moxHa py4Has yCTaHOBKa
BpPEMEHU NpUroTOBNIEHUS B iaNa3oHe OT 10 MUHYT [0 2 4acoB C Warom B 5 MUHYT.

Mporpamma «HA MAPY»

lpenHa3sHayeHa Ang MPUroTOBAEHNA MACA, MTULbI, PbiDbl, 0BOLLEI M MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6110/

Ha napy. o ymonyaHuto BpeMs NpuroToBneHus B nporpamme coctasnset 30 MUHYT. BoamMoxHa

Py4Has YCTaHOBKA BPEMEHM MPUTrOTOBNEHMS B Anana3oHe oT 10 MUHYT 10 2 4acoB C WaroM B

5 MUHYT.

[ina npurotoBneHus B AaHHOW NpOrpamMMe UCNOAb3YITe CreLManbHbI KOHTERHEp (BXOAMT B

KoMmneKT):

1. Haneiire 8 yawy 400-800 mn Boabl. YCTaHOBWTE B Yallly KOHTEHHEP /151 IPUTOTOBAEHHS Ha
napy.

2. OTMepbTe 1 NOATOTOBbLTE MPOAYKTbI COTNACHO PELIENTy, paBHOMEPHO PasNoXuTe UX B
KOHTeliHepe K BCTaBbTe Yally B kopnyc npubopa. Yoeautecs, YTo Yalua nnoTHO conpuKa-
CaeTCA C HarpeBaTelbHbIM 3EMEHTOM.

3. (nepyiite yKazaHusIM NyHKTOB 3-8 06Luero nopsiaka AenCTBUIA NP1 UCMOb30BAHUM aBTO-

MaTU4ecKuX NporpamM.

0 [Mocne 3akunaxus 800sl U docmuseHus AocmamoyHol naomHocmu napa 8 Yawe npubop

nodacm 38ykogoli cuzHan. Haynemcs 06pamHbili omcyem epemenHu pabomsl npozpammel

NpuU20MoBAeHus.

Ecnu bl He ucnone3yeme agmomamuyeckue Hacmpoliku 8pemeru 8 daHHoU npoepamme, 06pa-

mumecs k mabaue «PekomeHdyeMoe 8pems NPU20MOB/IEHUS PA3AUYHbIX NPOOYKIMO8 HA Napy.

Mporpamma «CYM»
lMpenHasHaueHa 4ns NpUroToBaeHMs 6ybOHOB, 3aMPaBOYHbIX, 0BOLLHBIX U XONOAHbIX CyNOB U3
MSCa, PblObl, NTULLbI MW OBOLLEH.

o

lo ymMonuaHmio Bpems NpUroToBaeHUs B nporpamme coctasnset 40 MuHyT. Bo3MoxHa pyyHas
YCTaHOBKA BPEMEHM NPUTOTOBAEHNS B AManazoHe oT 20 MUHYT 0 8 YaCoB C WaroM B 5 MUHYT.

0 [Teped sbixodom Ha paboyue napamempbi NpU20MoeeHUs npubop Nodacm 38yKogoll CueHas.

Mporpamma «MAKAPOHbI»

I'IporpaMMa npeaycmaTpuBaeT foBeAeHNe BOLbl 0 KUMEHWS, 3arpy3Ky MHIPEANEHTOB M UX
uaaneVlu.lee NpUroToBNEHKE. O MoMeHTe 3aKkunaHus BOAbI N HEO6X0,IJ,VIMOCTVI 3arpysku npo-
JAYKTOB BaC OMOBECTUT 3ByKOBOI7I CUTHan. 06paTHbII}i OTCYET BPEMEHU NPUTOTOBNIEHUA HAYHETCA
nocie NOBTOPHOTO HaXaTHA KHOMKM «CTapT».

Mo YMON4YaHU0 BpeMA NpUroToBneHUa B Nporpamme cocTasnset 8 MUHYT. Bo3moxHa py4Hasa
YCTaHOBKa BPEMEHU NPUTOTOBNEHUA B iMANA30HE or2 MUHYT [0 1vacacwaromB 1 MUHYTY.
OyHkunm «OTCpoyKa CTapTan U <ABTOMOAOIPEBY B JAHHOM NPOrPaMMe HEAOCTYMHbI.

@ [lpu npuzomosnexuu Hekomopsix Npodykmos (Hanpumep, Makapow, nenbMerell u dp.) 06pasy-
& emca nexa. [ina npedomepauieHus ee 803MOXHO20 BbIMEKAHUA 30 NPeOentl Yawu MoXHO
OMKPLIMb KPbILUKY YEpe3 HECKOMIbKO MUKYM Nocsie 3aepy3Kku NpodyKmos 8 Kunsuyk 800y.
Mporpamma «MOJIOYHAS KALLIA»
MpenHasHaueHa ANg NPUrOTOBNEHMS KAllW C UCMONb30BAHUEM MAcTepPU30BAHHOTO MOJIOKA
Masion XUPHOCTW.
o ymMOn4aHuio BPEMS NPUTOTOBNEHHS B MPOrPaMMe COCTABASIET 25 MUHYT. BO3MOXHa pyuHast yCcTaHoB-
Ka BpeMeHu NPUroTOBNEHMA B AuanasoHe oT 5 MUHYT 110 1 yaca 30 MUHYT € Wwarom B 1 MuHyTy.

Y1o6bl M36€XaTb BbIKUNAHWA MONOKA W NONYYMUTb HEOOXOAMMBINA Pe3yNbTaT, peKoMeHayeTcs

nepez NPUroTOBNIEHUEM BbINOMHATD ClIEAYIOLLME AEACTBUS:
o TWATENbHO NPOMbIBATL BCE LENbHO3EPHOBbIE KPYMbl (PUC, FPeYa, MIEHO M T. N.), Noka
CIMBaEMas B MPOLLeCce BOAA He CTaHeT NPO3payHoii;

*  Mepen NPUroTOB/IEHWEM CMa3blBaTb Yallly MY/IbTUBAPKYM CIMBOYHBIM MAC/IOM;

*  CTpOro cobniofath NPONOPLIMK, OTMEPSISt MHTPEAMEHTbI COMMACHO YKa3aHMAM U3 KHUIM peLien-
TOB (YMeHbLUATb UM YBENMUYMBATH KONIMYECTBO MHTPEAMEHTOB CTPOTO NPOMOPLMOHANBHO);

*  MpW UCNONb30BAHMM LENLHOTO MOJIOKA pa3baBnsTh ero NUTbEBOI BOAOI B nponopuum 1:1.
Cgolicmea MoOKa U Kpyn, 8 38UCUMOCMU OM NPOU3BOOUMENS U MECMaA NPOUCXOKOeHUS,
MO2ym pazauyambcs, Ymo uHo20a CKazbisaemcs Ha pe3ynbmamax Npu20mosseHus.

Ecnu wenaembiil pesynsmam & npoepamme «MOJIOYHAS KALLIA» He Gbin docmuzrym, 8ocnons-
3ylimect yHugepcansHol npoepammoli «MYJIbTUTIOBAPy. OnmumansHas memnepamypa npu

20mosnerus MonoyHol kawu cocmaensem 95°C. Konuyecmeso uHepedueHmos u 8pems npu-
20MOB/IEHUS YCMAHoBUMe CO2A1ACHO peuenmy.

Mporpamma «TYLUEHUE»

lpenHa3HaueHa s NpUroToBNEHUA TyNALLa, KapKoro 1 pary.Tlo yMonyaHuio BpeMs npurotos-
NIeHVs B NporpaMMe cocTasnset 1 yac. Bo3MoxHa py4uHas yCTaHOBKa BpEMEHM NPUTOTOBNEHHS
B AnanasoHe ot 20 MuHYT 20 12 YacoB C WaroM B 5 MUHYT.



Mporpamma «BbIMEYKA»

lMpenHa3HaueHa Ans NPUroTOBNIEHNS KEKCOB, 3aneKaHoK 1 MMPOroB U3 ApoxokeBoro Tecta. Mo
YMOYaH1I0 BPEMSI NPUTOTOBEHMS B NporpaMMe coctaBnsieT 50 MuHYT. BoaMoxHa pyuHas
YCTaHOBKA BPEMEHM NPUrOTOBAEHMS B Anana3zoHe oT 20 MUHYT 0 4 4acoB ¢ Wwarom B 10 MUHYT.

@ [omogHocMb BUCKBUMA MOXHO NPOBEPUMb, BOMKHYB 8 He20 OepessHHyI0 NanoyKy (3yboyucm-
& ky). Ecu ee 8biHymb U Ha Hell He 0CMaHemcs Haaunwezo mecma — 6UCK8UM 20Moe.

[Mpu npu20moseHuUU 8biNeYKU PeKOMeHOYemcs OMKYaMb QYHKUUIO a8MOMAMUYeCcKo20
nodozpesa 6toda.fomoabili npodyKm 8biHUMALme u3 MyabmusapKku cpasy no NPu20mosaeHuU,
4YmoBbl OH He CMan BAMKHLIM. ECIU 3Mo He803MOMHO, donyckaemcsa ocmasume npooykm 8
My/bmusapke Ha HeGoLWIOL CPOK NPU BKMKOHEHHOM asmonodozpese.

Mporpamma «XKAPKA»

MpenHasHaueHa Ans kapku Msca, MTULLbI, Pbibbl 1 MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6104,

Mo ymMonuaHmio Bpems NpUroToBaeHMs B NPOrpaMme cocTaBnsieT 15 MuHyT. BoamoxHa pyyHas
YCTaHOBKa BPEMEHU NPUrOTOBNEHNS B Mana3oHe OT 5 MUHYT A0 1 yaca ¢ warom B 1 MuHyTy.
(DYHKLMS OTCPOYUKM CTapTa B AAHHOW NpOrpaMme HefoCTyMnHa.

Mo docmusxeruu 3a0aHHoU memMnepamypsl Npu20mosaeHus npubop nodacm 38ykogoil
CU2Ha.

Bo usbexaHue npueopaHus uHepedueHmos pekomeHdyem c1edosame UHCMPYKYUSM U3
KHU2U peuenmos U nepuoduyecku noMewiusams codepxumoe yauiu. [leped nosmopHsimM
ucnons308axuem npozpammel «KAPKA» dalime npubopy nonHocmeto ocmsims. PekomeHdy-
emcs 0bxapusams npodykmal ¢ 0MKpLIMOLl KpsIWKOL — 3mo no38oaum do6umsca Xpycms-
well KopoyKu.

Mporpamma «MOTYPT»

MpefHa3HaueHa AN NPUrOTOBNIEHNS JOMALLHMX HOTYPTOB U paccToiiky TecTa. Mo yMonyaHuto
BpEMS MPUIOTOBNEHUA B NPOrpaMMe COCTaBAAeT 8 4acoB. Bo3MoXHa py4Has yCTaHoBKa Bpe-
MEHM NpUroTosnexus B auanasoHe ot 30 MuHYT A0 12 yacoB ¢ warom B 30 MuHyT. Mpu 3aknag-
Ke MHTPEAMEHTOB CIEIUTE 3a TEM, YTOObI OHW 3aHMMAnK He BOMee MONOBMHbI NONE3HOTO 06b-
eMa yalum. OyHKuMS aBTONOAOTPEBA B AaHHO NPOrpaMMe HeoCTymHa.

[ing npuzomosnerus (io2ypmos 8bl MOXeme Ucnoab308ams CNeUanbHblli KoMnaekm 6aHo4ex
ong liozypma REDMOND RAM-G1 (npuobpemaemcs omdenbHo).

Mporpamma «XJIEB»

PekomeHayeTcs Ans BbINEYKM Pa3NnyHbIX BUAO0B Xneba u3 NWeHUYHOM MyKu U ¢ fobaBneHnemM
pxaHoii Myku. [porpaMma npeaycMaTpuBaeT NONHbIA LMK NPUTOTOBNEHWS OT PACCTOMKM TecTa
10 Bbineuky. [o yMonyaHmio B nporpaMMe BpeMs MpUroTOBIEHNS COCTaBAAET 3 yaca. Bo3mox-
Ha py4Has YCTaHOBKA BPEMEHM MPUTOTOBNEHUA B Anana3oHe oT 10 MUHYT [0 6 Yacos C warom
YCTAHOBKM B 5 MUHYT.

MakcumanbHoe Bpems paboTbl GyHKLMM «ABTONOAOrPEB» B AaHHOI NPOrpaMMe OrpaHuyeHo
Tpems yacamu. He pekoMeHayeTcs ucnonb3oBaHue GyHkumm «OTCpoyKa CTapTay, Tak Kak 310
MOXET NMOB/USATb HA KAYECTBO BbINEYKM.

(Cnepyet yunTbiBaTh, YTO B TEYEHME NEPBOro Yaca paboTbl NporpamMMbl MAET paccToika TecTa, a
3aTeM — HemoCPeLCTBEHHO BbinekaHue. [lepes TeM Kak 1CMo/b30BaTh MyKY, ee peKOMeHayeTcs
NpoCesiTb 1St HACbILLEHWS KUCIOPOLOM M YCTpaHeHus npumeceii. [Lnsi CokpaLLeHust BpeMeHu 1
YNPOLLEHHS NPUTOTOBNEHNS PEKOMEHLYEM MCMONb30BaTb FOTOBbIE CMECH ANS MPUTOTOBIEHMS
xneba.

[pu 3aknadke uHepeduermos credume 3a mem, YmoBsl OHU 3GHUMANU He 6osiee NO08UHbI
N0/Ie3H020 06beMa Yaulu.

[pu ycmaroske 8pemeHu npueomosseHus MeHee 1 yaca nocie Haxamus kHonku «Cmapms
HayHemcs NPouecc sbinekaHus. Ymobsl xneb nponekcs pasHoMepHo, e20 Heobxodumo nepe-
8epHyMb Nocie N00ayu npubOPOM 38yK08020 CU2HAAA.

BHUMAHWE! Ucnone3yiime KyxoHHble pykasuusl 075 U3gneyexus xaeba u3 npubopa.

He omkpsigaiime kpsiwiky Mynsmugapku Ha 3mane paccmoliku mecma! Om 3mozo 3agucum
Ka4ecmso binekaemozo npodykma.

Nporpamma «TOMJIEHUE»

I'IporpaMMa npeAHas3Ha4veHa Ana NpurotoBieHNUs TyLEHKH, PYNIbKK, a TAKXKE TOMIEHOr0 MOJIOKa.
Mo yMonyaHuMio BpeMsi NpUroTOBAEHUS B MPOrpaMMe COCTABASET 3 yaca. BoaMoxHa pyyHas
YCTaHOBKa BPEMEHM NPUTOTOBIEHNA B inana3oHe or5 MWHYT 00 12 vacos c warom B 10 MUHYT.

Mporpamma «3KCMPECC»

lporpamMa npefHa3HayeHa s NPUroTOBNEHMS PUCa U pacchinuaTblX Kal Ha Boe. [porpam-
Ma npefycMaTpuBaET aBTOMATUHECKOE OTK/IKOYEHUE NOCNE NONHOrO BbIKUMAHWUA BOADI. Bo3amox-
HOCTb PYYHON YCTAHOBKM BPEMEHM MPUTOTOBNEHNS, A Takke dYHKUMM «OTCpoyKa cTaptar U
«ABTOFIO,[lOI'pEB)) B ,D,aHHOVI nporpaMme HefoCTynHbl.

[lns 3anycka nporpaMMbl NPUTOTOBAEHNS B PEXMME OXMAAHUA HAXMUTE KHOMKY «CTapT». 3a-
ropaTca MHAWKATOPbI peXumMa NpUroToBIeHNA U NOACBETKA KHOMKK ((CTapT». HauHetcs Bbinon-
HeHue yCTaHOBﬂeHHOI‘;I nporpaMmol.

Ecnu npu ucnosib308aHUU asmoMamuyeckux npo2pam enaemsili pe3ynsmam He Gbin docmue-
Hym, 06pamumecs k pasdenty «Cosemsl N0 NpU20MOoB/EHU, 20e 8bI CMOXeme Halimu omeemsl
Ha Haubosiee Yacmo 803HUKakOWUE BONPOCLI U NOYYUMb HE0BX00UMbIE peKOMeHOaUU.

[11. AONONHUTENIbHbIE BO3MOXHOCTH

[lpuroToBnexue coipa o Crepunuzauns
«  [lpuroToBneHue TBOpora «  [lacTepu3aums Xuakux NpoaykTos
«  [lpuroToBnex1e GoHAaI0 «  Tloporpes AETCKOrO NUTaHMA

[TodpobHyto UHGOPMALLUKD MOKHO Halmu 8 KHu2e peuenmos uu Ha calime www.redmond.company.



IV. YX0[4 3ATNMPUBOPOM

06wwme npaBuna u peKoMeHpALNHU

* [lepen nepebIM MCMONb30BAHMEM NPUOOPA, @ Takke AnS YAANeHWs 3anaxa Muium B
My/IbTUBAPKE NMOC/E NPUTOTOBNEHMS PeKOMEHLyeM 06paboTaTh B Hell B TeueHue 15 MUHYT
NONOBMHY MOPE3aHHOTO Ha KYCOYKM NMMOHA B nporpamme «HA TAPY», npesgaputensHo
Hanvs B yawy 0,5 11 BoAbl.

* He cneyet ocTaBnsiTh B 3aKpbiTOM NpuBOpe Yallly C BOAOH MW NPUTOTOBNEHHON MUl
6Gonblue yem Ha 24 yaca. Yawy ¢ rotosbiM 611010M Bbl MOXETE XPaHUTb B XONOAUbHUKE
Y NPy HEO6X0AMMOCTH Pa3orpeTh NuLLY B NIPUGOPE, UCMONb3Yst COOTBETCTBYIOLLYHO QYHKLMO.

»  ECm Bbl He Ucnonb3yeTe Npubop AnUTENbHOE BPEMS, OTKIIOUUTE €ro OT INEKTPOCETH.
Pabouasi kamepa, BK/lo4ast HarpeBaTesbHbIl AMCK, Yalla, CbeMHast BHYTPEHHSS KPbILLKa,
YNNOTHUTENbHOE KONbLLO, KOHTElHep A5 c6opa KOHAEHCaTa M CbeMHbIii NapoBOi knanaH
LOMKHbI GbITb YACTBIMU U CYXMMM.

o [lpexze YeM NpUCTynaTb K 0YNCTKe U3AENNS, ybeauTech, UT0 OHO OTKIIIOYEHO OT INEKTPO-
CETU 1 NONHOCTbO OCTbIJ'IO.ﬂJ'Iﬂ 0YUCTKK I/ICI10J1b3yI7IT€ MArKYH0 TKaHb U [€NINKaTHbIE Cpef-
CTBA /i1t MbITbS! NOCYAbI.

@ SATIPELLIAETCA nozpysams kopnyc npubopa 8 800y unu noMewams e2o nod cmpyto 800b!!

3ATPELLAETCS ucnonb308aHue npu o4ucmke npubopa 2pybeix cangemok unu 2y6ok, abpa-
3u8HbIX nacm. Takxie HedonycmuMo UCNOb308aHUE MH00bIX XUMUYECKU a2PecCUHbIX unu
Opyaux eeujecms, He pekoMeHO08AHHbIX O/19 NPUMEHeHUs ¢ npedMemamu, KOHMakmupy-
wumu ¢ nuwed.

. By,ﬂ,bTe AKKYpaTHbI NP1 04MCTKE PE3NMHOBDIX ,u,eTane|7|: WX NOBPEXAEHUE UK ued)opmau,m
MOXET NPUBECTU K HenpaBuAbHOI pabote npubopa.

»  Kopnyc u3nenust MOXHO 04MLLaTb N0 Mepe 3arpsisHeHms. Yaly, BHYTPEHHIOK KpbILLKy U
CbeMHbIV NAPOBOI KNanaH He0BXOANMO 0YMLLATL NOCNE KaXAO0r0 MCNONb30BaHWs Npubo-
pa. KoHpeHcar, 0bpa3ytoLuuiics B npoLiecce NpUroTOBNEHNS NULLYM B MyIbTUBAPKE, YaANSH-
Te N0C/Ie KaXA0T0 UCNOb30BAHMS YCTPOMCTBA. BHYTpEHHUE NOBEPXHOCTH paboueit kame-
pbl 0YMLLANTE MO HEOBXOAUMOCTH.

OumcTka Kopnyca

OumwaiTe KOpNyC U3nenus MATKOM BNAXHON KyXOHHOM candeTkoi unu rybkoit. BoamoxHo
MpUMEHEHUe IeNMKATHOTO YMCTALLEro CpencTBa. Bo u3bexaHue BO3MOXHbIX NOATEKOB OT BOZbI
11 pa3BO/0B Ha KOpMyce PeKOMEHAYeM NpoTepeTh ero NoBEPXHOCTb HACYXO.

OuncTKa Yawm

Bbl MOXETE 0uMwLaTh Yallly Kak BPY4HYH0, UCNOb3YS MATKYHO TyGKY W CPEACTBO AN1f MbITbs NOCY-
[ibl, TaK 1 B NOCYLOMOEYHOI MaluMHe (B COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMAMM €€ NPOU3BOLUTENS).
Mpu CUNbHOM 3arpsi3HEHUW HaneiTe B Yally Tenoi BOAb M OCTaBbTE HA HEKOTOPOE BPEMS
0TMOKaTb, IOCIE Yero NpousseauTe ouucTky. O693aTenbHO NPOTPUTE BHELHIOK MOBEPXHOCTb
YaLLW HACYX0, MPEX e YeM YCTaHOBUTH ee B KOPNyC Npuoopa.

Ipy perynsipHOit 3KcnyaTaLUmy YalM BOIMOXHO NOSHOE WM YACTUYHOE U3MEHEHMe LiBeTa ee
BHYTPEHHETO aHTUNpUrapHoro MokpbiTsl. Camo no cebe 310 He ABNSETCA NPU3HAKOM AedekTa yauu.
OumnCTKa BHYTPEHHE KPbILKK

1. OTKpoliTe KpbILIKY MynbTUBAPKY.

2. B HKHElt 4acTy BHYTPEHHEN CTOPOHbI KPbILLUKM OJHOBPEMEHHO HAXMUTE K LEHTPY f1Ba

NAacTMaccoBbix Gukcatopa. He npunarast upeamMepHbIX YCUNIA, NOTAHUTE BHYTPEHHIOKD
KPbILLKY HEMHOTO Ha cebs 1 BHU3, 4TObbl OHa OTCOEAMHMAACH OT OCHOBHOM KPbILLKM.

3. TlpoTpuTe NOBEPXHOCTU 06ENX KpbILLeK BAAXHOW KyXOHHOW candeTkoit unm rybkoit. Mpu
HeobX0AMMOCTM BbIMOITE CHATYHO KPbILUKY MOZ CTPYeit BOAbI, UCMONb3ys CPeACTBO ANS
MbITbsi NOCYAbI. Micnonb30BaTh NOCYAOMOGYHYHO MaLLMHY B JAHHOM C/ly4ae He Cnefyer.

BbiTpuTe 06€ KpbILUKKM Hacyxo.

5. Bcrasbre Kpbllwky B BepxHUMe Na3bl. COBMECTUTE CbEMHYHO KPbILIKY C OCHOBHOM KpbILIKOM.
C HeBOMbLUMM YCUIMEM HAXMUTE Ha DUKCATOPbI A0 LUENYKA.

OumcTKa CbEMHOrO NapoBOro K/anaHa

[NapoBoit KnanaH yCTaHOB/EH B CNeLManbHOM rHe3fe Ha BEpXHei Kpbilike npubopa 1 cocTout

13 BHELUHET0 1 BHYTPEHHEro KOXyXOB.

1. AKKYpaTHO NOTSHUTE BHELHUI KOXYX 33 BbICTYN B YrybneHum KpbILUKM BBEPX U Ha Cebs.

2. HapasuTe Ha NNacTMaccoBbli MKCATOP HA HUXKHEl CTOPOHE KNanaHa  CHUMUTE BHYTPEH-
HUI KOXYX.

3. Tlpu HeobX0AMMOCTHM aKKYPATHO U3BNEKUTE Pe3nHKM KnanaHa. [poMoiiTe BCe YacTu Kna-
naHa.

4. Tposepute cbOpKY B 06PATHOM NOPSZKE: BCTaBbTE PE3UHKM HA MECTO, COBMECTUTE (MK~
CaTopbl OCHOBHOI 4aCTH K/anaHa C COOTBETCTBYHOLMMM METNAMMU HA BHYTPEHHEM KOXYXe
1 COBMECTUTE KOXYXW [0 Lienyka. [1NoTHO ycTaHoBMTe NapoBOM knanaH B rHe3f0 Ha
Kpblluke npubopa.

A BHUMAHWE! Bo u3bexaHue 0epopmayuu pe3urKu KnanaHa He ckpydusalime u He gbimseu-

saiime ee npu cHamuu, 04ucmKe U ycmaHoske.

YnaneHnue KonpeHcata

B aHHOM MOJENM KOHAEHCAT CKanIMBAeTCs B CMIELMabHOM NONOCTM Ha Kopryce npubopa
BOKPYT yaww. Mocne Kaxzaoro MCnonb3oBaHus MynbTUBAPKK YAANAIATE OCTABLUMIACA B MONOCTH
BOKPYI Yally KOHAEHCAT C MOMOLLbIO KyXOHHOI CandeTku. Yaanaiite KOHAEHCAT NoCie Kaxzao-
10 MCMO/Ib30BaHMS.

Ouuctka paboueii Kamepbl

Tpv CTpOroM CoBMHAEHUM YKa3aHH il LaHHOTO PYKOBOACTBA BEPOSTHOCTb NONAZAHUS KUAKOCTH,
YacTUyeK NULLM UAK MyCopa BHYTPb paboyeil Kamepbl npubopa MuHUManbHa. Ecnm cywectsen-
HOe 3arpsi3HeHue BCe Xe NPoM30LLNO, CIeflyeT 04UCTUTb NOBEPXHOCTU paboyeli kamepbl BO
n3bexaHmne HekoppeKTHOI paboTbl UM nonoMKK npubopa.



[pexde yem oyuwams pabodyto Kamepy Mynbmusapku, yoeoumecs, ymo npubop omkoyeH
0m 3/1eKmpocemu U NOTHOCMbH0 ocmeln!
bokoBble cTeHku paboueit kamepbl, TOBEPXHOCTb HArPEBATENBHOTO ANCKA M KOXYX LIEHTPalb-
HOTO TEPMOAATUMKA (DACTIONOXEH B CEPEAMHE HArpPEBATENbHOMO AMCKA) MOKHO OYMCTUTb YB-
NaXHeHHOW (He Mokpoi!) rybkoit uau candeTkoit. ECm Bbl npuMensieTe MotolLee CpeacTso,
HE06X0AMMO TLLATENBHO YAANUTb 70 OCTATKM, YTOBbI UCKMIOUUTH NOSBNEHNUE HEXENATENBHOTO
3anaxa npu NoCIeayHLLeM NPUroTOBNEHUM MULLY.
Mpv nonaaaHuu MHOPOAHbIX TeN B YIybeHne BOKPYT LLEEHTPanbHOro TepMoAaTumMKa akkypar-
HO yAanuTe UX NMHLLETOM, HE HafAB/IMBAs Ha KOXYX AdT4MKa.
lpv 3arps3HeHNM NOBEPXHOCTU HArpeBaTesbHOro ANCKa AOMYCTUMO MCMONb30BATb YBNIaKHEH-
Hyto ry6Ky CPefIHEN XECTKOCTU MM CUHTETUYECKYIO LLETKY.

ﬂpu peeynﬂpHoE{ Kcnayamayuu npuﬁopa CO 8pEMEHEM B03MOMHO NOJHOE UAU Yacmu4Hoe
U3MeHeHue ysema HazpesamesibHo2o ducka. Camo no cebe 3mo He s875emcs NPU3HAKOM He-
ucnpasHocmu npuﬁopa U He eaiugem Ha npaguibHoOCmMb e20 paﬁamb/.

XpaHeHue 1 TpaHCcnopTMpOBKa

lMepez XpaHeHUEM U NOBTOPHOI IKCMyaTaLMe OYUCTUTE M MOMHOCTbHO MPOCYLUMTE BCE YacTU
npubopa. XpaHuTe NpubOp B CyXoM BEHTUIMPYEMOM MeCTe BAAY OT HarpeBaTeNbHbIX Npubo-
POB U MONAAaHMs NMPSMbIX COTHEYHDIX JTyYei.

Ipy TpaHCNOPTMPOBKE W XpaHeH!UM 3anpeLLaeTcs NoABEpraTb IpUbOP MeXaHUYeCKUM BO3LeN-
CTBMSIM, KOTOpbIE MOTYT NPUBECTU K NOBPEXZAEHHI0 NPUBOPA /MMM HAPYLIEHHIO LLENOCTHOCTU
YNaKoBKM.

Heobxoanmo 6epeyb ynakosky npubopa OT nonafaHms BOAbl U APYTUX XMOKOCTEN.

V. COBETbI 10 MPUTOTOBNEHMIO

OwKOKK NP1 NPUTOTOBNEHNM U CNOCOGDI UX YCTPAHEHUS
B I'Ipe,U,CTaBHEHHOﬁ HUXe Ta6n|4ue COﬁpaHbI TUNUYHbIE OUJMGKM,LI,OI'IYCKaEMbIe Npu NpUroToB-
NEHUM NULLM B MYNbTUBAPKAX, PACCMOTPEHbI BO3MOXHbIE MPUYMHBI U MYTU PELUeHNs.

B/II0A0 HE NPUIOTOBUIOCH A0 KOHLA

Bo3MoHbIe NpUuMHbI NPOGNEMBI Cnoco6bl pewenus

Bo Bpems npurotoBnenus He oTkpbIBaiATe Kpbiluky npubopa be3
Kpbilka npubopa 6bina He 3aKpbiTa WM 3aKpbiTa HEMNOT- | HEOBXOAUMOCT.
HO, M03TOMY TEMMepaTypa NpUroTosneHus Gbina HeoCTa- | 3akpbiBaiiTe KPbILLKY A0 WeyKa. Y6eauTech, 4To HUYTO He Me-
TOYHO BbICOKA LIaeT NI0THOMY 3aKPbITHIO KPbILIKK MPUGOPA U YMIOTHUTENbHAS
Pe3iHKa Ha BHYTPEHHeit Kpbillke He AedopMUpoBaHa

Yawa fomkHa ObiTb YCTaHOBNEHA B KOPMYC NpuBopa poBHo,
TI/I0THO MpUerasi AHOM K HarpeBaTeNbHOMY ANCKY.

Y6enutecs, 410 B paboyeil kamepe MyNLTUBAPKM HET NOCTOPOHHHX
npeMeToB. He onycKaifTe 3arpsi3HeHHii HarpeBaTeNbHoro Ancka

Yawa n HarpeaaTeanblH 3/1EMEHT N/I0X0 KOHTAKTUPYIOT,
Nn03TOMYy TEMMNEepaTtypa NpUroToBieHns 6blna HepoCTaToy-
HO BbICOKa

Bo3MoxHbIe NpU4MHbI MPoGEMbI Cnoco6ibl pewexns

HeynauHblit noabop uHrpeanextos 6ai0aa. [laHHble MH- | KenaTenbHo UCMONb30BaTL NPOBEPEHHbIE (aAanTUPOBaHHbIe NS
TPeAMEHTHI He OZIXOAST ANIA MPUTOTOBIIEHMS! BbIOPaHHbIM | aHHOM Mofenu npubopa) petentsl. Mcnonib3yiite peuentsl,
BaMU CMocoboM wnm Bbina BbibpaHa HeBEpHas MPOrpaM- | KOTOPbIM MOXETE AeiCTBUTENbHO 0BEPATD.

Ma NpUroToBnexus. HrpeaneHThl HapesaHbl CMIWKOM | Moabop MHrpeaMeHTOB, cnocob UX Hapesku, IpoNopLMM 3aknaa-
KpYMHO, HapyLueHbl 06Luue NPONOpLMM 3aKNaAKA MPOAYK- | Ki, BbIGOP MPOrpaMMbl 1 BpEMEHU MPUTOTOBNEHMS JOMKHbI CO-
T0B. BpeMms NpUroToBneHms 6610 HeAOCTATOUHbIM OTBETCTBOBATb BbIGPaHHOMY peLenty

HanuBaifre B yaluy BAy 06413aTeNbHO B PEKOMEHAYEMOM peien-
ToM 06beMe. ECM Bbl COMHEBaeTeCb, MPOBEpLTe YPOBEHb BOAb!
B NPOLIECCE MPUTOTOBAEHNUS

HPM MPUrOTOB/IEHWM Ha Napy: B Yalle CIULIKOM Mano BOAbl,
uT06bI 06€CTEeYnTD A0CTaTO4HYHO MNOTHOCTb Napa

Ipu 06bI4HOIA XapKe AOCTATO4HO, 4TOGbI MAaCIO MOKPbIBANO AHO
B vawe CMWKOM MHOTO | Yaluk TOHKUM CTIOEM.
pacTUTeNbHOro Macna Tpu xapke Bo dpuTiope CnenyiiTe ykasaHnaM COOTBETCTBYHOLL|e-
Mpu xapke r0 peuenta
He 3akpbiBaiite KpbilIKy MyNbTUBapKM NPH Xapke, eCTM 3T0 He
nponucaxo B peiente. CBexe3aMOpOXeHHblE NPOAYKTHI nepen
apKoil 0693aTeNbHO Pa3MOpO3bTe U CNIETe C HUX BOAY

W36biToK Bnaru 8 yauwe

Hekotopble npoaykTbl TpebyioT cneumanbHoii 06pabotku nepes
BapKOJi: NPOMBbIBKK, NacCepoBaHus  T.N. (nefyiiTe pekoMeH/a-
LMsiM BbIBPAHHOrO Bamy pevienta

Tpw Bapke: BbikunaHue 6yNboHa Npu Bapke NPoAYKTOB C
NOBbILLEHHOI KUCIOTHOCTbIO

B npouecce paccroliku Tecto

NpUCTano K BHYTpeHHel

KPbILIKE ¥ NepeKpbINo napo-
Mpyu Bbineyke (Tecto He ' goit knana

3aknajbiBaiiTe B Yally TeCTO B MeHblueM o6beme

nponeKnoch)
M3BniekuTe Bbineuky U3 Yallu, NepeBepHUTE 1 CHOBA MOMeCTUTe
l;:ame CTMUIKOM MHOTO Te- | g yaluy, note Yero NPOAO/KUTE NPUTOTOBAEHHe. B JanbHeiiiem
TIpU BbiNeyKe 3aknajibiBaiiTe B Yally TeCTo B MeHblUeM obbeMe

06patuTech k NPOBEPEHHOMY (aBANTUPOBAHHOMY ANS AAHHOM
CMWKOM Manble pa3Mepbl HHTPEANEHTOB UM CIMILKOM | Mofenu npubopa) pevienty. Moa6op HrpeaueHToB, ciocob ux
[LNMTeNbHOE BPEMs MPUTOTOB/IEHMS Hape3Kku, MPOMOpLMM 3aKa/kK, BbIGO MPOrpamMMbl M BpeMeHH
TIPUTOTOBNIEHNS JOMKHDI COOTBETCTBOBATb €r0 PeKOMeHaLMAM

[lnutenbHoe ucnonb3oBaxue q]yHKLLMM aBTOMOAOrpeBa Hexe-
Mocne NPUroTOBNEHNMS rOTOBOE 611040 CAULIKOM AOATO CTOS- | NaTenbHo. Ecn B Baweit Mopenn HDM60p3 npesycMOTpeHo
110 Ha aBTOMOAOrpese NpeABapuTENbHOE OTKKYEHUE [aHHOM quHKLLMM, Bbl MOXETE
MCNONb30BATH ITY BO3MOXHOCTb

MPW BAPKE MPOAYKT BbIKMNAET

KauectBo 1 CBOIICTBa MO/IOKA MOTYT 3aBMCETb OT MeCTa 1
YC/I0BHIA €ro NPou3BOACTBA. PeKoMeHayeM UCMoNb30BaTh
TObKO YNIbTPanacTepu30BaHHOE MOIOKO C XUPHOCTbIO 0
2,5%. Mpy HEOBXOAUMOCTU MONIOKO MOXHO HEMHOTO pa3ba-
BUTb NUTLEBOI BOAOM

an Bapke MOJIOYHOI KLy BbIKUNAET MONOKO

06patwTech K npoBepeHHOMY (aAanTUpOBaHHOMY ANs AaHHOW
Mozenu npubopa) pevienty. Moa6op MHrpeaueHToB, cnocod
X NpeaBapuTenbHoit 06paboTku, NponopuyMu 3aknaaku
JZLOMKHbI COOTBETCTBOBATb €70 PeKOMEHALMAM.
LlenbHo3epHoBble Kpymibl, MsCO, pbiBy M MOpeNpoayKTbI Bcer-
[1a TLATeNbHO MPOMBbIBAVTE [0 YACTOI BOLbI

WHrpeavenTsl nepen Bapkoi Guinn He obpabotaHbl nbo
06paboTaHbl HEMPaBULHO (MI0X0 MPOMBITbI U T. A.).

He cobniofeHbl NponopLyu MHTPEAUEHTOB UK HeBEPHO
BbIGpaH TN NpoAyKkTa



B psde modeneli mynemusapok REDMOND & npozpammax « TYILEHME» u «CYIT» npu Hedo-

PeKOMEH‘lyeTCﬂ TWaTENbHO NPOMbIBATL NPOAYKT, CHUMATh

Mponyir o6pasyer nery NapOBOJi KNaNaH WK TOTOBUTb NPH OTKPLITOM KpblLLKe cmamke 8 yawe UOKoCMU cpabamsieaem cucmema 3auyumel npubopa om nepezpesa. B 3mom
Cyyae npoepamMma npu20mosseHus 0CMAaHABAUBAeMCA U MybmUBAPKa Nepexooum 8 pexum
B/0A0 NPUTOPAET asmonodozpesa.

Yawa 6bina nnoxo oumieHa nocne NpeAblayWero npuroTos-
nenua I'IMLI.lM.AHTMI'IpMI'aPHOE MOKPbITHE Y3l NOBPEXAEHO

06wwwit 06bem 3aknasKku1 NPOAYKTa MeHbLLe peKOMEeHzYeMo-

I'Ipem,u,e YeM HayaTb rOTOBMTh,yBeﬂMTECb, YTO Yalla xopowo
BbIMbITA M AHTUNPUrAPHOE NOKPbITUE HE UMEeT I'IOBPE)KJJGHMﬁ

06patuTech K npoBepeHHOMY (afanTUpOBaHHOMY AN AaHHOM

PekomeHpyeMoe BpeMs NPUroTOBNEHUA PasNM4HbIX NPOAYKTOB Ha Napy

T0 B pejente Mofienv npubopa) pevien - Bpems
peLl Aenv npubopa) peuenty Mpoaykt Bec,r/Kon-o,wr.  06bem Boabl, MA TIPUTOTOBEHHS, MUH
CokparuTe BpeMs NPUTOTOBNEHMS UM CIeAYHTe YKa3aHUAM
(AMILIKOM ATUTENbHOE BPENS NPATOTOBNEHMS pewenTa, aAanTUPOBAHHOTO AN AaHHOM Moaenu npubopa Dune CBUHMHbI/TOBSAMHBI (KyBukamu o 1,5-2 cv) 500 800 30/40
Tpy 0BbIYHO/ XapKke HaneviTe B Yallly HEMHOMO PaCTHTENb- une GapamHbl (kyoukamm no 1,5-2 cm) 500 800 40
. HOrO Macsia — TaK, 4T06bl OHO MOKPbIBAO AHO YallM TOHKMM :
Elgueﬁgmi,a?Mq:;u:noeng;gzyqe;s:}?;no, NPOAYKTEI PEAKO | oo [115 PABHOMEpHOIH OBXapKy MPORYKTHI 8 vaLLe Cie- Dune kypuHoe (kybukamm no 1,5-2 cm) 500 800 20
p pesop [QlyeT Nepuoanyecku MoMelnBaTb UaM NepeBopaynBaTh Dpukanenbku/koTneTsl 500 800 25/40
Kaxable 5-7 MUHYT
Puiba (¢pune) 300 800 15
. [lobasngiite B yawy Honblue xuakocTu. Bo Bpems npurotos- . - o
MpH TywieHAH: B Yalie HEZOCTATONHO Bnark NeHvA He OTKpbIBaViTe Kpbiuky Npubopa 6e3 Heo6XoaumMocTi MopcKoii KoKTeiinb (cBexesamMopoxeHHbli) 300 800 5
N MaHTbI/XuHKanu 5wt 800 25/30
Mpv BapKe: B yalLe CIMLLIKOM Mano XWAKOCTH (He cobnioge- | Cobiogaiite NpaBunbHOE COOTHOLIEHME XMAKOCTU U TBEP/bIX -
Hbl PONOPLMU UHTPEANEHTOB) MHTpeaM1eHToB Kaprodens (paspe3aHbiii Ha 4 yacTy) 500 800 20
TpW BbiNeKe: BHYTPEHHAA MOBEPXHOCT YAl He Gbina lMepen 3aknapkoii Tecta cMa3blBaliTe HO M CTEHKM Yalwu Mopkos (kybukamy no 1,5-2 ci) 500 800 35
CMa3aHa MauToM nepef NPUToToBNEHveM ;";'(:%”:';'m;‘,‘; PACTUTENSHbIM MACTIOM (He CneAyeT Hanugars CBekna (paspesantas Ha 4 vacti) 500 1500 90
: OBoLLY (cBEXE3aMOPOXEHHbIE) 500 800 5
NPOAYKT NOTEPSN ®OPMY HAPE3KU Ao kyputioe 5w 800 10

TpopyKTbI NepeMeLInBani CIMLWKOM YacTo

CamnwwkoM AnuTenbHoe BpEMSA NPUTOTOBNEHUS

BbIMEYKA MOTYYUITACD BNAXHO#M

Mpy 06bluHO/ Xapke nepemelumBalite 611070 He yalue YeM
yepes Kaxable 5-7 MUHYT

CokparuTe BpeMs MPUTOTOBAEHNUS, UCMONb3YiATe peLienTs,
aflanTpoBaHHble ANS AaHHOI Moaenu npubopa

Cnedyem y4umbigame, ymo 3mo obujue pekomeroauuu. PeanbHoe 8pems Moxem omau4ambca
0m PeKoMeHO0BaHHbIX 3HAYEHU(! 6 3aBLCUMOCMU 0m CB0UICME KOHKpemHo20 Npodykma, a
MAKxe 0m 8auILX 8KyC08bIX NPeonoymeHuil.

CBoAHas TabnuL,a aBTOMATUYECKUX MPOTPaMM NPUrOTOBNEHMS (3aBOACKME YCTAHOBKH)

= <
BblM HCN0b30BaHbI HEMOAXOASILME MHTPEAMEHTb], aiolLe | BbiOMpaiiTe UHTPESMEHTbI B COOTBETCTBMM C PELIENTOM Bbl- E s =& -
M3/MLLIEK BNArY (CO4HbIE OBOLLM UM (PYKTbI, 3aMOPOXKEHHblE | neuku. (Tapaittech ucno. MHTPEAUeHTBI, C 28 JibEEET s § § 8
Arofbl, CMeTaHa U T.1.) CIMLIKOM MHOTO BNark, B MUHUMANIbHBIX KOMYECTBAX 2 5 NDSTTTreH e E £8 §
; MporpaMma  PeKoMeHpaLMM N0 UCNONb30BaHHIO E§ AL T g g2 g
CrapaiiTecb BbIHMMaTb Bbineyky 13 npubopa cpasy no npuro- Sz npurotosnetus / Lllar § S E
ToTOBast BbiNeyKa CAUWKOM AONT0 b B 3aKPbITOM M T MOXETe 0CTaBMTb NPOAYKT B = o YCTaHOBKM S z B
npubope npubope Ha He6OobLLOI CPOK NPU BKNKOYEHHOM aBTOMOAO- §_ = S g%
rpese & =
2MuH =154/ 1 MuH
[purotoBneHme pasnuukbix 61104 ¢
BbINEUKA HE IOAHANACH MY/IETUMOBAP | BO3MOKHOCTbIO YCTaHOBKM Temnepa- 0:30 Ecgl:lLeeMT;Begpa v v v
fliiua ¢ caxapom Gbiu n10X0 B3GUTHI TYPbl M BPEMEHM NDUTOTOBNEHNA 2 MAH - 24/ 1 MuH
06patuTech K NpoBePEHHOMY (alanTUPOBAHHOMY ANS AAHHOM
Tecto 4010 NPOCTOANO € Pa3pbixuTeNeM Mozen npubopa) peuenty. Moabop MHrpeaneHTos, cnocod [pUroToBNeHMe pasnnyHbIX BUAOB
Myka He 6bina npocesiHa UM NA0X0 BbIMELLEHO TeCTo MX NpenBapuTenbHoit 06paboTKy, NponopumMM 3aknaaku nnos nN0Ba (C MAICOM, pbibOIA, NTULIel, 0BO- 0:35 10MtH-24/5wmn | v vV V'

HGI'IPaBMﬂhHO 3a/10KEHbI UHTPeaUEHTbI

AO/KHbI COOTBETCTBOBATDL €0 PeKOMeHAAUUAM

wamu)
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45 3akBacka
50 Bpoxenue
55 MpurotoBnexune NoMaakm
60 [puroToBAeHMe 3eNeHOT0 Yas MK AETCKOro NUTaHus
1 6 65 Bapka Msica B BakyyMHO/ ynakoske
MrOTOB/IEHME Ha Napy Msca, Pbibbl, .
HATIAPY OROLIH 1Ay PORYKIDS | 0:30 0m-24/5wm | v Vv 7 Mpure ayhsa
75 Mactepu3auus unn npurotosexue 6enoro yas
MpuroToBnenue 6ynboHOB, 3anpasoy- . B
on HblX, OBOWHbIX M XONOAHbIX CYNnoB 0:40 0w -84/5mmn vV 80 MpurotoBnexue rnHTBEIRHA
TpuroToBeHMe MakapoHHbIX U3aenuit 85 Mpurotosnetue TBopora nu6o Gaiog, Tpeby BPEMEHHU np!
MAKAPQHbI | 3 PasHbIX COPTOB MUIEHMLLLI Bapka ¢ 0:08 2mnH - 14/ 1 vuw v newua
g:;?g;inbmeﬂeu  Apyrix nonyga- 90 [purotoBneHme kpacHoro yas
95 [puroToBneHne MONOYHbIX KaLl
MOJIOYHAS R S5MuH -1430mMun /1
KALIA lpuroTosnenve ka Ha Moroke 0:25 MUH v v v 100 Mpurotosneue 6e3e un BapeHbs
TyweHue Msca, pbi6bl, 0BOWEH, rapHH- . _ 105 Mpurotosnexve xonoaua
TYWEHVE POB U MHOTOKOMMOHEHTHbIX 6101 1:.00 20mMuH -124/5mmH | V' v 10 c
Bbineuka kekco, GUCKBUTOB, 3aneka- 115 IpurotoBnenve caxapHoro cupona
BbIMEYKA HOK, IUPOrOB U3 APOXOKEBOTO U C/10E- 0:50 20mMuH -44/10MmH | V' v 120 S————
HOrO TecTa
JKapka MACa, 6, 0BOULET ¥ MHOTO- 125 lpuroToBneHue TyweHoro msca
XAPKA KOMI'IOHeHTH’bIX 6mlm 0:15 5tk =14/ 1 man vV 130 Mp
o 135 06xap ToTOBbIX 671101 AN NP UM XpYCTALLE KOPOUKM
JoryeT Tpurotosnexye pasnuiHbx BUROB 8:00 30MuH-124/30 mnn | v atas pycTauien kop!
vorypra 140 Konuenue
MpuroToBnekwe xneba U3 pxaHoi u 145 0BoLLEiA 1 pbibbi (8 Gonbre)
XNED NWeHUYHO! MyKM (BKAloyas 3tan 3:.00 10MaH -64/5SMn | V' v 150 wca (s Gonere)
paccToitku Tecta)
TIPHOTOBNEHHE TOMEHOTD MOOKE 155 Bbineyka u3nenmit U3 ApoxokeBoro Tecta
TOMAEHVE Tyluem(n,pyann,xononua,sannnHoro’ 300 S -124/10mm v/ v 160 Kapka ntuup!
L Lo 165 X 7
§§ g % apka CTeitkoB
£52a 170 lpurotoBneHme Bo GpuTiope
- m® 2
HAPECC | Sochoe ToAorerense puca,pac 2 GEZZ Takxe cMompume NPUAazaeMyio KHu2y peyenmos
228s¢ ’
SESS5:
25883
SEFEE VI. AONONTHUTENTbHbIE AKCECCYAPBI

PeKoMeHAaLMM N0 UCMONb30BAHMIO TEMNEPATYPHBIX PEXMMOB B mporpamme  (TPMOOPETaloTc otaensHo)
«MYJIbTUMOBAP» MproBpectv foNoNHUTENbHbIE akceccyapbl K MynbTuapke RMC-M4510 u y3HaTb 0 HOBUHKaX

_ npozykuun REDMOND moxHo Ha caiite www.redmond.company 1160 B Mara3uHax opuum-
allbHbIX ANUNEPOB.

35 Paccroiika Tecta M npuroToBnexue ykcyca

40 MpuroTosneHue iforypTos




VII. MEPEQ OBPAULEHWMEM B CEPBUC-LLEHTP

HeucnpaeHoctb

Ha aucnnee Bo3Hukno
coobuienre 06 owmnbke:
E1-E4

Mpubop He BKAloYaeTcs

bntogo rotosuTcs camw-
KOM fonro

Bnioio rotosuTcs camw-
KOM A0Nro

Bo Bpems npurotoBneHus
U3-110f KpbILLKK NpUBOpa
BbIXOAWT Nap

B cyyae ecau HeucnpasHocme ycmpanums He yoanocs,

Bo3MoxKHbIe NpUUMHbI
CuCTeMHast 0WMOKa, BO3MOXKEH BbIXOA U3 CTPOS

NAatbl yNpasneHus Ui Harpesate/ibHOro 3/IeMeH-
Ta

UJHyp 3NEKTPONUTAHWA HE NOAKNIOYEH K npwﬁopy
¥ (n) INEKTPUYECKOis po3eTke

HEI'IPBBHB 3/eKTpuyeckas po3etka

B 3nekTpoceT OTCYTCTBYET HaNpsKeHHe

Mepebou C nuTaHUeM OT 3NeKTPOCETH (YpOBEHb
HarpseHns Toka HecTabuneH UM Hike HOpMbl)

Mexpy valueil M HarpeBaTeNbHbIM 3N1EMEHTOM
TIonan NOCTOPOHHMiA NPEAMET U YacTULLbl (Mycop,
Kpyna, KyCOuKM nuium)

Yawa B Kopnyce npubopa yCTaHoBNEHA HEPOBHO
HarpeBatenbHblil AUCK CUNbHO 3arpsisHeH

Yawa HepoBHo ycTa-
HOBNIEHA B KOpNyC

npubopa

Kpblwka 3akpbita He-
HapyweHna repmetny- :cgm%m’;%;m%
HOCTb COBMAHHIS YA | oo ver

1 Kpbllukv npubopa

YnnotHTenbHas pe-
31HKA Ha Kpblllike
CMNbHO 3arpsiHeHa,
ZAedopMupoBaHa UM
noBpexAeHa

CepeuUCHbILT ueHmp.

. https://redmondsale.com

Cnoco6 yctpaHexus

OtknioyuTe NpUBOp 0T 3eKTPOCeTH, Aal-
Te eMy OCTbiITb. B/1toumTe Npu6Op B 3nek-
TPOCETb CHOBA

Y6eauTech, 4To CbeMHbIA 3MEKTPOLUHYP
TIOAKMIOYEH K COOTBETCTBYIOLLIEMY PasbeMy
Ha npuGope 1 BKIoYeH B PO3ETKY

BkatounTe npuop 8 ucnpasHyto poseTky

lpoBepbTe Han4Me HanpsXeHNs B ek-
TpoceTy. ECin 0Ho oTCyTCTBYeT, 06paTTech
K06Cs A BaLu J1OM opr

MpoBepbTe HanMuue CTabubHOrO Hanps-
KeHUs ToKa B INeKTpoceTh. Ecn oHo He-
CTabUIbHO UM HIKE HOPMbI, 0BpaTUTeCh
K 06U i Ball ,OM Opr

OTkntounTe NpubOp OT INeKTPOCeTH, AaiiTe
€My OCTbITb. YianuTe NOCTOPOHHMIA npen-
MET UK YacTULbl

YcTaHoBuTe yaluy poBHO, 6e3 nepekocos

OTKNtounTe NPUBOP OT INEKTPOCETH, AdiiTe
eMy 0CTbiTb. QUMCTUTE HarpeBaTeNbHbli
LMCK

YcTaHoBMTe yally POBHO, 6€3 nepekocos

[poBepbTe, HET /I MOCTOPOHHMX NpeaMe-
TOB (Mycopa, Kpymbl, KYyCOYKOB MULLK)
MexX Ay KPbILIKOW M KoprycoM npubopa,
yaanuTe ux. 3akpbiBaiiTe KpblluKy npubopa
70 ynopa

MpoBepbTe COCTOSHUE YNAOTHUTENbHOM
PE3MHK Ha BHYTPeHHeit Kpbiluke npubopa.
Bo3MoxHo, OHa Tpebyet 3ameHb!

obpamumect 8 asmopu308aHHbili

:[m] 3anyacv Ans NOCTTapaHTMAHOTO PEMOHTA MOXHO HailTh Ha Caiite

VIII. TAPAHTUHBIE OBA3ATENbCTBA

Ha paHHoe u3penve npefoCTaBnseTcs rapaHTus CPOKOM Ha 2 rofia C MOMeHTa npuobpeTeHus.
B Teyenue rapaHTMitHOro nepuoza M3rotoBuTeNb 0653yeTCs YCTPaHUTb MyTeM PEMOHTA, 3aMeHbI
[LeTaneii uny 3ameHbl BCero u3nenus niobble 3aBofckue AedekTol. [apaHTUA BCTyNaeT B cuny
TONbKO B TOM C/ly4ae, €C/u AaTa NoKyNnKku MOATBEPXK/AEHa NMeYaThio MarasiHa W NoAnuChIo
NpOAaBLA Ha OPUTMHANBHOM rapaHTUItHOM TanoHe. Hactoswwas rapaHTus npusHaeTcs Mulb B
TOM CNyyae, eCAn U3[eN1e NPUMEHANOCH B COOTBETCTBIM C PYKOBOACTBOM N0 SKCMAYaTaLyK, He
PEMOHTUPOBANOCh, He pa3dbupanoch U He ObINO MOBPEXAEHO B pe3ynbTate HeMpaBMIbHOTO
00paLLeHns C HUM, a TakxKe COXpaHeHa NofHas KOMNNEKTHOCTb u3aenus. [laHHas rapaHTus He
pPacnpoCTPaHSETCS Ha eCTeCTBEHHDIN M3HOC M3ENNS Y PACXOAHbIE MaTepUanbl (aHTUNPUTapHble
MOKPbITHS, YINOTHUTENMU U T. 4.).

Cpok CnyObl M30EMs M CPOK AEHCTBUA FrapaHTUIHBIX 0BSI3aTENBCTB HA HETO MCUMCASIOTCS CO AHA
NPOZAKY WM C AaThl U3OTOBNIEHNS M3LENMA (B C1yYae, eciv AaTy NPOAAKY ONpeaeTb HEeBOMOXHO).
[laty u3rotoBnenus npubopa MOXHO HalTK B CEPUIAHOM HOMEPE, PaCNONOXKEHHOM Ha MAEHTH-
(VMKaLMOHHON Haknelike Ha kopnyce u3nenus. CepuitHblid HoMep COCTOMT U3 13 3HaKoB. 6-i 1
7-1i 3Haky 0603HaualoT MecsLL, 8- — roj, BbINyCKa yCTPOICTBA.

1 T DR

1 - mecsu npoussoactea (01 — aHBapb, 02 — despanb ... 12 — fekabpb)
2 —rop npomssopactsa (1 — 2021 r,2 - 2022 r....0 — 2030 r.)
3 — cepuiiHbIii HoMep Mozeny

YcTaHoBNEHHbIA NPOU3BOAUTENEM CPOK CNYObl NpMOOPa COCTABASET 5 NIET CO iHA €ro Npuob-
PETEHNS MPU YCIOBMM, YTO SKCMNYATaLUs M3LENUs MPOU3BOAMTCS B COOTBETCTBUM C [aHHBIM
PYKOBOACTBOM W NPUMEHUMBIMYU TEXHUYECKUMY CTAHAAPTAMM.

E JKonoruyecku 6e33pep.uan yTunusauua (ymnusauun 3NEKTPUYECKOro 1 3NEKTPOH-

Horo 060py/A0BaHus)

YTunusaumio ynakoBk#, pyKOBOZACTBA NO/Nb30BATENS, A Takke caMoro npubopa Heobxo-
EEEEE 111MO NPOU3BOAMTH B COOTBETCTBUM C MECTHOI NPOrpaMMoii No nepepaboTke OTXOA0B.
MposBuTe 3360Ty 06 OKpYXatoLLelt Cpesie: He BbiBpaCbIBaiiTe TakMe M3Aeus BMECTE C 00bIYHbIM
BObITOBBIM MYCOPOM.
Mcnonb3oBaHHble (CTapbie) npubopbl He AOMKHBI BbIOPACLIBATHCS C OCTA/bHBIM BbITOBBIM My-
COPOM, OHY JIOMKHbI YTUAM3MPOBATLCA OTAENBHO. BnazenbLibl cTaporo 060pynoBaHus 06513aHbl
MpUHECTM NPUBOPbI B CMELiMasbHble MyHKTbI NPUeMa MK CAaTb B COOTBETCTBYHOLLME OPraHu3a-
Lmu. TeM CaMbIM Bbl NOMOraeTe NporpamMMe no nepepaboTke LEHHOTO Cbipbs, a TAKXKe 04MUCTKe
3arpA3HSIOLLMX BLLECTB.
[laHHbIi npnbop nomeyeH B cootBeTcTBUM C EBponeiickoii Aupektusoii 2012/19/EU, perynu-
pYtOLLE YTUAM3ALMIO INEKTPUYECKOTO U INEKTPOHHOTO 060PYA0BaHUS.
[laHHas AupeKTvBa onpesensieT oCHOBHble TPeBOBaHMA K YTUNM3ALIMK 1 NepepaboTke OTXOA0B
OT INEKTPUYECKUX U INEKTPOHHBIX NPMEOPOB, AeACTBYHOLLME Ha BCeil TeppuTopum EBponeiickoro
Coto3a.

0 0 0 0
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Carefully read all instructions before operating and save them for future reference. By care-

fully following these instructions you can considerably prolong the service life of your appliance.

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

IMPORTANT SAFEGUARDS

@

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

This appliance s intended to be used in household and similar applications.

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

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 damage 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 han-
dling the device.To avoid possible burns, do not lean above the
open appliance.

e Always unplug the device after use,before cleaning or moving.Never

handle plug with wet hands.Do not pull power cord to disconnect from
outlet; instead, grasp plug and pull to disconnect.

Keep the power cord away from hot surfaces (([;as or electricovens) 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 warranty. If the cable is damaged or requires re-
placing, contact an authorized service center only to avoid all risks.

» Never place the device on soft surfaces to keep ventilation slots clear of

any obstruction. Failure to do so may result in overheating and device
malfunction.

Do not operate the appliance outdoors, to prevent water or any foreign
object or insect from getting into the device. Failure to do so may result
in serious damage of thse appliance.

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

DO N?T 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 reduced physical, sensory or mental capabilities or lack of
experience and knowled%e if they have been given supervision or instruc-
tion 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 maintenance shall not be made by children without
supervision.

Keep packaging (film, foam plastic and other) out of reach of children as
they may choke on them.

No kind of modification or adjustment to the product is allowed. All the
repairs should be carried out by an authorized service center. Failure to do
50 may result in the device breakage, property damage or physical injury.

CAUTION! Do not use the appliance in case any breakdown has
been noticed.



Technical specifications

Model RMC-M4510
Power 860-1000 W
Voltage 220-240V,50/60 Hz
Electrical safety class |
Bowl capacity 51
Bowl coating non-stick by DAIKIN®
Display. LED
Steam valve removable
Inner lid removable
Overall dimensions 242 x 283 x 271 mm
Net weight 3,55kg
Programmes

1. MYNIBTUNOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (BAKE)

2. NNOB (PILAF) 9. XAPKA (FRY)

3. HATAPY (STEAM) 10. AOTYPT (YOGURT)

4. CYn (SOUP) 11. X/IEB (BREAD)

5. MAKAPOHDbI (PASTA) 12. TOM/IEHUE (SLOW COOK)

6. MOJIOYHAS KALLA (PORRIDGE) 13. 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYWIEHME (STEW)

Functions

“MASTERCHEF LITE” (to set cooking time and temperature during operation)..................yes
“Keep Warm” up to 12 hours
“Keep Warm” mode disabled in advance yes
Reheat up to 12 hours
“Time Delay”. up to 24 hours
Audible signals disabled yes
Package includes

Multicooker 1pc.
Bowl 1pc
Steaming basket 1pc.
Stirring paddle 1pc
Serving spoon 1pc.
Measuring cup 1pc
Bowl tongs 1pc.
Spoon/paddle holder 1pc
Power cord 1pc.

Book of recipes 1pc
User manual 1pc
Service booklet 1pc

Manufacturer reserves the right to make any modifications to design, packaging, or technical
specifications of the product without prior notice. The specification allows an error of +10%.

Multicooker parts (scheme /AL, p.4)

1. Mainlid 10. Removable steam valve
2. Sealing ring 11. Stirring paddle

3. Removable inner lid 12. Serving spoon

4. Steam hole 13. Steaming basket

5. Bowl 14. Spoon/paddLle holder
6. Inner lid detach button 15. Measuring cup

7. Control panel with display 16. Bowl tongs

8. Housing 17. Power cord

9. (Carrying handle

Control panel (scheme |A2, p.5)

1. “Otmena/Pa3orpes” (Cancel/Reheat) button is used to enable the “Reheat” and “Keep
Warm” functions, to stop a cooking programme operation, to reset settings

“Otcpouka” (Time Delay) button is used to enable the “Time Delay” function

“Menio” (Menu) button - to confirm a cooking programme selection

Display

“Mun/-" (‘Min/-") button — to select an automatic cooking programme, to adjust the
minute value, to reduce the temperature value

6. “Yac/+”(“Hour/+”) button - to select an automatic cooking programme, to adjust the hour
value, to increase the temperature value

7. “Crapr”button is used to start the selected mode

Display (scheme A2, p. 5)
a.  Automatic programmes indicators
b. “Time Delay” mode indicator

¢.  Cooking mode indicator

d. Timer
e
f.
g

. “Keep Warm” mode indicators
“3KCMPECC” programme indicator
Reheat mode indicator



h. Audible signals disabled indicator
i.  Temperature value indicator

|. PRIOR TO FIRST USE

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

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

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

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

@ CAUTION! Do not lift the appliance by the carrying handle with the filled bowl.

Do not operate the appliance without the bowl or an empty bow! - in case of an accidental start
of the cooking program it will lead to critical overheating of the appliance or will damaging the
non-stick coating. Before frying pour an amount of vegetable or sunflower oil in the bowl.

[I. MULTICOOKER OPERATION

To adjust the current time

Plug in the appliance. Press and hold “Yac/+” or “Mun/-" buttons. Current time indicator will
start flashing. Use “Yac/+” button to adjust the hour value and “Muk/-" button to adjust the
minute value. The hour value increases irrespective of the minute value. After the maximum
value is reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button down
to scroll through the digits. After setting is complete do not press the buttons on the panel
for 5 seconds. Settings will be saved automatically.

Disabled audible signals

To disable audible signals press and hold “Mento” button in any mode. The disabled audible
signals indicator will be flashing. To enable audible signals press and hold “MeHto” button again.

To adjust cooking time

REDMOND RM(-M4510 enables to adjust cooking time for every programme, except for
“IKCMPECC”. Adjustment increments and range depend on the selected programme. After an
automatic programme is selected and “Menio” button is pressed, use the “Yac/+” button, to
adjust the hour value and “Mun/-" button to adjust the minute value. The hour value changes
irrespective of the minute value. After the maximum value is reached the adjustment starts
again. Press and hold the corresponding button to scroll through the digits.

In some automatic programmes the cooking time countdown starts only after the appliance
reaches the set temperature. For example, if you pour cold water and set “HA MAPY” for 5
minutes, the programme will start to countdown only after water comes to a boil and sufficient
amount of steam is generated in the bowl. In “MAKAPOHbI” the time starts to countdown after
water comes to a boil and “Cmapm” s pressed again.

“Time Delay”

“Time Delay” function allows adjusting the time by which the dish will be ready (including
the programme time). Maximum time of delay is 24 hours. Default time of delay comprises
the programme time and the time required to enter the operational parameters (if provided
by the factory settings of the programme).A programme can be delayed by 1 minute increments.
To adjust the time of delay after selecting of an automatic programme press “OTcpouka” but-
ton. To increase the hour value press “Yac/+” button. To adjust the minute value press “Mu/-"
button. The hour value changes irrespective of the minute value. After the maximum value is
reached the adjustment starts again. Press and hold the corresponding button to scroll through
the digits.

Current time value is displayed during “Time Delay’. To see the cooking end time press and hold
“Omcpoyka” button. The function is available for all automatic programmes, except for XAPKA,
“MAKAPOHbI “ and “3KCIPECC". Avoid using “Time Delay” function for perishable meals (eggs,
fresh milk, meat, cheese, etc.).

“Keep Warm”

This function automatically activates at the end of cooking, and keeps the food warm at 70-
75°C for 12 hours. The “Mogorpes”, “Otmexa/Pasorpes” indicators and direct countdown are
lit on the display. To disable “Keep Warm” press and hold “OtmeHa/Pa3orpes” button.

“Keep Warm” disabled in advance
To enable “Keep Warm” function at the end of a programme is not always desirable. REDMOND
RMC-M4510 provides disabling this function in advance during “Time Delay” or the main
cooking programme. To activate this function press “Crapt” during cooking. To enable “Keep
Warm” function press “Crapt” button again.
“Keep Warm” function is not applicable for “ViOrYPT’ “MAKAPOHbI" “3KCMPECC” and
“MYJIbTUIOBAP” programmes with the cooking temperature set below 80°C.

Reheat

REDMOND RM(-M4510 can reheat cold dishes. To reheat a dish:
1. Fill the bowl with food and position it inside the multicooker.
2. Close the lid and plug in the appliance.

3. Press and hold “Otmena/Pa3orpes” button. The indicators will light up solid. The timer
will start direct countdown of the reheating time.



The appliance will reheat food up to 70-75°Cand will keep it warm during 12 hours.“Reheat”
function can be disabled by pressing and holding “Otmena/Pa3orpes” button, until the indicators
go out. 3.

The “Keep Warm” and “Reheat” functions enable the appliance to maintain the temperature of
&  adishfor 12 hours, however it is not recommended to keep a meal warm for more than 2-3 hours, 0
because this may affect its flavour.

“MASTERCHEF LITE”

Discover more possibilities for culinary creativity with the new “MASTERCHEF LITE” function!
While “MY/ITUNOBAP” allows setting a programme parameters before it starts, then
“MASTERCHEF LITE” allows adjustments during the cooking process. You can always adjust

any programme, so that it corresponds to you wishes. Does your soup boil over? Does your 1.
oatmeal ‘escape™? Are your vegetables steamed for too long? Adjust the cooking temperature 2.
or time, without interrupting a cooking programme as if you cook on the stove or in the

oven.

You can use “MASTERCHEF LITE” only during cooking. "MASTERCHEF LITE” is not applicable for
“3KCIIPECC, “Time Delay” and waiting to access operating parameters.
When using “MASTERCHEF LITE”the temperature can be adjusted between 35 and 170°Cwith
1°C increments. Possible cooking time range on the selected programme with 1 minute
increments.

@ “MASTERCHEF LITE” can be very useful especially when you cook meals on complex recipes, o
&S requiring combination of different cooking programmes (e.g. cooking cabbage rolls, beef
stroganoff, soup and different types of pasta, jam, etc.).
To adjust cooking temperature: 5
1. Press “Mento” button during cooking. The temperature value indicator will be flashing. 6.
2. Set the desired temperature. To increase the value press “Yac/+” button, to reduce the
value press “Mut/-" button. Press and hold the corresponding button down to scroll
through the digits.
3. After the maximum (minimum)value is reached the adjustment starts again. Do not press
the buttons on the control panel for 5 seconds. Settings will be saved automatically.

For overheat protection when setting the cooking temperature higher than 130°C the maximum
programme operating time is limited to two hours (except for “BbIMTEYKA’). Cooking temperature
adjustment is not applicable for ‘OrYPT” programme.

To adjust cooking time:

1. Press “Mento” button twice during cooking. Time value indicator will be flashing.

2. Set the desired cooking time. To increase the value with 1 hour increments press “Yac/+”
button, to increase the value with 1 minute increments press “Muk/-"button. The hour g
value changes irrespective of the minute value. After the maximum value is reached the

adjustment starts again. Press and hold the corresponding button to scroll through the
digits.

Do not press the buttons on the control panel for 5 seconds. Settings will be saved
automatically.

When setting cooking time value to 00:00, the programme operation will be stopped.

Standard Operating Procedure for Automatic Programmes

IMPORTANT! If you use the device to boil water (for example, when cooking foods), DO NOT set
the cooking temperature above 100°C. It can cause overheating and failure. For the same
reason, DO NOT use the programs "FRY/DEEP FRY","BREAD" and "BAKE to boil water.

Prepare (measure) the ingredients.

Fill the multicooker bowl with ingredients according to the cooking programme and
position it inside the appliance. Ensure that all ingredients are evenly spread below the
maximum fill mark on the inside of the bowl. Ensure that it has full contact with the
heating element.

. Close the main lid until it clicks into place. Plug in the appliance.
. Use “MeHio” button to resume from standby mode. Use “Yac/+” and “Mun/-" buttons to

select a programme (the corresponding programme indicator will be flashing). Press
“Menio” button again to confirm the programme selection.

"MY/IbTUIMOBAP” enables to set the desired cooking temperature. Use “Yac/+” button to increase
the default value, “Mun/-" button to reduce the value. Press “Mento” button to finish the
temperature setting.

ATTENTION! If you cook at high temperatures with much oil, always keep the lid open.
Use “Yac/+” and “Mun/-" buttons to adjust default cooking time.

. Set time of delay if necessary.

“Time Delay” function is not applicable for XAPKA; ‘MAKAPOHbI” and “3KCIPECC” programmes.

Press “Crapt” button to begin cooking. “Crapt” and “OtMena/Pa3orpes” indicators will light
up solid. Depending on the selected programme, the timer will begin countdown after
pressing “Crapt” button or upon reaching the required temperature in the bowl.

“Keep Warm” function can be disabled in advance by pressing ‘Cmapm” button. The ‘Ommera/
Pasozpes” indicator will go out. Press ‘Cmapm” button again to enable this function. ‘Keep
Warm” is not applicable for ‘OrYPT” and “3KCMIPECC” programmes.

. Anaudible signal will be produced to indicate that cooking is complete, the End indicator

will light up on the display. Depending on the selected programme or current settings
the appliance will either enter the “Keep Warm” mode (‘OtmeHa/Pasorpes” and “Tloporpes”
indicators are lit on the display) or the Standby mode.

To cancel a programme, to interrupt cooking or “Keep Warm” function, press and hold
“OtmeHa/Pa3orpes” button.



To achieve a good result refer to the recipes included in the REDMOND RMC-M4510 cookbook,
designed specifically for this model. You can also find corresponding recipes on www.redmond.
company. If you failed to achieve the desired result using standard automatic programmes,
use ‘MY/IbTUMIOBAP” programme, that provides great opportunities for your culinary ex-
periments.

“MYNbTUMNOBAP” Programme

The programme allows cooking time and temperature adjustment according to your needs.

“MY/ITUNOBAP” enables the REDMOND RMC-M4510 multicooker to function as a number

of kitchen appliances and to cook any recipe found on the Internet or in a family cookbook.
0 [fthe cooking temperature does not exceed 80°C, *Keep Warm” function will be disabled with-

out possibility of manual switching.

Default cooking time of the programme is 30 minutes; default temperature is 100°C. The

temperature can be manually adjusted between 35 and 170°C in 5°C increments, the time

between 2 minutes and 15 hours in 1 minute increments.

ATTENTION! For security purposes if the temperature is set to more than 130°C the cooking
time will be limited to two hours.

- book by our professional chefs or the table of recommended temperature for cooking different
dishes and products. You can also find necessary recipes on www.redmond.company.

@ Ifyou use the “MY/ITUMOBAP” programme to boil water (for example, when cooking foods), it
is PROHIBITED to set the cooking temperature above 100°C.

“MNI0B” Programme

The programme is recommended for cooking different rice pilaf. Default cooking time of the
programme is 35 minutes. The time can be manually adjusted between 10 minutes and 2
hours in 5 minute increments.

“HATIAPY” Programme

The programme is recommended for steaming meat, fish, poultry, vegetables and multicom-

ponent steamed dishes. Default cooking time of the programme is 30 minutes. The time can

be manually adjusted between 10 minutes and 2 hours in 5 minute increments. Use the

steaming busket, provided with the appliance, to steam meals:

1. Fillthe bowl with 400-800 ml of water. Position the steaming basket inside the appliance.

2. Measure and prepare ingredients according to the recipe directions and evenly distribute
them inside the busket. Position the bowl inside the appliance. Ensure that it has full
contact with the heating element.

3. Follow the instructions indicated in paragraphs 3-8 of the Standard Operating Procedure
for Automatic Programmes”.

"MYJIbTUIOBAP” programme enables to cook a wide variety of dishes. Use the attached cook- @

An audible signal will be heard after water comes to a boil and sufficient amount of steam is
generated in the bowl. The programme time will start to count down.

In case you don't use automatic time settings in this programme refer to the table ‘Recom-
mended Steaming Time for Different Meals”.

“CYN” Programme

The programme is recommended for cooking broth, filling, vegetable and cold soup. Default
cooking time of the programme is 40 minutes. The time can be manually adjusted between
20 minutes and 8 hours in 5 minute increments.

Before entering the operational parameters an audible signal will be heard.

“MAKAPOHbI” Programme

The programme provides bringing water to a boil,adding ingredients and further cooking.An
audible signal will be heard when water comes to a boil. Press “Crapt” button again to begin
the countdown. Default cooking time of the programme is 8 minutes. The time can be manu-
ally adjusted between 2 minutes and 1 hour in 1 minute increments. “Time Delay” and “Keep
Warm” functions are not applicable for the programme.

When cooking certain dishes (e.g. pasta, ravioli, etc.) some foam can be formed. Open the lid
several minutes after adding ingredients into boiling water to prevent its possible leakage
outside the bowl.

“MOJIOYHAS KALIA® Programme
The programme is recommended for cooking porridge with pasteurized skimmed or semi-
skimmed milk. Default cooking time of the programme is 25 minutes. The time can be ad-
justed between 5 minutes and 1 hour 30 minutes in 1 minute increments. For best results and
in order to prevent milk from boiling away, we recommend you to do the following:
* rinse grain (rice, millet, etc.) thoroughly until water runs clear;
¢ grease the sides of the bowl with butter;
« follow proportions suggested in the recipe book, increase or reduce the amount of ingre-
dients proportionately;
using whole milk dilute it by half with water.

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

If you have failed to achieve the desired result using ‘MOJIOYHAS KALUA® programme, apply
“MYJIbTUIIOBAP” instead. The optimal cooking temperature is 95°C. Measure the ingredients
and adjust cooking time according to the recipe directions.

“TYWIEHUWE" Programme

The programme is recommended for making goulash, fried meat and ragout. Default cooking
time of the programme is 1 hour. The time can be manually adjusted between 20 minutes and
12 hours in 5 minute increments.



“BbIMEYKA’ Programme

The programme is recommended for baking cakes, puddings, pies from puff and yeast pastry
dough.

Default cooking time of the programme is 50 minutes. The time can be manually adjusted
between 20 minutes and 4 hours in 10 minute increments.

@ Readiness of a cake may be checked with a toothpick. Insert a toothpick in and if it comes out
& dry,your cake is ready.

Disable “Keep Warm” function when baking. Remove baked goods out of the appliance imme-
diately after cooking is complete, to prevent them from getting extra-moist or soggy, or leave
on “Keep Warm” for a short period of time only.

“YAPKA” Programme

The programme is recommended for frying vegetables, meat, fish, poultry and multicomponent
fried dishes.

Default cooking time of the programme is 15 minutes. The time can be manually adjusted
between 5 minutes and 1 hour in 1 minute increments. “Time Delay” function is not applica-
ble for the programme.

Asignal will be heard when the appliance reaches the desired temperature.

Follow the recipe directions and stir ingredients occasionally to prevent them from burning or
sticking. Let the appliance cool down thoroughly, before restarting the XAPKA” programme. Fry
meals with an open lid to create crispy crust.

“OTYPT” Programme

The programme is recommended for making homemade yogurt and proofing dough. Default
cooking time of the programme is 8 hours. The time can be manually adjusted between 30
minutes and 12 hours in 30 minute increments. Ensure that the ingredients take no more than
a half of the useful volume of the bowl.“Keep Warm” function is not applicable for the programme.

0 You can use the REDMOND RAM-G1 yogurt jar set (optional).

“XJIEB” Programme

The programme is recommended for making different types of wheat flour bread with rye
flour addition. The programme provides complete cooking cycle from dough proofing to bak-
ing. Default cooking time of the programme is 3 hours. The time can be manually adjusted
between 10 minutes and 6 hours in 5 minute increments. The maximum operating time of
the “Keep Warm” function is limited to three hours. “Time Delay” function is not recom-
mended for this programme, as it can affect the quality of baking.

Note that dough is proofed within the first hour of the programme and then starts baking. It
is recommended to bolt the flour before use for oxygenation and removal of impurities. Use
instant bread-mixes to save the time and facilitate cooking.

Ensure that the ingredients take no more than half of the useful volume of the bow. If time is
set to less than 1 hour the baking process will begin after pressing ‘Cmapm” button. To bake
bread evenly flip it over after the signal is heard. Do not open the lid during dough proofing!
Product quality depends on it.

ATTENTION! Use kitchen gloves to remove the bread from the appliance.

“TOMJIEHUE” Programme

The programme is recommended for cooking canned meat, fore shank and baked milk. Default
cooking time of the programme is 3 hours. The time can be manually adjusted between 5
minutes and 12 hours in 10 minute increments.

“IKCNPECC” Programme

The programme is recommended for cooking rice, fluffy water porridge. The programme is
automatically disabled after complete boiling. Manual adjustment, the “Time Delay”and “Keep
Warm” functions are not applicable for this programme. Press “Crapt” button to start cooking
in the standby mode. Cooking mode indicators and the “Crapt” button will light up solid.

ﬁ If you have failed to achieve the desired result using standard automatic programmes, refer to

the “Cooking tips’, where you can find the answers to the frequently asked questions and get
recommendations.

[1l. ADDITIONAL FEATURES

+  Dough proofing «  Make baby food
*  Make fondue o Sterilize tableware
e Deep fry o Pasteurize liquid foods

*  Make cheese, cottage cheese

You may find the recipes of the dishes, indicated in the section in the cookbook or on website
www.redmond.company.

IV. CLEANING AND MAINTENANCE

General Guidelines

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

¢ Do not leave the cooking bowl with meals or liquids inside a closed multicooker for over
24 hours. Store cooked meals in a refrigerator and reheat them when required, using the
“Reheat” function.

« If not in use for long time, unplug the appliance. The cooking chamber, heating disc,
cooking bowl, inner lid, steam valve, safety valve,and condensation collector must be dry
and clean.



»  Before you start cleaning the appliance, make sure that it is unplugged and has com-
pletely cooled down. Use soft cloth and mild soap to clean.

@ DO NOT use a sponge or tissue with hard or abrasive surface or abrasive pastes. Do not use
any chemically aggressive substances or any other agents that are not recommended for clean-
ing items that contact food.

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

»  Be careful when cleaning silicone parts of the multicooker, because damaged or deformed
parts may lead to malfunction of the unit.

+  Clean the housing when necessary. The cooking bowl, inner lid, removable steam valve,
and safety valve need to be cleaned after each use. Condensate, accumulating during
cooking, needs to be removed after each use. Clean the interior of the cooking chamber
when necessary.

To Clean the Housing

Use soft damp cloth or sponge to clean the housing. If necessary, use a mild soap solution and

wipe the surface dry to remove soap residue and water spots.

To Clean the Bowl

Wash the bowl by hand, using soft sponge and mild soap, or in a dishwasher (following its

manufacturer’s recommendations).

If necessary fill the bowl with warm water, let soak, and clean. Wipe the outer surface of the

bowl dry before positioning it back inside the multicooker.

When the multicooker is used on a regular basis, inner non-stick coating of the bowl may

partially or completely change color, which does not indicate a defect.

To Clean Inner Lid

1. Open the main lid. Press 2 plastic holders located in the lower part of its inner side.

2. Remove inner lid and pull the sealing ring out of the rim.

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

4. Place sealing ring back into its original position. Ensure that the ring is securely in
place.

5. Position inner lid into lower slots, align with the main lid, and slightly press until it clicks
into place.

To Clean Removable Steam Valve

Steam valve is located on the main lid of the appliance and consists of inner and outer casings.

1. Carefully pull the outer casing holding it by the ledge, to remove.

2. Press plastic holder on the inner casing to separate the two casings from each other.

3. Remove the silicone sealing insert, if necessary. Rinse all parts of the steam valve.

4. Reassemble the valve in reverse order of disassembly. Place sealing insert back into its
original position, align ledges of the inner casing with corresponding slots on the outer
casing, and press until they click into place. Screw the cap back onto the steam valve,
cover with the outer casing, and press until it clicks into place.

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

To Remove Condensate

Condensate accumulates in the special cavity on the housing around the bowl. Wipe off any
condensate remaining around the bowl with a dry cloth or tissue after each use.

To Clean Cooking Chamber

Compliance with the user manual guidelines minimizes the risk of food particles or liquids
accumulating inside the cooking chamber. However, if the inside of the chamber gets dirty,
clean it to prevent improper operation or malfunction of the unit.

Before cleaning cooking chamber ensure, that the multicooker is unplugged and has com-
pletely cooled down!
Walls of the cooking chamber, surface of the heating disk, and the casing of central thermal
sensor (located in the middle of the heating disk) can be cleaned with a damp (not wet!)
sponge or cloth. Remove any traces of soap or detergent if using any to prevent unwanted
odours during cooking.
If there is a foreign object in the cavity around central thermal sensor, carefully remove it
using tweezers, trying to avoid pressing on the casing of the sensor. Clean heating disk with
a damp medium-hard sponge or synthetic brush, if necessary.
When the multicooker is used on a reqular basis, heating disk may partially or completely change
color,which does not indicate a defect and does not affect proper operation of the unit.
Before repeated operation or storage completely dry all parts of the appliance. Store the as-
sembled appliance in a dry, ventilated place away from heating appliances and direct sunlight.
During transportation and storage, do not expose the device to mechanical stress, that may
lead to damage of the device and/or violation of the package integrity.
Keep the device package away from water and other liquids.

V. COOKING TIPS
Common Cooking Mistakes and Ways of Solving Them

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

THE DISH IS UNDERCOOKED

Possible Causes Solving the Problem

Try to 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 or was not
closed properly



Possible Causes

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

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

Steaming: the amount of water in the bowl is not
enough to provide enough steam density

Too much oil was added
Frying

Too much moisture

inside the bowl

Boilng: the broth boiled away while cooking acidic
foods

While proving the
dough has reached the
inner lid and covered

Baking (dough failed to the steam valve

bake through)
Too much dough in the
bowl
THE DISH IS OVERCOOKED

Wrong ingredients, wrong size of ingredients,
wrong time settings

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

LIQUID BOILS AWAY DURING COOKING

Solving the Problem
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

We recommend using recipes adapted for the device. Choose proven

recipes only. Set the time and cooking programme, choose
ingredients, proportions, and their size according to the recipe

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

For regular frying add an amount of vegetable oil just enough to
cover the bottom of the bowl

Follow recommendations given in the recipe while deep frying
Certain foods need to be washed or sautéed before cooking. Follow
recommendations given in the recipe

Use a smaller amount of dough

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

We recommend using the recipes adapted for your model. Choose proven
recipes only. Set the time and cooking programme, choose ingredients,
proportions, and the size of ingredients according to the recipe

We recommend using the “Keep Warm” function moderately. If your device
features the function of disabling the “Keep Warm”in advance, use it to avoid
the problem

Milk boils away

Ingredients were not properly pro-
cessed (washed poorly, etc.) Wrong
general proportions or ingredients

The product froths

THE DISH IS BURNT

The bowl was not properly washed after
last use. Non-stick coating is damaged

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

We recommend using the recipes adapted for the device. Try choosing proven
recipes only. Set the time and cooking mode, choose ingredients, proportions,
and the size of ingredients according to the recipe. Whole grains, meat, fish, and
seafood need to be rinsed thoroughly before cooking

We recommend you to rinse the product thoroughly, to remove the steam valve,
or to cook with the lid open

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

General amount of ingredients is smaller
than recommended

Cooking time was too long

Frying: oil was not added; the ingredi-
ents have not been stirred or turned over

Stewing: not enough liquid

Boiling: not enough liquid in the bowl
(proportions were not observed)

Baking: the bowl was not greased before
baking

Use proven recipes, adapted for the device

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

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

Add more liquid. Avoid opening the lid while stewing
Follow recommended ratio of liquids to solids while cooking

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

INGREDIENTS LOSE THEIR SHAPE WHEN COOKED

Ingredients have been over stirred | Frying foods, do not stir the ingredients more often than every 5-7 minutes

Cooking time was too long

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

BAKED GOODS ARE OVERLY MOIST

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

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

BAKED GOODS DO NOT RISE

Eggs and sugar were poorly whipped

The dough stayed for too long before being baked
The dough stayed for too long before being baked

Wrong ingredients

Wrong recipe

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

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

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

Certain REDMOND multicookers feature an overheat protection in “TYLLEHWE” and “CYIT” pro-
grammes. In case there is no liquid in the bowl, the device automatically interrupts the programme
and switches to Keep Warm mode.

Recommended steaming time values for different products

Product

Pork / beef fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes)

Mutton fillet (cut into 1.5-2 cm cubes)

Chicken fillet (cut into 1.5 x 1.5 cm cubes)

Weight, g / g-ty, pcs Water, ml Cooking time, min
500 800 30/40
500 800 40
500 800 20



REDMOND

Meatballs/cutlets 500 800 25/40
Fish (fillet) 300 800 15
Seafood mix (frozen) 300 800 5
Dumplings 5pcs 800 25/30
Potatoes (cut into 4 wedges) 500 800 20 JorypT Cook different types of yogurt 8:00 30 min - 12 h /30 min
Carrots (cut into 1.5-2 cm cubes) 500 800 35 e Make bread from rye and wheat flour 500 10min-6h/5min
Beet (cut into 4 wedges) 500 1500 90 (including dough proofing stage) :
Ve bles (frozen) 500 800 5 Cook baked milk, canned meat, fore ’ i .
TOMNEHWE shank, meat jelly and aspico 3:00 5min-12h/10 min
Steamed eggs 5pcs 800 10
“gg
Please note that these are only approximate guidelines. Steam times may vary, depending on B3
the quality of foods and your personal preferences. ) ) ) EZg
5 3KCMPECC | Quick cook rice, fluffy water porridge ‘g,@ <
Table of Default Settings S5§
S 3
ERR

Recommended Temperature for “MYJIbTUIOBAP”

35 Dough proofing, cooking vinegar
2min - 15 h/ 1 min f “0 Make yogurts
MYJIbTUMO- | Adjust cooking time and temperature to 030 temperature is higher v v 45 Starter
BAP cook any dish of your choice - than 130°C: 2 min - N
2 h/1min 50 Fermentation
55 Make fondant
nnoB Cplo:< meat, fish, poultry, and vegetable 035 10min-2h/5 min v v
pitafs 60 Make green tea and baby food
HATIAPY ztﬁ:m;g:,ﬁsh,vegetables,poultry,and 030 10 min-2h/5 min v v 65 Cook vacuum sealed meat
v 70 Make punch
on Cook different types of soups and broths 0:40 20min-8h/5min 75 Make white tea, pasteurize liquids
Cook different types of pasta, sausages, p . . .
MAKAPOHbI ravioli and other convenience foods 0:08 2min-1h/1min v 80 Make mulled wine
N N 85 Make cottage cheese and other dishes, requiring long cooking times
MONOYHAA N P . 5min - 1h 30 min/
KALA Cook porridges with milk 0:25 L min v v 90 Make red tea
Make meat, fish, vegetable, side and . . 95 Make oatmeal
TYWEHUE - M g 1:00 20 min - 12 h/5min v
multicomponent dishes stews 100 Make jams and meringues
Bake cakes, biscuits, puddings and pies X . . ;
BLIMEYKA | o puff pastry dough and yeast dough 0:50 20 min - 4h /10 min v 105 Make meat jelly
Cook fried meat. fish cable and 110 Sterilize tableware
ook fried meat, fish, vegetable an . . .
KAPKA multicomponent dishes 0:15 5min-1h/1min vV 115 Make sugar syrup




Temperature, °C
120
125
130
135
140
145
150
155
160
165
170

Recommendations for use

Make fore shank
Stew meat

Make pudding
Brown cooked foods
Smoke foods

Bake vegetables and fish in foil
Bake meat in foil
Fry fermented goods
Fry poultry

Fry steaks

Deep fry

VI. ADDITIONAL ACCESSORIES

Optional accessories for the REDMOND RM(-M4510 multicooker can be purchased sepa-
rately. Information on the innovations is available through www.redmond.company and our

authorized dealers.

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

VIl. BEFORE ADDRESSING A SERVICE CENTER

Problem

Error message is displayed
on the screen: E1 - E4

The appliance does not
switch on

The meal is taking too
long to cook

Possible causes

System failure, possible control board or
heating element failure

Power cord is not connected to the appliance
and (or) to the outlet

Faulty electrical outlet
Power supply failure

Voltage supply interruption
The bowl is installed with a distortion

There is a foreign object between the bowl
and the heating element

The heating element is dirty

Solution

Unplug the appliance and let it cool down.
Close the lid until tight, plug in the appliance

Ensure that the removable power cord is con-
nected to the corresponding socket on the
appliance and plugged in

Plug in the appliance to the working outlet

Check the voltage supply.In case of its failure,
contact an authorized organization

Check the voltage supply
Install the bowl properly

Remove the foreign object

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

Problem Possible causes Solution

The bowl is improperly

installed into the | Install the bowl properly

housing

The tightness of . . ) .

The steam comes off from | connection be- | The lid is loosely closed CP:CS; ;?;D%ij) gz;s\;ggnzﬁjeeﬁ?aﬁmﬂé E?UT.‘
under the lid during cook- | tween the bowl | or there is a foreign %Jn remove them. Always close the multi-
ing process and inner lid is | object under it 9. | Y

broken cooker lid until it clicks into place

Sealing rubber on the
inner lid is dirty, de-
formed or damaged

Check the condition of the sealing rubber on
the inner lid. Probably it needs to be replaced

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

The packaging, user manual and the device itself shall be taken to the applicable
collection point for the recycling of electrical and electronic equipment. Do not throw
. 5way the electronic waste to help protect the environment.
Old appliances must not be disposed with other household waste but must be collected
separately. Municipal disposal of recyclable wastes is free of charge. The owners of old appli-
ances are required to bring it to a waste facility centre. With this little extra effort, you can
help to ensure that valuable raw materials are recycled and pollutants are treated as appropri-
ate.
This appliance is labelled in accordance with European Directive 2012/19/EU - concerning
used electrical and electronic appliances (waste electrical and electronic equipment WEEE).
The guideline determines the framework for the return and recycling of used appliances as
applicable throughout the EU.

Ei Environmentally friendly disposal (WEEE)



& Bevor Sie dieses Produkt verwenden, lesen Sie sorgfiltig die Bedienungsanweisung und be-
wahren Sie die zum spateren Nachschlagen. Die richtige Verwendung des Gerdtes wird seine
Lebensdauer erheblich verldngern..

Die Sicherheitsmafinahmen und Anweisungen in diesem Handbuch decken nicht alle mog-
lichen Situationen ab, die wahrend der Anwendung des Gerits auftreten kdnnen. Wenn das
Gerdt angewendet wird sollte der Anwender vom gesunden Menschenverstand geleitet
werden und vorsichtig und aufmerksam handeln.

SICHERHEITSMASSNAHMEN

Der Hersteller traqt keine Haftung fiir Schdden, die durch Nichtbeachtung
der Sicherheitsvorschriften und Betriebsanleitung des Gerates verursacht
wurden.

e Dieses Elektrogerat ist eine universelle Vorrichtung fir Zubereitung des @

Essens ausschlieRlich im Haushalt und kann in den Wohnungen, Land-
hauser oder beim nicht industriellen Gebrauch verwendet werden. Gewerb-
liche Nutzung oder jede andere missbrauchliche Verwendung des Gerdtes
wird als Verstof gegen die Voraussetzungen fir eine ordnungsaeméf&e
Verwendung des Produkts werden. In diesem Fall iberimmt der Herstel-
ler keine Verantwortung fiir magliche Folgen.

e Vor dem Anschluss an das Stromnetz vergewissern Sie sich, dass die
Spannung im Stromnetz der Nennspannung des Gerates entspricht (siehe
technische Daten oder Typenschild).

o Bei Bedarf verwenden Sie nur ein Verlangerungskabel, das fir die auf-
genommene Leistung des Gerdts geeignet ist - Nichtbeachtung kann zu
einem Kurzschluss oder einem Brandfall filhren.

o Schliefen sie das Gerat nur an den geerdeten Steckdosen an. Das ist eine
Pflichtanforderung zum Schutz gegen Stromschlag. Vergewissern Sie sich,
dass ein verwendetes Verlangerungskabel ebenfalls geerdet ist.

ACHTUNG! Wahrend der Nutzung des Gerdtes werden Gehduse,
Topf und metallische Bestandteile erhitzt! Seien Sie vorsichtig!

Benutzen Sie Topfhandschuhe. Um Verbrennungen und Verbrii-
hungen zu vermeiden, beugen Sie sich nicht lber das Gerdt,
besonders wenn der Deckel gedffnet ist.

o Trennen Sie das Gerdt nach Nutzung, wahrend der Reinigung oder bei

Umplatzierung von der Steckdose. Ziehen Sie das Stromkabel mit trocke-
nen Handen heraus, fassen Sie den Stecker an, nicht das Kabel.

* Verlegen Sie das Stromkabel nicht in Tur6ffnungen oder neben Warme-

quellen. Beachten Sie, dass das Stromkabel sich nicht verwindet und
Uberneigt, nicht mit scharfen Gegenstanden, Ecken und Mabelkanten in
Bertihrung kommt.

VERGESSEN SIE NICHT: Zufdllige Beschddigungen des Stromkabels
konnen zu Schdden, die den Gewdhrleistungsbedingungen nicht
entsprechen sowie zu einem Stromschlag fiihren. Das beschddigte
Stromkabel muss sofort im Servicezentrum ausgewechselt werden.

« Stellen Sie das Gerat nicht auf einer weichen Oberflache ab, bedecken Sie

es nicht wahrend seines Betriebs, dies kann zur Uberhitzung und Be-
schadigung sowie zu Fehlfunktionen des Gerates filhren.

o Das Gerdt nicht im Freien verwenden - Eindringen der Feuchtigkeit in

Get;]éuse oder Fremdgegenstande konnen starke Beschadigungen verur-
sachen.

* Vor der Gerdtreinigung verﬂewissern Sie sich, dass es vom Stromnetz

getrennt und vollig abgeku
2ur Gerdtereinigung.

ES ISTVERBOTEN, das Gehduse des Gerdtes in Wasser einzutauchen
oder unter den Wasserstrahl zu stellen!

It ist. Beachten Sie strikt die Anweisungen

* Kinder im Alter von 8 Jahren und Personen mit beschrankten physischen,

sensorischen oder geistigen Fahigkeiten oder mangelnder Erfahrung und
Wissen konnen das Gerdt nur unter Aufsicht verwenden und / oder wenn sie
auf der sicheren Verwendung des Gerdtes unterwiesen und realisieren Ge-



fahren, die mit ihrer Anwendung verbunden sind. Die Kinder sollten nicht mit
dem Gerdt spielen. Halten Sie das Gerdt und das Netzkabel auRer Reichweite
von Kindern unter 8 Jahren. Reinigun% und Wartung des Gerates drfen von
den Kindern ohne Aufsicht von Erwachsenen nicht gemacht werden.

* Die Verpackungsmaterialien (Durchsichtfolien, Schaumstoffe usw.) konnen
fiir Kinder gefahrlich sein. Erstickungsgefahr! Bewahren Sie sie auerhalb
der Reichweite von Kindern. )

« Die Reparatur des Gerdtes in Eigenregie oder die Anderungen seiner
Konstruktion sind ver-boten. Alle Bedienungs- und Reparaturarbeiten
miissen durch ein autorisiertes Servicepersonal ausgefilhrt werden. Die
nicht professionell ausgefiihrte Arbeit kann zu Gerdtstorungen, Verletzun-
gen und Eigentumsschaden fihren.

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

verwenden.

Technische Daten

Modell RMC-M4510
Leistungsaufnahme 860-1000 W
Netzspannung 220-240V, 50/60 Hz
Schutz gegen elektrischen Schlag Klasse |
Fassungsvermdgen der Schale 5L
Beschichtung des Innentopfs Antihaftbeschichtung DAIKIN®
Display. LED
Dampfventil abnehmbar
Innendeckel abnehmbar
AuRere Abmessungen 242 %283 x 271 mm
Nettogewicht. 3,55kg
Programme

1. MY/IbTUMOBAP (MULTICOOK)
2. T10B (PAELLA)
3. HATIAPY (DAMPFGAREN)

4, CYN (SUPPE)
5. MAKAPOHbI (NUDELN)
6. MO/OYHAS KALLA (MILCHREIS)

7. TYWEHME (SCHMOREN)
8. BbIMEYKA (BACKEN)
9. KAPKA (BRATEN)

10. OTYPT (YOGHURT)

Funktionen

“MASTERCHEF LITE” (Kochzeit-und Temperatureinstellung)...........ewee.
Warmhaltefunktion fiir fertiger Gerichte

11. XJIEE (BROT)
12. TOMAEHVE (SCHONGAREN)
13. IKCTPECC (EXPRESS)

rennVOThANden

(Auto aufwarm) bis zu 12 Stunden
Vorldufige Abschaltung des Auto aufwdrm vorhanden
Aufwarmfunktion bis zu 12 Stunden
Verzdgerter Start-Modus bis zu 24 Stunden
Abschaltung der Voice-Signale vorhanden
Zubehorumfang-und Ersatzteile

Multikocher 1St
Schale 1St
Dampfeinsatz 1St
Schopfkelle 15t
Spatel 15t
Messbecher 1St
Zange zum Herausnehmen der Schale 1St
Halter fiir Schopfkelle/Spatel 1St
Stromkabel 1St
Kochbuch 1St
Eine Bedienungsanleitung 1St
Ein Service-Handbuch 1St

kationen in der Verbesserung ohne vorherige Ankiindigung dieser Anderungen zu vorzunehmen.

I Der Hersteller hat das Recht, Anderungen in Design, Beschaffung sowie seine Produktspezifi-
Fehler £10% ist in den technischen Spezifikationen erlaubt.

Multikochinhaltverzeichnisse (scheme /AT, p.4)

1. Deckel 10. Abnehmbares Dampfventil

2. Dichtungsring 11. Spatel

3. Abnehmbarer Innendeckel 12. Schopfkelle

4. Kondensat Offnung 13. Dampfeinsatz

5. Schale 14. Halter fiir Schopfkelle/Spatel

6. Der Offnungsknopf 15. Messbecher

7. Tuch-Steuerung mit Display 16. Zange zum Herausnehmen der Schale
8. Korper 17. Stromkabel

9. Griff



Tuch-Steuerung (scheme A2, p. 5)

1. Knopf ,0tmena/Pasorpes” (Aufhebung/Aufwarmen) — Einschaltung und Abschaltung der
Aufwarmfunktion, Unterbrechung des Vorgangs des Kochprogramms, Reset der Einstel-
lungen

Knopf ,0tcpoua“ (Verzogerung) — Einschalten des Startverzogerung-Modus

Knopf ,MeHio* (Menu)— Bestadigt die Auswahl des automatischen Kochprogramms
Display

Knopf ,Mun/-"(Min/-) — die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Reduzie-
rung der Temperatur, die Wahl des Minutenstands

6. Knopf,Yac/+* (Stunden/+) — die Wahl des automatischen Zubereitungsprogramms, Stei-
gerung der Temperatur, die Wahl des Stundenstands

7. Knopf Crapt” (Start) — Einschaltung des vorgegebenen Kochprogramms

Display Beschriftung (scheme /A2, p.5)
Anzeige der automatischen Programme
Anzeige der Verzogerung des Start-Modus
Anzeige des Kochmodus

Anzeige der Kochzeit

Anzeige des Modus von Autoaufwdrm
Anzeige des Programms ,3KCMPECC*
Anzeige der Aufwarm-Modus

Anzeige der Voice-Signale-Abschaltung
Anzeige der Temperatur

|. VOR DER ERSTEN EINSCHALTUNG

Nehmen Sie sorgfaltig das Gerdt und das Zubehor aus dem Karton raus. Entfernen Sie die
ganze Verpackung.

A Lassen Sie alle mahnende Aufkleber, Anzeiger-Aufkleber und die Tabelle mit der Seriennummer
des Erzeugnisses auf dem Gehduse!
Nach Transport bzw. Lagerung bei tiefen Temperaturen das Gerdt bei Raumtemperatur fiir
mindestens 2 Stunden halten, bevor es eingeschaltet wird.
Wischen Sie das Gehduse des Gerdts mit einem feuchten Tuch. Spiilen Sie die Schale mit dem warmen

Seifenwasser. Trocknen Sie alles sorgfaltig ab. Bei der ersten Anwendung kann ein fremdes Geruch
vorkommen, was nicht von Beschddigung des Gerats zeugt. In diesem Fall reinigen Sie das Gerat.

R A

Gerdt nicht ohne Behdlter und Behdilter nicht ohne Inhalt benutzen - im Falle eines unbeabsichtigten
Kochprogrammstarts fiihrt dies zu kritischer Uberhitzung bzw. Beschddigung der Antihaftbeschichtung.
Vor dem Frittieren etwas Gemiise oder Sonnenblumendl in den Behlter geben.

@ ACHTUNG! Heben Sie das Gerdt nicht am Tragegriff mit der gefiillten Schiissel an.

[I. MULTIKOCHERSBEDINNUNG

Uhreneinstellung

Schalten Sie das Gerat am Strom ein. Driicken und halten Sie den Knopf Yac/+* oder ,Mun/-"
Die Anzeige der laufenden Zeit von Display beginnt zu blinken. Um die Uhr einzustellen, driicken
Sie den Knopf ,Yac/+, fiir Minute driicken Sie den Knopf ,Mut/-". Die Zunahme der Stunden
und Minuten geht unabhdngig voneinander. Wann die maximale Zeit erreicht wird, setzt die
Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell wechseln, driicken und halten Sie den
erforderlichen Knopf. Nach der erforderlichen Zeiteinstellung warten Sie wahrend 5 Sekunde.
Die Einstellungen werden automatisch bewahrt.

Abschaltung der Voice-Signale

Um die Voice-Signale abzuschalten, driicken und halten Sie den Knopf ,MeHtoin jedem Modus.
Auf dem Display wird die Anzeige der Abschaltung der Voice-Signale angezeigt. Fir Einschalten
der Voice-Signale driicken Sie wieder und halten den Knopf ,MeHio”.

Einstellung der Kochzeit

In Multikocher REDMOND RM(-M4510 kann man selbstandig die Kochzeit fiir jedes Programm
ausser des Programms ,3KCMPECC" einstellen. Der Anderungsschritt und der mgliche Bereich
der erforderlichen Zeit hangen von dem gewahlten Kochprogramm ab.Nach der Auswahl des
automatischen Programms und dem Druck des Knopfs,, MeH+o benutzen Sie den Knopf,Yac/+,
um die Uhr einzustellen, und driicken Sie den Knopf ,Mun/-“um die Minuten einzustellen. Die
Anderung der Uhr-und Minutenbedeutungen geht unabhéngig voneinander. Wann die maximale
Bedeutung erreicht wird, setzt die Einstellung von Anfang des Bereichs fort. Um schnell
Bedeutungsanderung zu wechseln, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

In einigen automatischen Programmen beginnt das Abzdhlen der eingestellten Kochzeit erst nach
dem Erreichen mit einer vorgegebenen Betriebstemperatur. Zum Beispiel, wenn Sie kaltes Wasser
giefen und im Programm ,HA [APY*Kochzeit von 5 Minuten einstellen, wird dann das Programm
gestartet und der Countdown gegebener Kochzeit erst nach Wassersieden und Bildung des ziemlich
dichten Dampfs in der Schissel beginnt. Im Programm ,MAKAPOHbI" beginnt Countdown der
eingestellten Garzeit nach Wassersieden und erneuten Druck den Knopf,Cmapm”“zu laufen.

Verzogerung des Programmstartes

Die Funktion der Startverzogerung erlaubt lhnen eine Zeit einzugeben, wann das Gericht bereit
sein muss (in Betracht der Betriebszeit des Programms). Die maximale Zeit der Startverzogerung
ist 24 Stunden. Die Startverzogerungszeit laut Standardprogramm besteht aus Betriebszeit des
Programms und aus die Zeit, welche fiir Multikocher fiir das Erreichen der Betriebsangaben
notwendig ist. Der Schritt der Zeiteinstellung der Startverzdgerung betragt 1 Minute. Um
Startverzogerungszeit nach der Auswahlbestatigung zu andern, driicken Sie den Knopf ,Otcpoy-
ka“.Um Zeit zu vergroRern, driicken Sie den Knopf,Yac/+“fiir Stunden, den Knopf ,Mun/-"fiir die



Minuten. Die Anderung der Stunden und Minuten geht unabhéngig voneinander. Wann die
maximale Eingabe erreicht wurde, setzt die Einstellung zum Anfang des Bereichs zuriick. Um
schnelle Anderung zu vorzunehmen, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf gedriickt.

Wihrend der Funktionsvorgangs ,Startverzigerung” erscheint auf dem Display die vorldufige
Zeit. Um die Zubereitungszeit des Gerichts zu sehen, driicken und halten Sie den Knopf,0m-
cpoyxa’. Die Startverzigerungsfunktion ist fiir alle automatischen Programme aufier ,JKAPKAS
L MAKAPOHbI’, , 5KCIIPECC" verfiigbar. Es wird nicht empfehlt, die ,Startverzogerungsfunktion®
zu benutzen, wenn das Rezept die leichtverderblichen Produkte (Eier, die frische Milch, Kdse
usw.,) hat.

Warmhalten von fertigen gerichten

Diese Funktion schaltet sofort automatisch ein nach Ablauf des Zubereitungsprogramms und
kann die Temperatur des fertigen Gerichts in Grenzen von 70-75°Cwahrend 12 Stunden warm
bewahren. Bei vorldufigem Warmhalten blinkt die Anzeiger von Knopf ,0tmeHa/Pa3orpes”. Auf
dem Display in diesem Modus erscheint die Anzeige ,Mogorpes” und gleichzeitiges Abzéhlen
der Warmhaltungszeit.

Bei Notwendigkeit kann man die Funktion abschalten, fiir dieses driicken Sie fiir einige
Sekunden den Knopf ,0tMeHa/Pasorpes”.

Vorausabschaltung des Programms Warmhalten

Das Programm Warmhalten ist nicht immer erwiinscht. Deshalb ist es in Multikocher REDMOND
RMC-M4510 vorbestimmt, die Maglichkeit im Voraus dieses Programm wahrend
Funktionsanzeige Startverzogerung oder Hauptkochprogramm abzuschalten. Dafiir driicken
Sie wahrend Programmvorgang den Knopf ,Crapt”. Um wieder das Programm Warmhalten
einzuschalten, driicken Sie wieder den Knopf ,Crapr”.

Die Warmhaltefunktion ist bei Benutzung der Programme ,/IOTYPT ., MAKAPOHBI', 3KCIIPECC

nicht verfiigbar und bei Einstellung im Programm ,MY/ITUMOBAP" die Zubereitungstemperatur
unter 80°C.

Aufwarmfunktion von gerichten

Multikocher REDMOND RMC-M4510 kann man fir Aufwarm der kalten Gerichte benutzen.

Dafiir:

1. Legen Sie die Speisen in die Schale, richten Sie sie in Multikochergerat ein.

2. Decken Sie zu, schalten Sie das Gerat am Netz ein.

3. Driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,0tmeHa/Pasorpes”. Dann erscheinen
die angemessen Anzeiger auf dem Display und auf Knopf. Timer beginnt laufendes Abzahlen
der Aufwdrmzeit zu zeigen.

Das Gerdt warmt das Gericht bis zu 70-75°C auf und wird es im heifen Zustand wahrend 12

Stunden gehalten. Bei Bedarf kann man Aufwarm abstellen, driicken und halten Sie den Knopf

,OtMeHa/Pasorpes’, bis die angemessene Anzeige erl6schen werden.

o

@ Dank der Funktionen Warmhalten und Aufwdrmung kann Multikocher das Gericht bis zu 12
& Stunden warm halten, aber wir empfehlen nicht, das Gericht im diesem Zustand mehr als 2-3
Stunden zu lassen, das kann zu Anderung seines Geschmacks fiihren.

Funktion ,MASTERCHEF LITE"

Erdffnen Sie fir Sich selbst noch mehr Maglichkeiten fiir kulinarisches Erschaffen mit neuer
Funktion ,MASTERCHEF LITE"! Das Programm ,MY/IbTUTMOBAP® erlaubt die Vorgangsangaben
des Programms vor seiner Einschaltung einzustellen, dank Funktion ,MASTERCHEF LITE"
konnen Sie die Einstellungen gerade wahrend Kochvorgang andern.

Sie kénnen immer den Vorgang vom jeden Programms so einstellen, um es gerade zu Ihren
Wiinschen an passen. Kocht die Suppe aus? Uberkocht Milchreis? Zubereiten die Gemiise auf
Dampf zu lange? Wechseln Sie die Kochtemperatur und Garzeit, ohne den Programmvorgang
zu unterbrechen, als ob Sie auf dem Herd oder im Backofen garen wiirden.

Sie kdnnen die Funktion ,MASTERCHEF LITE"nur wihrend Zubereitung benutzen. Wihrend der

Programmbenutzung ,3KCIPECC, Funktionsvorgang ,Startverzigerung” und Erwartung der

Erreichung Vorgangsangaben ist die Funktion ,MASTERCHEF LITE" nicht verfiigbar.
Temperaturanderung ist bei Funktionsbenutzung ,MASTERCHEF LITE"im Bereich von 35 bis
zu 170°Ciin Schritt von 1°C méglich. Der mégliche Bereich der Zubereitungszeit hangt von
dem ausgewahlten Programm ab. Anderungsschritt ist 1 Minute.

@ Die Funktion ,MASTERCHEF LITE" kann besonders niitzlich sein, wenn Sie die Gerichte nach

&' komplizierten Rezepten anfertigen, die die Zuordnung der verschiedenen Zubereitungsprogramme

(zum Beispiel, bei Zubereitung der Kohlrouladen, Boeuf Stroganoff, der Suppen und Pasten laut

verschiedenen Rezepten, der Marmelade usw.) fordern, kochen.

Fiir Anderung der Zubereitungstemperatur:

1. Wahrend des Vorgangs des Kochprogramms driicken Sie den Knopf ,Mento”. Der Anzeiger
der Temperaturbedeutung wird auf dem Display blinken.

2. Stellen Sie die gewiinschte Temperatur ein. Fiir Temperaturvergrosserung driicken Sie
den Knopf “Yac/+", um Kochtemperatur zu reduzieren, driicken Sie den Knopf ,Mut/-".Um
schnell Kochtemperatur zu dndern, driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.Nach
Erreichung der maximalen (oder minimalen) Bedeutungen wird Einstellung von
Bereichsanfang fortgesetzt.

3. Driicken Sie die Kndpfe auf der Tuch-Steuerung wihrend 5 Sekunden nicht. Die Anderungen
werden automatisch bewahren.

Um gegen Uberhitzung bei Einstellung von Kochtemperatur iiber 130°C zu schiitzen, muss man
die maximale Zeit des Programmvorgangs auf 2 Stunden begrenzen (mit Ausnahme von
Programm ,BbINEYKA’). Bei Anwendung des automatischen Programms ,MOTYPT ist Funktion
der Kochtemperaturdnderung nicht verfiigbar.

Fiir Anderung der Zubereitungszeit:

1. Wahrend des Vorgangs des Kochprogramms driicken Sie zweimal den Knopf ,Menio”, Der
Anzeiger der Zeit wird auf dem Display blinken.



2. Stellen Sie die gewiinschte Kochzeit ein. Driicken Sie den Knopf Yac/+* fiir Zeitvergros-
serung in 1 Stunde- Schritt und den Knopf ,Mun/-"in 1 Minute-Schritt. Die Uhr- und
Minutenanderungen laufen unabhdngig voneinander. Nach Erreichung der maximalen
Zeit wird Einstellung von Bereichsanfang an fortgesetzt. Um schnell Zeit zu andern,
driicken und halten Sie den erforderlichen Knopf.

3. Driicken Sie die Kndpfe auf der Tuch-Steuerung wihrend 5 Sekunden nicht. Die Anderun-
gen werden automatisch gespeichert.

0 Wenn Kochzeit 00:00 eingestellt wird, wird der Programmvorgang blockiert.

Gemeinsame Vorgehensweisen bei Anwendung der automatischen Programme

WICHTIG! Wenn Sie ein Gerdt zum Kochen von Wasser verwenden (z.B. beim Kochen von Speisen),
stellen Sie die Kochtemperatur NICHT iiber 100 ° C ein. Dies kann zu Uberhitzung und Schéiden
am Gerdt fiihren. Aus dem gleichen Grund, verwenden Sie nicht die Programme "BbI[TEYKA,
"XAPKA,"XJIEB" fiir kochendes Wasser.

1. Bereiten Sie (messen Sie) die erforderlichen Zutaten vor.
2. Legen Sie die Zutaten in Schale von Multikocher laut Zubereitungsprogramm und stellen
Sie sie in Geratkarper rein. Beobachten Sie, dass sich alle Zutaten inbegriffen die Flissigkeit
unten maximaler Markierung auf Innenoberfldche der Schale befinden. Vergewissern Sie
sich, dass die Schale gerade eingesetzt ist und dicht mit Heizelemente in Verbindung steht.
3. Decken Sie den Multikocher bis zum Einrasten zu. Schalten Sie das Gerat am Stromnetz ein.
Um aus Erwartungsmodus rauszugehen, driicken Sie den Knopf ,Menio”. Wahlen Sie das
erforderliche Programm mit Hilfe der Knopfe ,Yac/+“ und ,Mun/-* (der angemessene
Anzeiger wird auf dem Display blinken). Bestdtigen Sie die Auswahl des Programms mit
erneutem Knopfdruck ,MeHio".
0 In Programm ,MYJIbTUITOBAP" kdnnen Sie nach Programmsauswahlbestitigung gewiinschte

Kochtemperatur einstellen. Um die Standardzeit zu vergrdssern, benutzen Sie den Knopf,Yac/+;
um sie zu reduzieren, driicken Sie den Knopf ,Mur/-" Um Temperatureinstellung zu beenden,
driicken Sie den Knopf,MeHto”

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

Um die Standardzeit zu dndern, driicken Sie die Knopfe ,Yac/+*“ und ,Mun/-"

Bei Bedarf stellen Sie die Startverzogerungszeit ein.

5
6
0 Die Funktion , Startverzigerung“ist bei Anwendung der Programme ,JXAPKA;,MAKAPOHbI“und
,IKCIIPECC" nicht verfiigbar.
7.

Um Kochprogramm zu starten, driicken Sie den Knopf ,Crapt”. Die Anzeiger der Knopfe
,Crapr“und ,Omena/Pasorpes” werden blinken. Countdown der eingeschalteten Kochzeit
beginnt sofort nach Knopfdruck,Crapt* oder nach Erreichen der erforderlichen Temperatur
in der Schale.

Bei Bedarf kann man die Warmhaltefunktion im Voraus bei Knopfdruck ,Cmapm" ausschalten.
Der Anzeiger der Knopf ,Ommera/Pa3oepes” schaltet aus. Der erneute Knopfdruck ,Cmapm*
schaltet wieder diese Funktion ein. Die Funktion Warmhalten ist bei Anwendung der Programme
LMOMNYPT und ,3KCMIPECC” nicht verfiigbar.

8. Am Ende des Kochprogramms betont Sie ein Signalton,auf dem Display erscheint Inschrift
End. Dann geht das Gerat in Abhéngigkeit von ausgewahltem Programm oder von laufenden
Einstellungen in Modus Warmhalten (der Anzeiger des Knopfs ,Otmena/Pasorpes” und
Inschrift ,Moporpes” auf dem Display blinken werden) oder in Wartemodus.

9. Umeingeschaltetes Programm zu l6schen, Kochvorgang oder Warmhalten zu unterbrechen,
driicken und halten Sie einige Sekunden den Knopf ,0tMeHa/Pa3orpes”.

Um makelloses Ergebnis zu bekommen, empfehlen wir die Rezepte aus dem zu Multikocher
REDMOND RMC-M4510 beiliegenden Kochbuch, das speziell fiir dieses Modell zusammengestellt
wurde, zu benutzen. Angemessene Rezepte kdnnen Sie auch auf der Webseite www.redmond.
company finden.

Ihrer Meinung nach konnten Sie das gewiinschte Ergebnis nicht erzielen, benutzen Sie das
universale Programm ,MY/ITUMOBAP', die riesige Mdglichkeiten fiir Ihre kulinarischen
Experimente erdffnet.

Programm ,MY/IbTUNOBAP“

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der Gerichte nach von Benutzer gegebenen Temperaturund
und Kochzeitparametern vorbestimmt. Dank Programm ,MY/I6TUTMOBAP® ersetzt Multikocher
REDMOND RM(-M4510 eine Reihe der Kuchengerdte und ermdglicht den Gericht nach jedem
interessierten Rezept aus altem Kochbuch oder aus Internet zuzubereiten.

Wenn Zubereitungstemperatur der Speise 80°C nicht iiberschreitet, wird Warmhaltefunktion
ohne Maglichkeit der manuellen Einschaltung ausgeschaltet.

Der Standard der Zubereitungszeit von Programm ,MY/I6TUTMOBAP® betrdgt 30 Minuten, die
Kochtemperatur ist standardweise 100°C. Der Bereich der manuellen Temperatureinstellung
betrdgt von 35-170°Cin 5°C — Schritt. Der Bereich der manuellen Zeiteinstellung betragt

von 2 Minuten bis zu 15 Stunden in 1 Minute-Schritt.

ACHTUNG! Die Kochzeit wird fiir Sicherzeitzwecken bei Temperatureinstellung tiber 130°C auf
2 Stunden begrenzt.

Das Programm ,MYJIbTUITOBAP” erlaubt Vielzahl der verschiedenen Gerichte und Produkte

zuzubereiten. Benutzen Sie das beiliegende Kochbuch von unseren Profikichen oder die
spezielle Tabelle der empfohlenen Temperaturen fiir Zubereitung der verschiedenen Gerichte
und Produkte. Die gewtinschten Rezepte kdnnen Sie auch auf der Webseite www.redmond.
company finden.

Wenn Sie den Wasserkochaufsatz verwenden (z. B. beim Kochen von Produkten), stellen Sie die
Kochtemperatur NICHT iiber 100°C ein.



Programm ,MJIOB*

Das Programm ist fiir Zubereitung der verschiedenen Arten von Pilau vorbestimmt. Die
Zubereitungszeit ist 35 Minuten laut Standardprogramm, die Kochtemperatur ist standardweise
100°C. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 2 Stunden in 5
Minuten-Schritte méglich.

Programm ,HA NAPY*

Das Programm ist fiir Zubereitung von Fleisch, Gefluigel, Fisch, Gemiise und Mehrkomponenten-

Dampfgerichten vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 30 Minuten laut Standardprogramm.

Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 2 Stunden in 5 Minuten-

Schritte maglich. Benutzen Sie den speziellen Dampfeinsatz (er gehort zu Zubehérumfang)

fiir Zubereitung in diesem Programm:

1. Geben Sie 400-800 ml Wasser in Schale. Stellen Sie Dampfeinsatz rein.

2. Messen und bereiten Sie die Produkte laut Rezept vor, legen Sie sie in Dampfeinsatz
gleichmassig und stellen Sie die Schale in Geratkérper rein. Vergewissern Sie sich, dass
die Schale dicht mit Heizelement in Verbindung steht.

3. Folgen Sie den Hinweisungen der Punkte 3-8 der gemeinsamen Anweisung- punkten
bei Anwendung der automatischen Programme.

Das Gerdt gibt ein Signalton nach dem Wassersieden und nach Erreichen der geniigenden
Dampfdichte in der Schale. Countdown der Kochzeit beginnt.

Wenn Sie die automatische Zeiteinstellung in diesem Programm nicht benutzen, wenden Sie
sich an Tabelle,, Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen Nahrungsmittel auf Dampf".

Programm,CYN“

Das Programm ist fiir Zubereitung von Briihen, Kalt-und Gemiisesuppen aus Fleisch, Fisch,
Gefliigel oder Gemiise vorbestimmt.

Die Zubereitungszeit ist 40 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 8 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

G Das Gerdt gibt Signalton vor Erreichen der Betriebsparameter.

Programm “MAKAPOHb!*
Das Programm ist vorbestimmt, Wasser zum Sieden zu bringen, die Zutaten bei zu legen und sie
weiter zuzubereiten. Das Gerat gibt ein Signalton, wann das Wasser siedet, wann man die Zu-
taten zu legen muss. Der Countdown der Kochzeit beginnt nach dem erneuten Knopfdruck ,Crapr”.
Die Zubereitungszeit ist 8 Minuten laut Standardprogramm.Es ist die manuelle Zeiteinstellung
im Bereich von 2 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt moglich. Die Funktionen ,Ver-
z6gerungsstart”und ,Warmhalten“sind in diesem Programm nicht verfiigbar.
@ Bei Zubereitung von bestimmten Nahrungsmitteln (z. B, Nudeln, Ravioli usw,) wird Schaum
& gebildet. Um seine mégliche Ubergiefien zu vermeiden, kinnen Sie den Deckel in ein paar
Minuten danach dffnen, wann die Produkte in kochendes Wasser gelegt werden.

o

Programm ,MOJIOYHAS KALLA®

Programm ,Milchbrei“ ist fiir die Zubereitung der Brei mit Anwendung der pasteurisierten

Milch mit der niedrigen Fettigkeit vorbestimmt. Die Zubereitungszeit ist 25 Minuten laut

Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 1

Stunde 30 Minuten in 1 Minute-Schritt moglich.

Um das mégliche UbergieRen von Milch zu vermeiden und erforderliches Ergebnis zu erzielen,

ist es empfohlen, vor dem Kochen die nachsten Handhabungen zu machen:

+ Alle Vollkorngries (Reis, Buchweizen, Hirse usw.) sorgfaltig zu waschen, bis Wasser
durchsichtig wird;

Vor der Zubereitung die Schale von Multikocher mit der Butter zu fetten;

o Strikt die Proportionen zu befolgen, die Zutaten laut Rezepten des Kochbuches zu
vergleichen (die Anzahl der Zutaten strikt proportional zu reduzieren und zu zufiigen);

«  Die Vollmilch mit Trinkwasser im Verhaltnis von 1:1 zu sen.

Die Eigenschaften von Milch und Gries kdnnen sich in Abhdngigkeit von Hersteller und
Ortherkunft unterscheiden, dass die Zubereitungsergebnisse beeinflusst.

Wenn das erwiinschte Ergebnis bei Programm ,MO/IOYHAS KALUA®nicht erzielt wurde, benutzen
Sie das universale Programm ,MY/IlTUIIOBAP". Die optimale Zubereitungstemperatur betrdgt
95°C. Geben Sie die Anzahl der Zutaten ein und stellen Kochzeit laut Rezept ein.

Programm ,TYLIEHUE®

Dieses Programm ist fiir Kochen Gulasch, Braten und Eintopf vorbestimmt.Die Zubereitungszeit
betrdgt 1 Stunde laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von
20 Minuten bis zu 12 Stunden in 5 Minuten-Schritte moglich.

Programm ,BbIMEYKA®

Dieses Programm ist fiir Backen der Kekse, Aufldufe und Kuchen aus Hefeteig vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit betragt 50 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle
Zeiteinstellung im Bereich von 20 Minuten bis zu 4 Stunden in 10 Minuten-Schritte méglich.

Bei Biskuitteig kann man feststellen, ob er durchgebacken ist, indem man ein Holzstdbchen
& (oder Zahnstocher) reinsteckt. Wenn man es rauszieht, und ist kein Teig an Holzstdbchen klebt,

bedeutet das, dass Biskuit durchgebacken ist.

Bei Zubereitung des Backens ist es empfohlen, die Funktion Warmhalten auszuschalten. Nehmen

Sie das zubereitete Backen sofort nach Garen aus Multikocher heraus, damit es nicht feucht

wiirde. Wenn das unmaglich ist, erlaubt es, das Backen fiir kurze Zeit in Multikocher beim

eingeschalteten Warmhalten zu lassen.

Programm , JXAPKA"
Dieses Programm ist fiir Braten von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Mehrkomponente-Gerichte
vorbestimmt.



Die Zubereitungszeit betragt 15 Minuten laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeit-
einstellung im Bereich von 5 Minuten bis zu 1 Stunde in 1 Minute-Schritt moglich. Die
Funktion ,Verzogerungsstart®ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Das Gerdit gibt Signalton nach Erreichen der eingestellten Kochtemperatur.

Um Anbrennen der Zutaten zu vermeiden, empfehlen wir, die Hinweisungen des Kochbuches zu
befolgen und stdndig den Inhalt der Schale umzurihren. Um wieder Programm XAPKA" anzu-
wenden, lassen Sie das Gerdt komplett abkiihlen. Um eine richtig knusprige Kruste auf dem
Braten zu bekommen, ist es empfohlen, ohne Deckel zu braten.

Programm ,AOTYPT*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung der hausgemachten Joghurt und Teiggdrung vorbestimmt.
Die Zubereitungszeit betragt 8 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeitein-
stellung im Bereich von 30 Minuten bis zu 12 Stunden in 30 Minuten-Schritte mdglich. Bei
Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal nur bis zur Hlfte gefiillt ist. Die Funk-
tion Warmhalten“ist in diesem Programm nicht verfiigbar.

Fiir Zubereitung der Joghurt kdnnen Sie Set von Dosen fiir Joghurt REDMOND RAM-G1 (man
muss es apart kaufen) benutzen.

Programm ,XJIEG*

Dieses Programm ist fiir Backen der verschiedenen Brotsorten aus Weizenmehl und mit dem
Zusatz von Roggenmehl empfohlen. Das Programm bietet einen vollen Kochzyklus von Teig-
garung bis zum Backen. Die Zubereitungszeit betragt 3 Stunden laut Standardprogramm. Es
ist die manuelle Zeiteinstellung im Bereich von 10 Minuten bis zu 6 Stunden in 5 Minu-
ten-Schritte maglich.

Die maximale Betriebsdauer der Funktion ,Warmhalten® ist in diesem Programm auf drei
Stunden begrenzt. Es ist nicht empfohlen, die Funktion,Startverzogerung* zu verwenden, weil
dadurch die Qualitat des Backens beeinflusst werden kann.

Es ist zu berlicksichtigen, dass die Teiggdrung wahrend der ersten Stunde des Programmvor-
gans lauft und dass erst danach gebackt wird. Bei Verwendung des Mehls wird empfohlen,
vorher ihn fiir seine Anreicherung mit Sauerstoff zu sieben und Verunreinigungen zu entfernen.
Um die Kochzeit zu reduzieren und Zubereitung zu vereinfachen, empfehlen wir, Kochfertig-
mischungen fiir Backen des Brots zu verwenden.

Bei Zutatenlegen beachten Sie, dass die Schale maximal zur Halfte gefiillt wird. Bei Einstellung
der Kochzeit beginnt Backenprozess weniger als 1 Stunde nach dem Knopfdruck ,Cmapm”. Dass
das Brot gleichmdssig durchgebacken werde, muss man es nach dem Signalton wenden.

Offnen Sie den Deckel des Multikochers wiihrend Prozess der Teiggdrung nicht! Davon hingt
die Qualitdt des Backens ab.

@ ACTUNG! Benutzen Sie die Kuchenhandschuhe, um das Brot aus Gerdt herausnehmen.

Programm ,TOMJIEHUE"

Dieses Programm ist fir Schmalzfleisch, Eisbein sowie geschmalzte Milch vorbestimmt. Die
Kochzeit betrdgt 3 Stunden laut Standardprogramm. Es ist die manuelle Zeiteinstellung im
Bereich von 5 Minuten bis zu 12 Stunden in 10 Minuten-Schritte méglich.

Programm . 2KCMPECC*

Dieses Programm ist fiir Zubereitung von Reis und kdrnige Breies vorbestimmt. Das Programm
sorgt fir eine automatische Abschaltung nach Wasserauskochen. Manuelle Einstellung der
Kochzeit sowie die Funktionen ,Startverzogerung“und ,Warmhalten®sind in diesem Programm
nicht verfiigbar.

Um Kochprogramm bei Erwartungsmodus zu starten, driicken Sie den Knopf ,Crapt”. Die Zu-
bereitungsanzeige erscheint und der Knopf ,Crapt*beleuchtet. Das eingeschaltete Programm
wird aktiviert.

Wenn bei Anwendung der automatischen Programme das gewiinschte Ergebnis nicht erreicht

wurde, wenden Sie sich an Abschnitt ,Kochtipps’, wo Sie Antworten auf die am hdufigsten ge-
stellten Fragen finden und Empfehlungen erhalten konnen.

I1l. ZUSATZMOGLICHKEITEN

o Teiggdrung + Babynahrung

¢« Fonduezubereitung o Sterilisation des Geschirrs
o Frittieren  Pasteurisation der fliissigen
*  Quark-und Kdsezubereitung «  Nahrungsmittel

=| Die Rezepte, die im Teil der Gerichte erscheinen, kinnen im Rezeptbuch gefunden werden oder
im Internet unter www.redmond.company.

IV. REINIGUNG UND PFLEGE

Gemeinsame Regeln und Empfehlungen

«  Wir empfehlen die Zitronenhdlfte wahrend 15 Minuten vor dem ersten Benutzen des
Gerdtes sowie fiir Geruchstilgung in Multikocher nach der Zubereitung in Programm ,HA
MAPY“zu kochen.

o Esist Schiissel mit zubereiteter Speise oder mit gefiilltem Wasser langer als fiir 24
Stunden im zugedeckten Multikocher nicht zu lassen. Sie konnen Schissel mit zuberei-
teter Speise im Kiihlschrank aufbewahren und bei Bedarf die Speise mit Hilfe Aufwar-
men-Funktion in Multikocher aufwdrmen.

o Wenn Sie fiir lange Zeit das Gerat nicht benutzen, schalten Sie es von Netz ab. Das Gerat in-
begriffen Heizscheibe, Schale, Innendeckel und Dampfventil miissen sauber und trocken sein.

* Bevor sie das Gerat reinigen, vergewissern Sie sich, dass es von Stromnetz abgeschaltet
und komplett abgekiihlt ist. Fiir Reinigung benutzen Sie ein weiches Tuch und ein Fein-
waschmittel.



@ ES ISTVERBOTEN, die groben Tiicher oder Schwimme, Schleifpasten zu verwenden. Verwenden
Sie keine chemisch aggressive Reinigungs- oder andere Mitteln, die fiir Kontakt mit Speisen
nicht empfohlen sind.

ES IST VERBOTEN, das Gerdt in Wasser einzutauchen oder unter dem Wasserstrahl zu stellen!

+ Seien Sie vorsichtig, wenn Sie Gummiteile des Multikochers reinigen: ihre Beschadigung
oder Deformation kann zu fehlerhaften Betrieb des Gerats fiihren.

» Den Korper von Gerdt kann man nach Schmutzigkeit reinigen. Man muss die Schale,
Innendeckel und das abnehmbare Dampfventil immer nach jeder Anwendung reinigen.
Entsorgen Sie das Kondenswasser bei Zubereitung der Gerichte im Multikocher nach jeder
seiner Anwendung. Reinigen Sie Innenoberfldche des Gefasses bei Bedarf.

Korperreinigung
Reinigen Sie den Geratkérper nach Schmutzigkeit mit einem weichen Kiichentuch oder mit
feinem Schwamm. Man kann das Feinreinigungsmittel verwenden.

Um eventuelle Wasserstreifen und Flecken auf dem Geratkorper zu vermeiden, empfehlen wir
immer seine Oberflache trocken abzuwischen.

Reinigung der Schale

Sie konnen die Schale manuell reinigen, das feine Schwamm und Feinwaschmittel zu
verwenden, sowie in Spilwaschmaschine nach Herstellerempfehlungen waschen.

Wenn sie stark verschmutzt ist, giessen Sie in die Schale das warme Wasser und lassen Sie sie
fir eine Zeit einweichen, reinigen Sie sie erst dann. Wischen Sie unbedingt dusserliche
Oberfldche trocken ab, bevor Sie sie in Kdrper des Multikochers reinstellen.

Es ist Voll- oder Teilfarbednderung der Innenantihaftbeschichtung nach regelmassiger
Benutzung der Schale mdglich. Das ist kein Defekt der Schale.

Reinigung des Innendeckels

1. Offnen Sie den Multikocherdeckel.

2. Driicken Sie gleichzeitig zwei Kunststoffriegel im unten Rand des Innendeckels in Richtung
des Zentrums. Ohne Muhe ziehen Sie den Innendeckel auf sich und unten, um ihn von
Hauptdeckel loszulassen.

3. Wischen Sie die Oberflachen der beiden Deckel mit feuchtem Kuchentuch oder feinem
Schwamm ab. Bei Bedarf waschen Sie den abnehmbaren Deckel mit dem Waschmittel
unter Wasserstrahl. Es ist die Spiilwaschmaschine nicht zu verwenden.

4. Wischen Sie beide Deckel trocken ab.

5. Setzen Sie den deckel in oberen Schlitz. Stellen Sie deckel und Hauptdeckel zusammen.
Driicken Sie die Klemme leicht bis zum Einrasten.

Reinigung des abnehmbaren Dampfventils
Dampfventil befindet sich in einem speziellen Sitz und besteht aus duferem und innerem
Mantel.

1. Ziehen Sie vorsichtig den Spitze des dusseren Mantels in Deckelvertiefung nach oben
und auf sich raus.

2. Driicken Sie die Kunststoffklemme auf untere Seite des Ventils und nehmen Sie den in-
neren Mantel ab.

3. Bei Bedarf nehmen Sie vorsichtig Ventilgummis ab. Spiilen Sie alle Ventilteile.

4. Setzen Sie den Ventil in umgekehrter Reihenfolge wieder zusammen: setzen Sie die
Gummis wieder rein, setzen Sie die Klemmen des Hauptteiles des Ventils und die pas-
senden Einkerbungen des inneren Mantels und dann beide Mantel bis zum Einrasten
zusammen. Setzen Sie das Dampfventil dicht im Sitz der Gerdtdeckel rein.

A ACHTUNG! Um die Deformation des Ventilgummis zu vermeiden, drehen Sie es bei Abnehmen,

Reinigung und Zusammensetzung nicht zusammen und ziehen Sie es nicht aus.

Entsorgung des Kondenswassers

In diesem Modell sammelt sich Kondenswasser im Hohlraum von Gerdtkdrper um die Schale
herum.Trocknen Sie das Schale herum gelassene Kondenswasser nach jeder Multikocherbenut-
zung mit einem Kuchentuch ab.

Reinigung der Arbeitskammer

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

Bevor die Arbeitskammer des Multikochers zu reinigen, vergewissern Sie sich, dass das Gerdt
von Stromnetz abgeschaltet ist und komplett abgekuihlt ist!

Man kann die Seitenwande der Arbeitskammer, die Oberflache der Heizscheibe und den Mantel
von Hauptthermosensor, der sich im Zentrum der Heizscheibe befindet, mit einem feuchten
(aber nicht einem nassen!) Tuch oder Schwamm reinigen. Wenn Sie Waschmittel verwenden,
ist es notwendig, sorgfaltig seine Reste abwaschen,um ungewiinschte Gerucherscheinung bei
ndchster Zubereitung zu vermeiden.

Bei Eindringen der Fremdkorper in Vertiefung um Hauptthermosensor herum muss man sie
sorgfaltig mit der Pinzette entfernen, ohne Thermosensormantel zu driicken. Wenn die Ober-
flache der Heizscheibe verschmutzt ist, ist es erlaubt, den feuchten Schwamm der mittleren
Harte oder synthetische Biirste zu verwenden.

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

Bevor Sie die Anwendung wiederholen oder Aufbewahren, trocknen Sie alle Teile des Gerats.
Bewahren Sie das Gerat in einem trockenen, beliifteten Ort auf, fern von heizenden Gerdten
oder direktem Sonnenlicht.



Wahrend des Transports oder der Aufbewahrung, setzten Sie das Gerdt nicht unter mechanischen
Einfluss, das kann zu Schaden des Gerdts fiihren oder des Packungsinhalts. Halten Sie die
Gerateverpackung fern von Wasser und heissen Fliissigkeiten.

V. ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNGEN

Fehler bei Zubereitung und Abhilfe

In der untenstehenden Tabelle sind haufige Fehler aufgefiihrt, die bei der Zubereitung von
Gerichten in Multikochern auftreten kénnen sowie magliche Ursachen und Losungen dafiir.

DAS GERICHT IST NICHT GANZ GEGART

Eventuelle Fehlerursachen

Sie haben vergessen, den Geratdeckel zu schliefen oder
haben ihn nicht fest geschlossen, daher ist die Kochtempe-
ratur nicht hoch genug

Der Topf liegt nicht vollstandig am Heizelement an, daher
ist die Kochtemperatur nicht hoch genug

Eine unginstige Zutatenauswahl fiir das Gericht. Die Zutaten
passen nicht fiir die Zubereitung auf die von lhnen gewahl-
te Weise, oder Sie haben ein falsches Kochprogramm aus-
gewahlt. Die Zutaten sind zu groR geschnitten, die allge-
meinen Ver-haltnisse der Produktbeigabe wurden nicht
eingehalten. Sie haben die Zubereitungszeit falsch einge-
stellt (nicht richtig geschatzt). Die von lhnen gewdhlte
Rezeptvariante passt nicht fiir die Zubereitung in diesem
Multikocher

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

Sie haben in den Topf zu viel
Pflanzenol eingegossen

Beim Braten

Uberschuss an Fliissigkeit im
Topf

Beim Kochen: Auskochen der Briihe bei Lebensmitteln mit
einem hohen Sduregehalt

Wahrend der Garung hat der Teig
am inneren Deckel angehaftet
und hat das Dampfauslassventil
liberdeckt

Beim Backen (Der Teig ist
nicht ausgebacken)

Abhilfe

Offnen Sie wahrend der Zubereitung den Deckel des Multi-
kochers nicht, wenn es sich vermeiden lasst. Decken Sie bis
zum Einrasten zu. Vergewissern Sie sich, dass nichts das
feste SchlieRen des Geratdeckels verhindert und die Gummi-
dichtung an dem inneren Deckel nicht deformiert ist

Der Topf muss gerade ins Gerdtegehduse eingesetzt werden
und am Boden an die Heizscheibe voll anlegen.
Uberzeugen Sie sich, dass sich im Betriebsraum des Multi-
kochers keine Fremdgegenstdnde befinden. Vermeiden Sie
eventuelle Verunreinigungen der Heizscheibe

Verwenden Sie vorzugsweise die bewdhrten (fiir dieses
Modell angepass-ten) Rezepte. Verwenden Sie nur solche
Rezepte, den Sie wirklich anvertrauen konnen.

Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart, die Zugabever-
haltnisse, die Programmwahl und die Kochzeit sollten dem
ausgewahlten Rezept entsprechen

Giessen Sie in den Topf unbedingt so viel Wasser ein, das im
Rezept empfohlen ist. Wenn Sie zweifeln, priifen Sie dann
den Wasserpegel wahrend der Zu-bereitung

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

Beim Frittieren folgen Sie den Anweisungen des entspre-
chenden Rezepts

Decken Sie den Multikocher beim Braten nicht zu, wenn es
im Rezept nicht vorgeschrieben ist. Tauen Sie unbedingt die
tiefgefrorenen Lebensmittel vor dem Braten auf und gieBen
Sie das Wasser ab

Einige Lebensmittel erfordern eine spezielle Vorbehandlung
vor dem Kochen: Wa-schen, Schwitzen usw. Folgen Sie den
Empfehlungen des von Ihnen ausgewahlten Rezepts

Geben Sie eine geringere Menge Teig in den Multikocher
ein

Eventuelle Fehlerursachen

Beim Backen (Der Teig ist
nicht ausgebacken)

Sie haben zu viel Teig in den
Topf gegeben

DAS LEBENSMITTEL IST ZERKOCHT

Sie haben einen Fehler gemacht bei der Wahl der Nahrungs-
mittelart oder der Einstellung (Berechnung) der Garzeit. Zu
kleine Grofen der Zutaten

Nach dem Garen ist das fertige Gericht zu lange mit
eingeschalteter Autoaufwarmfunktion geblieben

Abhilfe

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

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell ange-
passten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Scheidenart,
die Zugabeverhaltnisse, die Programmwahl und die Kochzeit
sollten dem ausgewahlten Rezept entsprechen

Der lange Betrieb der Autoaufwarmfunktion ist unerwiinscht.
Wenn die vorldufige Abschaltung dieser Funktion in lhrem
Multikochers Modell vorgesehen ist,kdnnen Sie diese Mog-
lichkeit benutzen

BEIM KOCHEN KOCHT DER LEBENSMITTEL AUS

Beim Kochen von Milchreis kocht die Milch aus

Die Zutaten vor dem Kochen wurden nicht oder falsch be-
arbeitet (schlecht gewaschen usw.).

Die Proportionen der Zutaten waren nicht eingehalten oder
falsch die Nahrungsmittelart ausgewahlt

Das Produkt schaumt

DAS GERICHT BRENNT AN

Der Topf wurde nach der vorigen Zubereitung schlecht
gereinigt.
Die Antihaftbeschichtung des Topfs wurde beschadigt

Die allgemeine Produktmenge ist weniger als die im Rezept
emp-fohlene Menge

Sie haben eine zu lange Kochzeit eingestellt

Beim Braten: Sie haben vergessen, das Ol in den Topf ein-
zugieRen oder die zubereiteten Lebensmittel nicht geriihrt
oder sie spat gewendet

Beim Schmoren: es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im
Topf

Milchqualitdt und ihre Eigenschaften konnen von dem Ort
und ihrer Produktionsbedingungen abhangen. Wir empfeh-
len, nur ultrapasteurisierte Milch mit einem Fettgehalt von
bis zu 2,5% zu verwenden. Bei Bedarf kann man die Milch
ein wenig mit Trinkwasser verdiinnen

Wenden Sie sich an das bewahrte (fiir dieses Modell ange-
passten) Rezept. Die Auswahl von Zutaten, die Art der Vor-
behandlung, die Zugabeverhltnisse sollten dem ausgewahl-
ten Rezept entsprechen.

Waschen Sie immer griindlich die Vollkorngriesse, das Fleisch,
den Fisch und die Meeresfriichte, bis das Wasser klar ist

Wir empfehlen |hnen das Produkt griindlich abzuwaschen,
das Dampfventil abzunehmen oder mit offenem Deckel zu
kochen

Bevor Sie mit der Zubereitung beginnen, vergewissern Sie
sich, dass der Topf qut gereinigt ist und die Antihaftbeschich-
tung keine Beschadigungen aufweist

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept

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

Beim normalen Braten gieRen Sie in den Topf ein bisschen
0L, so dass es den Topfboden mit einer diinnen Schicht be-
deckt. Zum gleichmaBigen Anbraten riihren oder wenden
Sie die Produkte nach Bedarf

Geben Sie mehr Flissigkeit in den Topf hinzu. Offnen Sie
wahrend der Zubereitung den Deckel des Multikochers ohne
Bedarf nicht



Beim Kochen: es befindet sich zu wenig Fliissigkeit im Topf
(die Zutatenverhaltnisse wurden nicht eingehalten)

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

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

Vor der Teigeingabe bestreichen Sie den Boden und die
Wénden des Topfs mit Butter oder Ol (das OL nicht in den
Topf gieRRen!)

DAS PRODUKT HAT DIE VORGESEHENE FORM VERLOREN

Sie haben das Produkt im Topf zu oft geriihrt

Sie haben eine zu lange Garzeit eingestellt

DIE BACKWAREN SIND NASS

Sie haben Zutaten verwendet, die einen Uberschuss an
Feuchtigkeit abgeben (saftiges Gemiise oder Obst, tiefgefro-
rene Beeren, Sauerrahm usw.)

Sie haben das fertige Gebdck im geschlossenen Multikocher
zu lange gelassen

DAS GEBACK IST NICHT GENUG GEGANGEN

Die Eier mit dem Zucker wurden nicht genug geriihrt

Der Teig hat lange mit dem Backpulver gestanden

Sie haben das Mehl nicht durchgesiebt oder den Teig schlecht
geknetet

Sie haben die Fehler bei der Zugabe der Zutaten gemacht

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

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

Verkiirzen Sie die Garzeit oder folgen Sie den Rezeptanwei-
sungen, die an dieses Geratmodell angepasst sind

Wahlen Sie die Zutaten gemaf} Backrezept. Bemiihen Sie
sich, ein wenig Zutaten zu wahlen, die zu viel Flissigkeit
beinhalten

Bemiihen Sie sich, das Backwerk sofort nach der Zubereitung
aus dem Multikocher zu nehmen. Wenn es erforderlich ist,
konnen Sie das Gericht kurze Zeit bei der eingeschalteten
Warmhaltefunktion im Gerat lassen

Benutzen Sie ein bewahrtes (fiir dieses Modell angepasstes)
Rezept. Die Auswahl der Zutaten, die Art von ihrer Vorbe-
handlung, die Zugabeverhéltnisse sollten dem ausgewahlten
Rezept entsprechen

Bei der Reihe von Multikochern der Fa.REDMOND reagiert Uberhitzungsschutz in Programmen
JTYIERNE und ,CYIT, wenn zu wenig Wasser zugegeben wurde. In diesem Fall wird das Koch-
programm untergebrochen, und der Multikocher geht in den Autoaufwdrm-Modus.

Die empfohlene Zubereitungszeit der verschiedenen Nahrungsmittel auf Dampf

Nahrungsmittel Gewicht,g/Menge ~ Wassermenge, ml Kochzeit, Min
Schwein-/Rindfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 30740
Hammelfleischfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 40
Hiihnerfilet (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500 800 20
Fleischbéllchen/ Frikadellen 500 800 25/40

Nahrungsmittel Gewicht, g/ Menge
Fisch (Filet) 300
Meeresfriichte-Cocktail (tiefgefroren) 300
Fleischtaschen/ Chinkali 5 Stk.
Kartoffeln (geviertelt) 500
Méhre (gewiirfelt 1,5-2 cm) 500
Rote Riibe (geviertelt) 500
Gemiise (tiefgefroren) 500
Ei 5 Stk.

Wassermenge, ml
800
800
800
800
800
1500
800
800

Kochzeit, Min
15
5
25/30
20
35
90
5
10

Es ist zu beachten, dass dies allgemeine Hinweise sind. Die laufende Zeit kann sich von den
empfohlenen Werten abhdngig von Qualitdt des bestimmten Lebensmittels sowie von ihren
Geschmackvorziigen unterscheiden.

Sammeltabelle der Zubereitungsprogramme (werksseitige Einstellungen)

MYJIbTUMOBAP

nnos

HATIAPY

an

MAKAPOHbI

MOJIOYHAS
KALWA

TYLIEHME

BbIMEYKA

Die Zubereitung von unterschiedli-
chen Gerichten mit der Mdglichkeit
der Temperaturund Zubereitungszeit-
einstellung

Zubereitung von unterschiedlichen
Pilaw-Arten

Dampfgaren vom Fleisch, Fisch, Ge-
miise, Manti, didtetischen und vege-
tarianischen Gerichten

Zubereitung von unterschiedlichen
Suppen (Borscht, Rassolnik u s.w.)

Zubereitung von Nudeln, Zubereitung
von unterschiedlichen Pastagerichten

Zubereitung von Milchbreien

Diinsten von Gemdise, Fleisch, Fisch

Backen von Kuchen, Biskuiten, Auf-
laufen, Tarten aus Hefe- und Blatter-
teig

Zubereitungszeit
Standard-Einstel-
lung

0:30

0:35

0:30

0:40

0:08

0:25

1:00

0:50

Zubereitungszeitbe-
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REDMOND

KAPKA

Braten von Fleisch, Fisch, Gemiise 0:15 Smin—-1s/1min v

Jorypt

Zubereitung von unterschiedlichen 8:00
Joghurtarten .

30 min — 12 s/ 30 min v

XNEB

Backen von Brot

3:00 10 min -6/ 5 min v

N

TOM/EHWE

Schmoren von Gemiise, Fleisch, Fisch

o
=3
1=}

5min —12's/10 min v

IKCMPECC

Schnelle Zubereitung vom Reis,
kdrnigen Breien aus Griitzen

Das Programm sorgt filir
eine automatische Ab-
schaltung nach Wasser-

auskochen

Benutzungsempfehlungen fiir Temperaturstufen im Programm ,,MY/IbTUTMOBAP*

35 Gdren, Essigzubereitung

40 Zubereitung von Joghurts

45 Gdransatz

50 Fermentation

55 Zubereitung des Kremfondants

60 Zubereitung der griinen Tee, Babynahrung
65 Fleischkochen in Vakuumverpackung

70 Punschzubereitung

75 Pasteurisation, Zubereitung der weifien Tee
80 Gliihweinzubereitung

85 Zubereitung von Quark oder Gerichten, die lange Zubereitung benotigen
90 Zubereitung der roten Tee

95 Zubereitung der Milchbreie
100 Zubereitung des Baisers oder der Marmelade
105 Siilzezubereitung
110 Sterilisierung

115 Zubereitung des Zuckersirups

120 Zubereitung der Schweinshaxe

125 Zubereitung des Schmorbratens

130 Zubereitung des Auflaufs

135 Anbraten der fertigen Gerichte fiir knusprige Kruste
140 Réuchern

145 Uberbacken von Gemiise und Fisch in der Folie
150 Uberbacken des Fleischs in der Folie

155 Braten von Hefeteigwaren

160 Gefliigelbraten

165 Steakbraten

170 Zubereitung von Pommes frittes, Hihnernuggets

Siehe auch mitgeliefertes Rezeptbuch.

VI. ZUSATZACCESSOIRES

(Sie werden apart gekauft)

Sie kdnnen Zusatzaccessoires zum Multikocher REDMOND RM(-M4510 kaufen und Informa-
tionen (iber die Neuheiten von Produktion REDMOND auf der Webseite www.redmond. com-
pany oder in Geschéfte von autorisierten Handler erhalten.

VII. DIE EVENTUELLE FEHLERMELDUNGEN UND
IHRE ABHILFE

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,
lassen Sie es abkiihlen. Decken Sie dicht

Auf Display erscheint Mit- | Systemfehler, es ist moglich Ausfall der
> d zu, schalten Sie das Gerat wieder ein

teilung des Fehlers: E1-E4 oder des +

Vergewissern Sie sich, dass das abnehm-
Der Stromkabel ist am Gerdt und/oder am | bare Stromkabel an den entsprechenden

Stromnetz nicht angeschlossen Anschluss und am Stromnetzt angeschlos-

sen ist
Das Gerdt wird nicht . . = -
eingeschaltet Steckdose hat Defekt fecr:‘éfssi‘:'c‘kﬁ'gsnge’at an funktionie

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




Fehler Fehlerursachen Abhilfe

Uberpriifen Sie Anwesenheit der stabilen
Stromunterbrechungen (Niveau der Stromspan- | Stromspannung. Wenn sie nicht stabil ist
nung ist nicht stabil oder niedriger als Norm) | oder niedriger als Norm, wenden Sie sich
an die Servicefirma

Das Gericht wird zu lang- Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,
sam zubereitet Zwischen der Schale und Heizelement gibt es | lassen Sie es abkiihlen. Entfernen Sie den
Fremdkorper oder Schmutz, Gries, Speisereste | Fremdkdrper oder Teilchen der Schmutz,

Gries, Speisereste

Die Schale setzt in Multikocher nicht gerade E;;Zéﬁ Sie die Schale gerade, ohne Ver-

Schalten Sie das Gerat von Stromnetz ab,

Heizscheibe ist stark verschmutzt lassen Sie es abkiihlen. Reinigen Sie die
Heizscheibe

Das Gericht wird zu lang-
sam zubereitet

Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen | Die Schale setzt in
weicht der Dampf durch | der Schale und dem | Multikocher nicht ge-
Deckel aus Innendeckel ist gestdrt | rade

Setzen Sie die Schale gerade, ohne
Verkanten

lSJberpr[ifenG Sie, ots) es Fremdkorper oder

p chmutz, Gries, Speisereste zwischen

é‘é%egfgﬁdok%? Zsr gu'gt Deckel und Geratkdrper gibt, entfernen
. . o ter Deckel P Sie sie. Decken Sie immer den Multiko-

Wahrend der Zubereitung | Dichtigkeit zwischen = terUecke cherdeckel bis zum Einrasten zu

weicht der Dampf durch | der Schale und dem

Deckel aus Innendeckel ist gestort

Deckel ist nicht dicht

Dichtgummi des In-
nendeckels ist stark
verschmutzt, defor-
miert oder hat Defekte

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

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

Umweltfreundliche Entsorgung
K Die Entsorgung von Verpackung, Bedienungsanleitung sowie das Gerat selbst muss nach
den lokalen Recycling-Programme durchgefiihrt werden. Kiimmern Sie um die Umwelt:
B \erfen Sie es nicht in den normalen Miill, sondern geben Sie es an bestimmtes Sonder-
miill Depot ab.
Alte Elektrogerate diirfen nicht mehr zusammen mit dem Restmiill entsorgt werden, sondern
miissen getrennt erfasst werden. Die Abgabe bei den kommunalen Sammelstelle durch Privat-
personen ist kostenfrei. Die Besitzer von Altgeraten sind verpflichtet, die Gerdte zu den Sammel-
stellen zu bringen oder bei einer entsprechenden Sammlung abzugeben. Mit diesem kleinen
personlichen Aufwand tragen Sie weiterhin dazu bei, dass wertvolle Rohstoffe recycelt und
Schadstoffe gezielt behandelt werden konnen.
Dieses Produkt entspricht den Vorschriften der EU-Richtlinie 2012/19/EU (iber Elektro- und
Elektronik-Altgerate. Diese Richtlinie bestimmt den Rahmen der Riickgabe und des Recyclings
von Elektro- und Elektronik-Altgeraten innerhalb der EU.
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Techninés charakteristikos

Modelis RMC-M4510
Galingumas 860-1000 W
Jtampa 220-240V,50/60 Hz
Apsauga nuo elektros smigio | klasé
Dubens talpa 51
Dubens danga neprisvylanti DAIKIN®
Ekranas. LED
Gary voztuvas nuimamas
Vidinis dangtis nuimamas
Matmenys 242 x 283 x 271 mm
Neto masé 3,55kg
Programos

1. MYJIbTUMOBAP (MULTIVIREJAS) 8. BbIMEYKA (KEPINIAI)

2. MNOB (PLOVAS) 9. KAPKA (KEPIMAS)

3. HATIAPY (GARINIMAS) 10. AOTYPT (JOGURTAS)

4. CYN (SRIUBA) 11. XNIEG (DUONA)

5. MAKAPOHbI (MAKARONAI) 12. TOMJIEHVE (LETAS TROSKINIMAS)

6. MOJIOYHAS KALUA (PIENISKA KOSE) 13. SKCMPECC (GREITAS VIRIMAS)

7. TYUIEHME (TROSKINIMAS)

Funkcijos

Funkcija ,MASTERCHEF LITE" (gaminimo laiko ir temperatdros nustatymas programos
veikimo metu) yra

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymas

(automatinis pasildymas) iki 12 val.
I8ankstinis automatinio pasildymo ijungimas yra.
Patiekaly Sildymas, iki 12 val.
Atidétas paleidimas iki 24 val.
Garsiniy signaly atjungimas yra
Komplektacija

Daugiafunkcis puodas 1vnt.
Dubuo 1vnt.
Talpa, skirta maistui gaminti garuose 1vnt.
Samtis. 1vnt.
Plokscias Saukstas 1vnt.
Dozatorius 1vnt.
Znyplés dubeniui 1vnt.
Samcio/Sauksto laikiklis 1vnt.

Elektros maitinimo kabelis 1vnt.

Knyga recepty 1vnt.
Naudojimosi instrukcija 1vnt.
Techninio aptarnavimo knygelé 1vnt.

Gamintojas, tobulindamas savo produkcijg, be iSankstinio jspéjimo pasilieka teise keisti jos dizaing,
komplektacijg, o taip pat technines charakteristikas. Techniniai duomenys leidZia paklaida £10%.

Daugiafunkcio puodo jranga (A1 schema, p.4)

1. Prietaiso dangtis 10. Nuimamas gary voztuvas

2. Ziedas-tarpiklis 11. Plokstias Saukstas

3. Nuimamas iSorinis dangtis 12. Samtis

4. Gary iséjimo plysys 13. Talpa, skirta maistui gaminti garuose
5. Dubuo 14. Samcio/Sauksto laikiklis

6. Dangio pakélimo mygtukas 15. Dozatorius

7. Valdymo pultas su ekranu 16. Znyplés dubeniui

8. Korpusas 17. Elektros maitinimo kabelis

9. Rankena nesti

Valdymo pultas (A2 schema, p. 5)

1. Mygtukas ,OtMeHa/Pasorpes” (,Pasildyti/AtSaukti®) — pasildymo funkcijos jjungimas/

i$jungimas, maisto gaminimo programos nutraukimas, vartotojo nuostaty atSaukimas

Mygtukas ,0Tcpouka” (,Atidéti“) — atidéto paleidimo rezimo jjungimas

Mygtukas ,MeHio” (,Meniu“) — automatinés gaminimo programos patvirtina pasirinkima

Ekranas

Mygtukas ,Mun/-* (,Min./-") — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,

temperatliros mazinimas, minuciy reikSmes pasirinkimas

6. Mygtukas ,Yac/+* (,Val./+*) — automatinés gaminimo programos pasirinkimas,
temperatiros didinimas, valandy reikSmés pasirinkimas

7. Crapt”(,Start”) — pasirinkto maisto gaminimo rezimo paleidimas

Ekrano iSdéstymas (A2| schema, p. 5)
Automatiniy programy indikatoriai
Atidéto paleidimo funkcijos indikatorius
Gaminimo rezimo indikatorius

Laiko indikatorius

Automatinio pasildymo rezimo indikatoriai
Programos ,JKCMPECC" indikatorius
Pasildymo rezimo indikatorius

(S R )

e "o a0 o



h. Garsiniy signaly i$jungimo indikatorius
i.  Temperatros reikSmés indikatorius

. PRIES JJUNGDAMI PIRMA KARTA
ISimkite i$ dézés gaminj. Pasalinkite visa pakuotés medziaga ir reklamos lipdukus.
A Batinai palikite vietoje perspéjamuosius lipdukus, lipdukus-rodykles (jeigu tokiy yra) ir lentele
su gaminio serijos numeriu ant korpuso!
Pries jungiant prietaisq po pervezimo arba laikymo Zemoje temperatiroje, bitina jj palaikyti
kambario temperatdroje ne trumpiau kaip 2 val.
VisiSkai iSvyniokite elektros srovés laida. Nusluostykite gaminio korpusa drégnu audiniu.
Nuimamas dalis nuplaukite muilinu vandeniu, prie$ jungdami prietaisg j elektros tinkla,
kruopsCiai nusluostykite visas jo dalis.

DEMESIO! Pakelti lazeris uz rankenéle virvuté su laikomasi yaweil draudZiama.

Nejjunkite prietaiso be jdéto vidinio indo ar su tus¢iu indu - atsitiktinio gaminimo programos
paleidimo atveju tai gali sukelti prietaiso perkaitinimq arba paZeisti nelipnig dangg. Pries produkty
kepimg jpilkite j indg nedidelj aliejaus kiekj.

II. DAUGIAFUNKCIO PUODO EKSPLOATACIJA

Laiko nustatymas

Jjunkite prietaisq j elektros tinkla. Paspauskite ir laikykite nuspaude ,Yac/+* arba ,Muk/-*
mygtuka. Ekrane pradés mirkséti faktinio laiko indikatorius. Valandy reikSmei padidinti, spauskite
Yac/+* mygtuka, minuciy reikSmei padidinti — spauskite ,MuH/-* mygtuka. Valandy ir minuciy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalia reikSme, laiko nustatymas
tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka. Nustacius faktinj laika, 5 sek.nespauskite pulte jokio mygtuko. Nuostatos
bus iSsaugotos automatiskai.

Garsiniy signaly atjungimas

Garsiniams signalams iSjungti, bet kuriame rezime spauskite ir palaikykite nuspaude ,Metto*
mygtuka. Ekrane atsiras garsiniy signaly i$jungimo indikatorius. Garsiniams signalams jjungti
dar kartg spauskite ir palaikykite nuspaude ,MeHto“ mygtuka.

Gaminimo laiko nustatymas

Daugiafunkciame puode REDMOND RM(-M4510 galima savarankiskai nustatyti kiekvienos
programos gaminimo laika, i$skyrus ,9KCMPECC" programoje. Galimas pasirenkamo laiko
diapazonas ir jo keitimo intervalas priklauso nuo pasirinktos gaminimo programos.

I$sirinkus automatine programa ir paspaudus ,Metto* mygtuka, valandy reik$mei nustatyti
spauskite Yac/+*,0 minuciy reikSmei nustatyti —,Mun/-* mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas

vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reikSme, laiko nustatymas tesis
nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude
atitinkama mygtuka.

Kai kuriose automatinése programose nustatyto gaminimo laiko atskaita pradedama tik prietaisui
pasiekus pasirinktq temperatdirg. Pavyzdziui, jpylus Salto vandens ir pasirinkus programq ,HA
[TAPY" bei nustatant 5 min.gaminimo laikg, programos paleistis ir atbuliné nustatyto gaminimo
laiko atskaita prasidés tik vandeniui uzvirus ir dubenyje susidarius pakankamam gary kiekiui.
Programoje ,MAKAPOHbI* nustatyto gaminimo laiko atskaita prasideda uZvirus vandeniui ir
pakartotinai paspaudus mygtukg ,Cmapm® .

Atidétas programos paleidimas

Atidéto paleidimo funkcija galima nustatyti laiko intervala, kuriam pasibaigus patiekalas turi
biiti gatavas (jskaitant programos veikimo laika). Maksimalus atidéto paleidimo laikas yra
24 val. Pagal nutyléjima nustatytas programos atidétas paleidimo laikas ir laikas, reikalingas
prietaisui pasiekti nustatytus darbinius parametrus (jei tai numatyta gamyklinése programos
nuostatose). Atidéto paleidimo nustatymo intervalas — 1 min.

Norint pakeisti atidéto paleidimo laika, patvirting pasirinktg automating programa, spauskite
,OTcpouka” mygtuka. Valandy reikSmei padidinti spauskite ,Yac/+* mygtuka. Minuciy reik$mei
pakeisti spauskite ,MuH/-“mygtuka. Valandy ir minuciy didinimas vyksta nepriklausomai viena
nuo kito. Pasiekus maksimalig reikSme, laiko nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint
greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

Veikiant funkcijai ,Omcpouka®, ekrane bus rodomas faktinis laikas. Norint pamatyti kiek laiko
patiekalas gaminamas, spauskite ir palaikykite ,Omcpouka® mygtukg. Atidéto paleidimo funkcija
prieinama visose automatinése gaminimo programose, isskyrus programas ,MAKAPOHbI,
KAPKA i, 3KCIIPECC" Nerekomenduojama naudoti,Omcpouka” funkcijos, jeigu recepte numatyti
greitai gendantys produktai (kiausiniai, SvieZias pienas, mésa, siiris ir t.t).

Gatavy patiekaly temperatiiros palaikymo funkcija (automatinis pasildymas)
Funkcija jsijungia automatiskai, pasibaigus gaminimo programos veikimo laikui, o gatavo
patiekalo temperatdir gali 12 val. palaikyti 70-75°C ribose. Esant aktyviai automatinio
pasildymo funkcijai, ekrane Sviecia ,0tmena/Pa3orpes” mygtuko indikatorius, o ekrane rodoma
tiesioginé Sio veikimo rezimo laiko atskaita.

Esant poreikiui, automatinj pasildyma galima i$jungti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius
,OTMeHa/Pasorpes” mygtuka.

ISankstinis automatinio pasildymo iSjungimas

Pasibaigus gaminimo programos laikui, automatinio pasildymo jsijungimas ne visuomet
reikalingas. Turint tai omenyje, daugiafunkciame puode REDMOND RMC-M4510 numatyta
iSankstiné Sios funkcijos atjungimo galimybé, veikiant ,0Tcpouka“ arba pagrindei gaminimo
programos funkcijai. Norint tai atlikti, veikiant programai spauskite ,Crapt” mygtuka. Norint
vél jjungti automatinj pasildyma, dar karta spauskite ,Crapt* mygtuka.



Automatinio pasildymo funkcija negalima, naudojant programas ,IONYPT ,MAKAPOHbI'
,IKCIPECC" ir programoje ,MY/IbTUMIOBAP" nustacius Zemesne nei 80°C gaminimo temperatiirg.

Patiekaly Sildymas

Daugiafunkcj puoda REDMOND RMC-M4510 galima naudoti 3altiems patiekalams Sildyti.

Norint tai atlikti:

1. Sudékite produktus j dubenj ir jstatykite jj j daugiafunkcj puoda.

2. Uzdenkite dangCiu, o prietaisg jjunkite j elektros tinkla.

3. Paspauskite ir kelias sekundes palaikykite nuspaude ,Otmena/Pasorpes” mygtuka. Ekrane
ir ant mygtuko jsiziebs atitinkamas indikatorius. Laikmatis pradés Sildymo laiko atskaita.

Prietaisas pasildys patiekalg iki 70-75°C ir 12 val. palaikys jj karsta. Esant poreikiui, Sildyma

galima sustabdyti, paspaudus ir kelias sekundes palaikius ,OtMeHa/Pasorpes” mygtuka, kol uzges

atitinkami indikatoriai.

@ Nepaisant to, kad prietaise yra automatinio pasildymo funkcija ir jis gali iki 12 val. palaikyti
&  patiekalq karstg, nerekomenduojama palikti maisto karsto ilgiau, nei dvi-tris valandas, nes
kartais dél to gali pakisti jo skonis.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"
Atidarykite sau dar daugiau kulinarinio meno galimybiy su naujaja ,MASTERCHEF LITE" funkcija!
Jei programoje ,MY/IbTUMOBAP® galima nustatyti programos veikimo parametrus iki j3 paleidziant,
naudojant funkcija ,MASTERCHEF LITE", galésite keisti nuostatas tiesiogiai gaminimo proceso metu.
Visuomet galésite bet kokios programos darba nustatyti taip, kad ji atitikty jisy pageidavimus.
13verda sriuba? I3béga pieniska ko3é? Per ilgai garinasi darzovés? Pakeiskite temperatira arba
gaminimo laika, nepertraukdami programos veikimo, taip, tarsi gamintuméte ant viryklés arba
orkaitéje.
Funkcijg ,MASTERCHEF LITE" galésite naudoti tik gaminimo metu. Naudojant programq ,9KC-
MPECC", funkcijos ,0mcpouka“ veikimas ir laukimo pereiti j darbinius parametrus funkcija
,MASTERCHEF LITE" negalima.
Temperatdros keitimas, naudojant ,MASTERCHEF LITE” funkcija, galimas diapazone nuo 35
iki 170°C, keiciant 1°Cintervalu. Galimas gaminimo laiko diapazonas priklauso nuo pasirinktos
programos. Keitimo intervalas — 1 min.

@ Funkcija ,MASTERCHEF LITE" gali bati ypatingai naudinga, jei gaminate sudetingus patiekalus,

kuriy gamybos procese tenka derinti skirtingas gaminimo programas (pvz.,gaminant balandélius,
befstrageng, sriubas, makaronus, dZemgq ir t.t,).

Norint pakeisti gaminimo temperatdra:

1. Jau veikiant gaminimo programai paspauskite mygtuka ,MeHio". Ekrane pradés mirkséti
temperataros reikSmeés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama temperatdra. Norint j3 padidinti, spauskite ,Hac/+*, o norint
sumazinti —,Mut/-“mygtuka. Norint greitai pakeisti gaminimo laiko reikSme, paspauskite

ir laikykite nuspaude atitinkama mygtuka. Pasiekus maksimalig (minimalig) reikSme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios.
3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus iSsaugoti automatiskai.

Siekiant apsaugoti maisto produktus nuo perkaitimo, esant nustatytai aukstesnei kaip 130°C
temperatdirai, maksimalus programos veikimo laikas ribojamas 2 val.(iSskyrus ,BbITEYKA"programa).
Naudojant automatine programq ,MOTYPT*, gaminimo temperatdros keitimo funkcija negalima.

Norint pakeisti gaminimo laika:

1. Jau veikiant gaminimo programai du kartus paspauskite ,MeHto* mygtuka. Ekrane pradés
mirkséti laiko reikSmés indikatorius.

2. Nustatykite pageidaujama gaminimo laika. Norint padidinti reikSme 1 val. intervalu —
spauskite ,Yac/+*, norint didinti 1 min. intervalu — ,Mut/-" mygtuka. Valandy ir minu¢iy
didinimas vyksta nepriklausomai vienas nuo kito. Pasiekus maksimalig reiksme, laiko
nustatymas tesis nuo diapazono pradzios. Norint greitai pakeisti reikSme, paspauskite ir
laikykite nuspaude atitinkama mygtuka.

3. Nespauskite mygtuky valdymo pulte 5 sek. Pakeitimai bus iSsaugoti automatiskai.

ﬁ Nustacius gaminimo laiko reikSme 00:00, programos veikimas bus sustabdytas.

Bendryjy veiksmy eiga, naudojant automatines programas

SVARBU! Jei naudoti prietaisq verdanciu vandeniu (pavyzdziui, kai virimo maisto produkty) DO
nustatyti virimo temperatdra didesné nei 100 ° C temperatiroje Tai gali sukelti prietaiso
perkaitimg ir sugadinimg. Dél tos pacios priezasties, NENAUDOKITE virti vandens programg
"BbIMEYKA, "KAPKA, "XTIEB.

1. Paruoskite (pasverkite, pamatuokite) reikiama produkty kiekj.

2. Laikantis gaminimo programos nurodymy, sudékite produktus j daugiafunkcio puodo
dubenj ir jstatykite j prietaiso korpusa. Sekite, kad visi produktai, jskaitant skyscius, bty
zemiau maksimalios, vidinéje dubens puséje esancios, zymos. |sitikinkite, kad dubuo stovi
tiesiai ir yra gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

3. Uzspauskite daugiafunkcio puodo dangtj (pasigirs spragteléjimas). |junkite prietaisa j
elektros tinkla.

4. Norint iSeiti i$ laukimo rezimo, spauskite ,MeHto“ mygtuka. I3sirinkite reikalingg gaminimo
programa mygtukais,Yac/+"ir ,Muk/-"* (ekrane mirksés atitinkamos programos indikatorius).
Patvirtinkite pasirinkta programa, pakartotinai spausdami ,MeHto* mygtuka.

9 Programoje ,MY/IbTUTNIOBAP® , patvirtinus pasirinktq programq galésite nustatyti norimq

gaminimo temperatirg. Pagal nutyléjimg nustatytai reiksmei padidinti naudokités ,Yac/+*
mygtuku, o jai sumazinti — ,Mun/-“ mygtuku. Temperatdros nuostatoms uzbaigti spauskite
Menio”“ mygtukg.

DEMESIO! Jei virkite aukstoje temperatiiroje, naudodami didelj kiekj augalinio aliejaus, visada

palikite dangtj atidarytq.



5. Pagal nutyléjima nustatytam gaminimo laikui pakeisti naudokités Hac/+* ir ,Mun/-*
mygtukais.
6. Esant poreikiui, nustatykite atidéto paleidimo laika.
0 Atidéto paleidimo funkcija negalima naudojant ,MAKAPOHbI", XAPKA"ir , 5KCITPECC" programas.
7. Gaminimo programai jjungti spauskite ,Crapt” mygtuka. |sijungs mygtuky ,Crapt”ir ,OtMeHa/
Pazorpes"“indikatoriai.Atgaliné gaminimo laiko atskaita, priklausomai nuo pasirinktos programos,
prasidés i3 karto paspaudus ,Crapt* mygtuka arba dubenyje pasiekus reikalingg temperatiirg.

Jeigu reikia, iS anksto atjunkite automatinio pasildymo funkcijg, paspaude ,Cmapm" mygtukg.
Uzges mygtuko ,Ommera/Pazoepes” indikatorius. Pakartotinai paspaudus ,Cmapm" mygtukg, Si
funkcija bus vél jjungta. Automatinio pasildymo funkcija néra galima, naudojant JOIVPT* ir
,IKCIPECC” programas.

8. Apie gaminimo programos veikimo pabaiga informuos garsinis signalas, o ekrane atsiras
uzrasas,,End" . Toliau, priklausomai nuo pasirinktos programos ar esamy nuostatuy, prietaisas
persijungs j automatinio pasildymo (ekrane Svies ,OtMeHa/Pa3orpes” mygtuko indikatorius
ir uzra$as ,Moporpes” ) arba budéjimo rezima.

9. Norint atSaukti jvesta programa, nutraukti gaminimo arba automatinio pasildymo procesa,
paspauskite ir kelias sekundes palaikykite ,0tmeHa/Pa3orpes” mygtuka.

Siekiant kokybisko rezultato, sialome ishandyti vienq is prie daugiafunkcio puodo REDMOND
RMC-M4510 pridedamos knygos recepty, numatyty gaminti bitent Siuo modeliu. Daugiau recepty
taip pat galeésite rasti interneto svetainéje www.redmond.company.Jeigu, jisy manymu, pasirinkus
Iprastines automatines programas nepavyko pasiekti norimo rezultato, sialome pasinaudoti
universalia ,MY/IbTUMOBAP® programa, turincia prapléstas rankines nuostatas ir atveriancia
placias jasy kulinariniy eksperimenty galimybes.

Programa ,MYJIbTUMOBAP*

Si programa skirta patiekalams gaminti vartotojo pasirinktais temperatros ir gaminimo laiko
parametrais.,MY/IbTUNOBAP" programos déka daugiafunkcis greitpuodis REDMOND RMC-M4510
galés pakeisti daugybe virtuvés prietaisy, o jis galésite gaminti praktiSkai pagal bet kurj jums
patikusj recepta, surasta senoje kulinarijos knygoje ar internete.

Jeigu gaminimo temperatira nevirsija 80°C, automatinio pasildymo funkcija bus atjungta be
galimybés jjungti jq rankiniu bidu.
Pagal nutyléjimg programoje ,MY/IBTUMOBAP“ gaminimo laikas sudaro 30 min., gaminimo
temperatira — 100°C. Programos rankiniy temperattiros nuostaty diapazonas yra 35-170°C,5°C
intervalu. Rankiniy nuostaty diapazonas — nuo 2 min. iki 15 val., 1 min. intervalu.

DEMESIO! Saugumo sumetimais, nustatant aukstesne nei 130°C temperatilrg, gaminimo laikas
bus ribojamas 2 val.

Programa ,MYJIbTUMIOBAP galima paruosti daugybe jvairiy patiekaly. Rekomenduojame
pasinaudoti miisy profesionaliy viréjy paruosta knyga arba specialia rekomenduojamy

temperatdry, skirty jvairiems patiekalams ir produktams gaminti, lentele. Recepty rasite ir
tinklapyje www.redmond.company.

Naudojant prietaisq vandens virimui (pavyzdZiui, verdant produktus), DRAUDZIAMA nustatyti
darbine temperatiirg didesne nei 100°C.

Programa ,[/10B*
Programa rekomenduojama jvairiy rasiy plovui gaminti. Pagal nutyléjima, suprogramuotas
gaminimo laikas — 35 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,
nuo 10 min. iki 2 val.

Programa ,HA MAPY*

Programa skirta mésai, zuvims, darzovéms ir patiekalams i$ daugelio produkty garinti. Pagal

nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 30 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo

laiko nustatymas kas 5 min., nuo 10 min. iki 2 val.

Norint gaminti maist Sia programa, naudokite specialia talpa (yra komplekte):

1. |pilkite j dubenj 400-800 ml vandens. Jstatykite dubenj j talpa, kad galétuméte gaminti
garuose.

2. Laikydamiesi recepto, pamatuokite ir paruoskite reikiama produkty kiekj, tolygiai iSdéliokite
juos talpoje ir jstatykite dubenj j prietaiso korpusa. |sitikinkite, kad dubuo glaudziai lieciasi
su kaitinimo elementu.

3. Sekite 3-8 skyriaus ,Bendrujy veiksmy eiga, naudojant automatines programas" nurodymus.

Uzvirus vandeniui ir pasiekus pakankamgq gary tankj dubenyje, pasigirs garsinis signalas. Prasidés
atgaliné gaminimo laiko atskaita.

Nenaudojant automatiniy Sios programos laiko nuostaty, pasinaudokite rekomenduojamo jvairiy
produkty gaminimo laiko garuose lentele.

Programa,CYM*

Programa skirta sultiniams, darzoviy ir Saltoms sriuboms su mésa, Zuvimis ir paukstiena virti.
Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 40 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 5 min., nuo 20 min. iki 8 val.

o Pries prietaisui persijungiant j darbinius gaminimo parametrus, pasigirs garsinis signalas.

Programa ,MAKAPOHbI*

Programoje numatyta: vandens uzvirimas, produkty sudéjimas ir tolesnis jy gaminimas. Apie
tai,jog vanduo uzviré, ir reikia sudéti produktus, jspés garsinis signalas. Gaminimo programos
atgaliné laiko atskaita prasidés pakartotinai paspaudus ,Crapr mygtuka.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 8 min.Taip pat galimas rankinis gaminimo
laiko nustatymas kas 1 min., nuo 2 min.iki 1 val. Atidéto paleidimo ir automatinio pasildymo
funkcijos Sioje programoje néra galimos.



@ Verdant kai kuriuos produktus (pvz., makaronus, kolddnus ir kt) susidaro putos.Vengiant galimo
& iSsiliejimo uZ dubens krasty, praéjus kelioms minutéms po produkty sudéjimo j verdantj vanden;
galima nukelti dangtj.

Programa ,MOJIOYHAS KALUA®

Programa skirta ko3éms su neriebiu pasterizuotu pienu virti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 25 min. Taip pat galimas rankinis

gaminimo laiko nustatymas kas 1 minute, nuo 5 min.iki 1 val. 30 min. diapazone.

Vengiant pieno uzvirimo ir siekiant norimo rezultato, prie3 gaminant rekomenduojama atlikti

Siuos veiksmus:

*  kruopstiai nuplauti nesmulkintas kruopas (ryZius, grikius, mieZius ir pan.), kol vanduo taps
skaidrus;

»  prie$ verdant, sutepti daugiafunkcio puodo dubenj aliejumi;

«  grieztai laikytis recepty knygoje nurodyto produkty kiekiy; grieztai draudziama padidinti
arba sumazinti produkty kiekj;

* naudojant nenugriebta pieng, skiesti jj geriamuoju vandeniu santykiu 1:1.

0 Pieno ir kuopy savybés, priklausomai nuo jy kilmés ir gamintojo, gali skirtis, todél atitinkamai

gali skirtis ir gaunamas rezultatas.
Nepasiekus norimo rezultato ,MOJTOYHAS KALUA® programa, sicilome pasinaudoti universalia
L MYJIbTUIOBAP" programa. Optimali koseés virimo temperatiira — 95°C. Produkty kiekj ir virimo
laikg nustatykite laikydamiesi recepto.

Programa ,TYWEHUE"
Programa skirta guliadui, kepsniams ir ragu gaminti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro
1 val.Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 5 min.,nuo 20 min.iki 12 val.

Programa ,BbINEYKA"

Programa skirta keksui, apkepui ir mielinés teslos pyragams kepti. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 50 min. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 10 min., nuo 20 min. iki 4 val.

@ Ar biskvitas jau iSkepes, galima patikrinti jbedus j jj medinj pagaliukg (pvz., danty krapStukg).
& [Straukus pagaliukg, ant jo neturi likti prilipusios teslos likuciy, nes batent tuomet biskvitas yra
gatavas.

Naudojant ,BbIMEYKA* programag, rekomenduojama atjungti automatinio patiekaly pasildymo
funkcijg. Gatavg produktq iSimkite is daugiafunkcio puodo is karto, kai tik jis yra gatavas, kad
Jis nesudrekty. Esant poreikiui, gaminj trumpam galite palikti daugiafunkciame puode, esant
Jjungtam automatiniam pasildymui.

Programa , JXAPKA"
Programa skirta mésai, Zuvims, paukstienai ir patiekalams i$ daugelio produkty kepti.

Pagal nutyléjima, suprogramuotas gaminimo laikas — 15 min. Taip pat galimas rankinis
gaminimo laiko nustatymas kas 1 min., nuo 5 min. iki 1 val. Atidéto paleidimo funkcija Sioje
programoje néra galima.

Pasiekus nustatytq gaminimo temperatirg, pasigirs garsinis signalas.

Tam, kad produktai neprisvilty, rekomenduojama laikytis recepty knygos nurodymy ir periodiskai
maisyti dubens turinj. Pakartotinai naudojant ,JXAPKA® programg, leiskite prietaisui atvésti.
Rekomenduojama kepinti produktus esant atidarytam dangciui, tuomet bus traski apskrudusi luobele.

Programa ,/AOTYPT*

Programa skirta naminiam jogurtui gaminti ir teslai kildinti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas
sudaro 8 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 30 min., nuo 30 min.
iki 12 val. Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens. Automatinio pasildymo funkcija
Sioje programoje néra galima.

Jogurtams ruosti galite naudoti specialy, jogurtui ruosti skirty REDMOND RAM-G1 indeliy
komplektq (jsigyjama atskirai).

Programa , XJIEG*

Rekomenduojama jvairiy rasiy kvietiniai duonai su ruginiy milty priemaisu kepti. Programa
numatyta pilnam duonos gaminimo ciklui: nuo kildinimo iki kepimo. Pagal nutyléjima,
suprogramuotas gaminimo laikas — 3 valandos. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko
nustatymas kas 5 min.,nuo 10 min. iki 6 val.

Maksimalus Sios programos automatinio pasildymo veikimo laikas apribotas iki 3 val.
Nerekomenduojama naudotis funkcija ,0tcpouka’, nes tai gali turéti jtakos kepinio kokybei.
Reikia turéti omenyje, kad pirmaja programos veikimo valanda yra kildinama tesla, o tik po to
duona kepama. Pries naudojant miltus, rekomenduojama juos nusijoti, tokiu biidu prisotinant
juos deguonimi ir pasalinant priemaisas. Gaminimo laikui sutrumpinti ir procesui supaprastinti
rekomenduojama naudoti duonos ruosinius.

Produkty dékite ne daugiau kaip iki pusés dubens.

Nustatant trumpesnj nei 1 val. gaminimo laikg, paspaudus ,Cmapm” mygtukg, prasidés kepimo
laikas. Tam, kad duona iSkepty tolygiai, pasigirdus garsiniam signalui, kepinj reikia apversti. Teslos
kildinimo proceso metu neatidarinékite prietaiso dangcio! Nuo to priklauso kepinio kokybe.

DEMESIO! KKimant iskeptg duong, naudokités virtuvinémis pirstinémis.
Programa ,TOM/IEHUE"

Programa skirta troSkiniams ir kondensuotui pienui virti. Pagal nutyléjima gaminimo laikas sudaro
3 val. Taip pat galimas rankinis gaminimo laiko nustatymas kas 10 min.,nuo 5 min.iki 12 val.

Programa , 3KCMPECC"

Programa skirta greitam ryziy ir biriy ko3iy virimui vandenyje. Programa, iSvirus vandeniui, i3sijungia.
Rankiniy nuostaty galimybés ir atidéto paleidimo bei automatinio pasildymo funkcijy Sioje programoje
néra.



Gaminimo programai paleisti, laukimo reZime spauskite, Crapt” mygtuka. sijungs gaminimo,automatinio
pasildymo indikatoriai ir ,Crapt” mygtuko apvietimas. Prasidés pasirinktos programos vykdymas.

Jei naudojantis automatinémis programomis nepavyko pasiekti laukto rezultato, perskaitykite
skyriy ,Maisto gaminimo patarimai’, kuriame rasite atsakymy j daZniausiai kylancius klausimus
ir gausite reikalingy rekomendacijy.

I1l. PAPILDOMOS GALIMYBES

»  Teslos kildinimas +  Vaiky maisto gamyba
* Fondiu *  Indy sterilizavimas.
o Gruzdinimas o Skysty produkty pasterizavimas

o Varskés, siirio virimas

Patiekaly skyriuje nurodytus receptus rasite recepty knygoje arba interneto svetainéje www.
redmond.company.

IV. PRIETAISO PRIEZIURA

Bendrosios taisyklés ir patarimai

» Prie$ naudojant pirma karta arba norint pasalinti kvapus po maisto gaminimo,
rekomenduojame 15 minu¢iy pavirinti puse citrinos ,HA MAPY* programa.

» Neverta uzdarytame daugiafunkciame puode palikti dubens su pagamintu maistu arba
vandeniu ilgiau nei 24 val. Dubenj su pagamintu maistu galima laikyti Saldytuve, o prireikus
pasildyti maista, pasirinkus maisto pasildymo funkcija.

+ |lga laika nenaudojant prietaiso, atjunkite jj nuo elektros tinklo. Darbiné kamera, jskaitant
kaitinimo diska, dubenj, vidinj dangtj ir gary voztuva turi bati Svaris ir sausi.

» Pried valant prietaisa jsitikinkite, kad jis atjungtas nuo elektros tinklo ir yra visiskai atvéses.
Prietaisui valyti naudokite minkstg audinj ir indy plovimo priemones.

@ DRAUDZIAMA merkti prietaisq j vanden; arba plauti jj vandens srove!

Valant prietaisq DRAUDZIAMA naudoti $iurksCias servetéles ar kempines bei abrazyvines pastas.
Taip pat draudziama naudoti bet kokias agresyvias chemines priemones arba kitas priemones,
nerekomenduojamas naudoti daiktams, kontaktuojantiems su maistu.

» Atidziai valykite gumines daugiafunkcio puodo dalis: jas pazeidus arba deformavus gali
sutrikti prietaiso veikimas.

» Prietaiso korpusa valykite pagal poreikj. Dubenj, vidinj aliumininj dangtj ir garo voztuva reikia
plauti po kiekvieno naudojimo. Gaminimo metu susikaupusj kondensata valykite po kiekvieno
prietaiso naudojimo. Vidinius darbinés kameros pavirsius valykite pagal poreikj.

Korpuso valymas

Korpusa valykite minkStu drégnu ranksluosciu arba kempine. Galima naudoti Svelnig valymo
priemone. I3valius prietaisa, rekomenduojama jj sausai nuvalyti.

Dubens valymas

Dubenj galima plauti tiek rankomis, naudojant Svelnia kempine ir indy plovimo priemone, tiek

indaplovéje (laikantis jos gamintojo instrukcijy).

Jeigu dubuo labai nedvarus, jpilkite j jj Silto vandens ir palikite kuriam laikui mirkti, tuomet

iSplaukite. Batinai nuluostykite dubens pavirsiy, kad jis biity sausas, ir tik tuomet statykite j

daugiafunkcio puodo korpusa.

Reguliariai naudojant dubenj, gali pilnai arba i$ dalies pasikeisti jo vidinio neprisvylancio

sluoksnio spalva. Tai néra dubens defektas.

Valant vidinj dangtj:

1. Nukelkite daugiafunkcio puodo dangtj.

2. Apatinéje dangcio dalyje i3 vidaus vienu metu centro link paspauskite du plastikinius
fiksatorius. Nenaudojant jégos, Siek tiek patraukite vidinj dangtj j save zemyn, kad jis
atsijungty nuo pagrindinio dangcio.

3. Nusluostykite abiejy dang¢iy pavirsiy drégnu audiniu ar servetéle. Esant poreikiui, iSimta
dangtj nuplaukite vandens srove, naudojant indy plovimo priemones. Naudoti indaplovés
Siuo atveju nereikéty.

. Nusluostykite sausai dangtj.

5. [statykite dangtj j virSutinius griovelius. Suderinkite nuimama dangtj su pagrindiniu
danggiu. Nestipriai paspauskite fiksatorius (pasigirs spragteléjimas).

Nuimamo gary voztuvo valymas

Nuimamas gary voztuvas yra specialiame lizde, esan¢iame ant virSutinio prietaiso dangcio, jj

sudaro dvi dalys.

1. Atsargiai patraukite uz iSorinés jo dalies, laikydami uz atsikisimo, esancio dangcio jduboje,
j save aukstyn.

2. Spustelékite apatinéje voztuvo puséje esanius plastmasiniu fiksatorius ir iSimkite vidinj
gaubta.

3. Jeigu reikia, atsargiai iSimkite voztuvo gumele. Nuplaukite visas voztuvo dalis.

4, Surinkite atvirkstine seka: jdékite gumele j vieta, suderinkite pagrindinés voztuvo
dalies fiksatorius su atitinkamomis kilpomis, esan¢iomis vidinéje gaubto puséje ir
sujunkite (pasigirs spragteléjimas). Gerai jstatykite gary voztuva j lizd ant prietaiso
dangcio.

DEMESIO! Tam, kad nebity deformuota voZtuvo gumel, nesusukite ir netempkite jos isimant,
plaunant ir statant j vietq.

Kondensato Salinimas

Siame modelyje kondensatas kaupiasi specialioje talpoje, esanioje aplink dubenj,ant korpuso.
Po kiekvieno prietaiso naudojimo aplink dubenj likusj kondensata nusluostykite virtuvine
$luoste.



Darbinés kameros valymas

Grieztai laikantis Cia pateikty nurodymy, tikimybé patekti skys¢iams, maisto daleléms ar
nesvarumams j darbinés kameros vidy minimalus.Jeigu vis délto neSvarumy pateko, nuvalykite
darbinés kameros pavirsiy, kad nebity sutrikdytas prietaiso veikimas ir jis neldzty.

Pries valant daugiafunkcio puodo darbine kamerg jsitikinkite, kad ji atjungta nuo elektros tinklo
irvisiskai atvéso!
Soninés darbinés kameros sienelés, kaitinimo disko pavirsius ir centrinio $ilumos jutiklio
gaubtas (jis yra kaitinimo disko viduje) valomas drégna (neslapia!) kempine arba servetéle.Jei
naudojate indy ploviklj, batinai kruop3ciai nuskalaukite jo likucius, kad gaminant maista
neatsirasty pasalinis kvapas.
Patekus svetimkiniy j aplink centrinj Silumos jutiklj esan¢ia jduba, atsargiai pasalinkite juos
pincetu, nespausdami jutiklio gaubto. UzsiterSus kaitinimo disko pavirsiui, galima naudoti
vidutinio SiurkStumo drégna kempine arba sintetinj Sepetél].
Reguliariai naudojant prietaisq, gali pilnai arba dalinai pakisti kaitinimo disko spalva. Tai néra
prietaiso gedimo poZymis ir jis neturi jokios jtakos prietaiso veikimui.
Pries atidédami ar naudodami pakartotinai, visas prietaiso dalis iSplaukite ir iSdZiovinkite.
Laikykite prietaisg sausoje ir védinamoje vietoje, toliau nuo jkaistanciy prietaisy ir tiesioginiy
saulés spinduliy.
Pervezant ir sandéliuojant prietaisa draudziamas mechaninis poveikis, kuris gali pazeisti
prietaisg ir/arba pakuote.
Saugokite prietaiso pakuote nuo vandens ir kity skysciy.

V. MAISTO GAMINIMO PATARIMALI

Gaminimo klaidos ir jy sprendimo biidai
Siame skyriuje aprasytos tipinés klaidos, daromos daugiafunkciame puode gaminant maista,
iSnagrinétos galimos jy priezastys ir sprendimo blidai.

PATIEKALAS NEBUVO IKI GALO GATAVAS

Galimos priezastys Sprendimo budai

Nesant batinybés, gaminimo metu neatidarinékite
daugiafunkcio puodo danggio.

Dangtis uzsidaro pasigirdus spragteléjimui. |sitikinkite, kad
néra klit¢iy sandariai uzdaryti prietaiso dangtj ir néra
deformuota ant vidinio dangcio esanti tarpiné guma

UZmirSote uzdaryti prietaiso dangtj arba uzdaréte jj
nesandariai, todél buvo nepakankamai auksta gaminimo
temperatira

Dubuo prietaiso korpuse turi stovéti tiesiai, o jo dugnas turi
biti gerai prigludes prie kaitinimo elemento.

Isitikinkite, kad daugiafunkcio puodo kameroje néra pasaliniy
daikty. Neleiskite, kad kaitinimo diskas uZsiter$ty

Blogas salytis tarp dubens ir kaitinimo elemento, todél
buvo nepakankama gaminimo temperatra

Galimos priezastys

Nesékmingai parinkti patiekalo produktai. Sie produktai
netinka bati gaminami jusy pasirinktu budu arba
pasirinkote netinkama gaminimo programa. Produktai
supjaustyti per stambiai, virytos bendrosios produkty
proporcijos. Grei¢iausiai nenustatéte (neapskaiciavote)
gaminimo laiko. Pasirinktas receptas netinka gaminti maisto
Siame daugiafunkciame puode

Gaminant garuose: dubenyje per mazai vandens, kad biity
uztikrintas pakankamas gary tankis

Bubenyje jpilta pernelyg
daug aliejaus

Kepant
Dubenyje yra drégmés
perteklius

Verdant: verdant padidinto ragstingumo produktus,
igaruoja sultinys

Kildinimo metu tesla prilipo
prie virdutinio dangtio ir
. . uzdengé gary iSleidimo
Kepant_kepinius (tesla | voztuva
neiskepé)
Dubenyje yra per didelis
teslos kiekis

PRODUKTAI PERVIRE

Apsirikote pasirinkdami produktus arba nustatydami
(apskaitiuodami) gaminimo laika. Per mazas produkty kiekis

Pagaminus patiekala, per ilgai buvo naudojama automatinio
pasildymo funkcija

VERDANT PRODUKTAS ISGARUOJA

Verdant pieniska kose, iSgaruoja pienas

Produktai prie$ juos verdant nebuvo apdoroti arba apdoroti
neteisingai (blogai nuplauti ir t.t.).

Nebuvo laikytasi produkty proporcijy arba neteisingai
pasirinktas produkto tipas

Sprendimo bidai

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Naudokite tuos receptus, kuriais
galite pasikliauti.
Produkty atranka, jy pjaustymo baidas, sudéjimo proporcijos,
gaminimo programos ir laiko pasirinkimas turi atitikti
pasirinkta recepta

Batinai pilkite recepte rekomenduojama vandens kiekj. Jeigu
dvejojate, gaminimo proceso metu patikrinkite vandens lygj

Kepant jprastiniu biidu pakanka, kad aliejus plonu sluoksniu
dengty dubens dugna.
Kepdami gruzdintuvéje, laikykités recepte pateikty nurodymy

Jeigu recepte nenurodyta, kepdami daugiafunkciame puode,
neuzdarykite jo dangcio. Pries kepdami uz3aldytus produktus,
i$ pradziy juos atitirpinkite ir nupilkite atitirpusj vandenj

Kai kuriems produktams, prie$ juos verdant, bitinas specialus
apdorojimas: praplovimas, apkepinimas ir pan. Laikykités
pasirinkto recepto nurodymy

| dubenj dékite mazesn; teslos kiekj

1$imkite i$ dubens kepinj, apverskite ir jdékite atgal j dubenj
bei teskite gaminti iki bus gatava. Ateityje rekomenduojame
déti j dubenj maziau teslos

Pageidautina, kad baty naudojami patikrinti (pritaikyti $iam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty atranka, jy pjaustymo
budas, sudéjimo proporcijos, gaminimo programos ir laiko
pasirinkimas turi atitikti pasirinkta recepta

Nerekomenduojama ilgai naudoti automatinio pasildymo
funkcija. Jeigu Siame daugiafunkcio puodo modelyje
numatytas isankstinis Sios funkcijos atjungimas, galite
pasinaudoti 3ia galimybe

Pieno kokybé ir jo savybés gali priklausyti nuo jo pagaminimo
vietos ir salygy. Rekomenduojame naudoti tik 2,5 proc.
riebumo pasterizuotg piena. Esant poreikiui, pieng galima Siek
tiek praskiesti geriamuoju vandeniu

Pageidautina, kad bdity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,
paruosiamasis jy apdorojimo btidas ir proporcijos turi atitikti
rekomendacijas.

Nesmulkintas kruopas, mésa, Zuvis ir jaros gérybes visuomet
kruopsciai nuplaukite



Gaminys putoja

PATIEKALAS PRISVYLA

Po paskutinio maisto gaminimo, buvo blogai i3plautas dubuo.
Pazeista neprisvylanti dubens danga

Produkty jdéta maziau, nei rekomenduojama recepte

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

Kepant: pamirsote j duben; jpilti aliejaus, nemaiséte arba per
vélai apversdavote produktus

Troskinant: dubenyje nepakanka skysciy

Verdant: dubenyje per mazai skysciy (nesilaikoma produkty
proporcijy)

Kepant kepinius: prie gamindami, nesutepéte vidinés dubens
pusés aliejumi

GAMINYS PRARADO SAVO PIRMINE FORMA
Per daznai vartéte produktus

Nustatéte per ilga maisto gaminimo laika

KEPINYS DREGNAS

Naudojote netinkamus, pernelyg daug drégmés savyje
turincius produktus (sultingus vaisius ar darZoves, Saldytas
uogas, grietine ir pan.)

Gatava patiekal per ilgai laikéte daugiafunkciame puode.

KEPINYS NEISKILO
Blogai iSplakti kiausiniai su cukrumi
Tesla, kurioje yra kildinancios medziagos, stovéjo per ilgai
Nenusijojote milty arba blogai uzminkéte tesla
Padaréte kokiy nors klaidy dédami sudedamasias dalis

Pasirinktas receptas netinka bati naudojamas Siuo
daugiafunkcio puodo modeliu

Todél rekomenduojame jj gerai nuplauti, nuimti voztuva
arba gaminti atidengtu dangciu

Prie$ pradédami gaminti sitikinkite, kad dubuo yra gerai
i$plautas, neprisvylanti danga nepazeista

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai

Sutrumpinkite gaminimo laika arba laikykités recepto,
pritaikyto Siam prietaiso modeliui, nurodymy

Kepdami jprastiniu budu, jpilkite j dubenj Siek tiek augalinio
aliejaus, kad jis plonu sluoksniu dengty dubens dugna. Tam,
kad produktai kepty tolygiai, juos reikia periodiskai pamaisyti
arba apversti

|pilkite j dubenj daugiau skysciy. Nesant batinybés, gaminimo
metu neatidarinékite daugiafunkcio puodo dangcio

Laikykités teisingo skysciy ir kiety produkty santykio

Prie$ sudédami tesla, dubens dugng ir krastus aptepkite
sviestu arba augaliniu aliejumi (nereikéty riebaly pilti!)

Kepdami jprastiniu biidu, maiSykite patiekala ne dazniau nei
kas 5-7 minutes

Sutrumpinkite gaminimo laikg arba laikykités recepto,
pritaikyto Siam prietaiso modeliui, nurodymy

Rinkités kepinio recepte nurodytus produktus. Stenkités
nenaudoti pernelyg drégny produkty arba, jeigu tai jmanoma,
naudokite minimaly jy kiekj

Pasistenkite i$ daugiafunkcio puodo iSimti gatava kepinj i
karto, kai tik jis pagaminamas. Esant poreikiui, gaminj
trumpam galite palikti daugiafunkciame puode, esant
jjungtam automatiniam pasildymui

Pageidautina, kad baity naudojami patikrinti (pritaikyti Siam
prietaiso modeliui) receptai. Produkty parinkimas,
paruosiamasis jy apdorojimo baidas ir proporcijos turi atitikti
rekomendacijas

Daugelyje daugiafunkciy puody REDMOND modeliy, esant nepakankamam skysciy kiekiui,
programose ,TYILEHNE® ir ,CYIT* suveikia apsaugos nuo jrenginio perkaitimo sistema. Tokiu
atveju gaminimo programa sustabdoma, o daugiafunkcio puodo veikimas persijungia j
automatinio pasildymo rezimg.

Rekomenduojamas gaminimo laikas garuose

Produktas

Kiaulienos/jautienos filé (1,5-2 cm kubeliais)

Avienos filé (1,5-2 cm kubeliais)

Vistienos filé (1,5-2 cm kubeliais)
Frikadelés/kotletai

Zuvys (filé)

Juros gérybés (Saldytos)

Mantai/chinkaliai

Bulves (ketvirciuotos)
Morkos (1,5-2 cm kubeliais)

Burokai (ketvirciuoti)

Darzovés (uzsaldytos)

Vistos kiausinis

Svoris, g/kiekis, vnt.

500
500
500
500
300
300
5wt
500
500
500
500

5wt

Vandens kiekis, ml

800
800
800
800
800
800
800
800
800
1500
800
800

Gaminin!o laikas,

min.
30/40
40
20
25/40
15
5
25/30
20
35
90
5
10

Turékite omenyje, jog tai yra bendro pobiidZio rekomendacijos. Realus laikas gali skirtis nuo
rekomenduojamo, priklausomai nuo konkretaus produkto kokybeés, o taip pat nuo jasy valgymo

Jprociy.

Gaminimo programy suvestiné (gamykliniai nustatymai)

Programa

MY/IbTUMNOBAP

nnos
HATIAPY
an

Naudojimo rekomendacijos

Patiekalams gaminti pagal naudotojo
nustatytus paruosimo laiko parame-
trus bei temperatdiros parametrus
Patiekalams i$ ryziy gaminimui
Produkty gaminimas garuose

Sriuboms virti

Gaminimo trukmé
numatytoji

e
o
S

0:35
0:30
0:40

Gaminimo trukmés
diapazonas / Pokytio
Zingsnys

2 min—15val/ 1 min
(130°C: 2 min — 2 val /
1 min)

10 min - 2 val /5 min
10 min — 2 val /5 min

20 min — 8 val/ 5 min

I3&jimas prie darbo
parametry

v

:E 2:‘;.
i
o EE
& 535
3 <%
& a

v
v v
v v
v v



RMC-M4510

95 Pieno kosiy paruosimas
100 Merengos arba uogienés ruosimas
105 Saltienos gaminimas
MAKAPOHbI | Makarony virimas 0:08 2min - 1val/ 1 min v 110 Sterilizavimas
115 Cuk i ini
MOMOYHAR | yergant pienitka kode 0:25 Smn-15val/imn v vV | vV uhraus sirupo gaminimas
KALLA - -
120 Kiaulés blauzdos gaminimas
TYWEHVE Produkty troskinimas 1:.00 20min —12val/Smin = v v 3 . .
125 TroSkintos mésos gaminimas
Keksams, biskvitams, pyragams i$ " o . .
BbITEUKA mielinés ir sluoksniuotos teslos kepti 0:50 20min ~4val/10min | v v 130 Apkepos gaminimas
KAPKA Kepimas darZoves, mésa, zuvis 0:15 5 min - 1val /1 min v v 135 Pagaminty patiekaly apkepimas
o in — 140 Rakymas
/orypt Jogurtams gaminti 8:00 30 m'£0 mﬁ val/ v y
145 Darzoviy ir zuvies folijoje kepimas
XJEB Duonos kepimas 3:00 10min—6val/5min | v v 150 Mésos folijgje kepimas
TOM/TEHUE Braising darzovés, mésa, zuvis Smin—-12val/10min = v~ v 155 Gaminiy i mielinés tedlos kepimas
160 Paukstienos kepimas
Greitas maisto gaminimas ryZiai, kosé . .
3KCNPECC trapus ant vandens . 165 Kepsniy kepimas
g 170 Skrudintos bulvés paruosimas

Taip pat Zidirékite pridedama recepty knyga.

Rekomenduojami temperatiiros reZimy nustatymai programoje ,MY/IbTUMOBAP*

e 1 i V1 PAPILDOMI PRIEDA

Teslos klidimas, acto gamini (Isigyjami atskirai)
40 Jogurto gaminimas |sigyti papildomy daugiafunkcio greitpuodzio REDMOND RMC-M4510 priedy ir suZinoti apie
45 Raugas nauja REDMOND produkcija galima apsilankius tinklapyje www.redmond.company arba oficialiy
50 Fermentacija atstovy parduotuvése.
55 Saldainiy paruo$imas X
60 Zaliosios arbatos, kudikiy maisto gaminimas V“ PRIES KRE'P'ANTIS l lGALIOTA KLlENTU
65 Mésos virimas vakuuminéje pakuotéje A PTA R N AV I M 0 C E N T RA
70 Pun3o paruosimas
75 Pasterizacija, baltos arbatos
30 Kart - Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
arsto vyno gaminimas Ekrane atsirado prane3i- = Sisteminé klaida, galimas valdymo pulto arba | leiskite jam atvésti. Sandariai uzdarykite
85 Vardkés paruodimas ar maisto produkty, kurie reikalauja ilgo gaminimo laiko mas apie klaida: E1 — E4 | kaitinimo elemento gedimas ?raor;gttiiﬁliglqnaum fjunkite prietais j elek-

90 Raudonos arbatos gaminimas




Nosozlik

Prietaisas nejsijungia

Per ilgai gaminamas
patiekalas

Per ilgai gaminamas

patiekalas

Gaminant maista, i$ po
dangcio kyla garai

Mumkin bo'lgan sabab

Elektros maitinimo kabelis neprijungtas prie
prietaiso ir (arba) elektros tinklo

Sugedes kistukinis lizdas

Néra jtampos elektros tinkle

Elektros maitinimo tinklo trikdZiai (elektros
jtampa nepastovi arba zemiau normos ribos)

Tarp dubens ir kaitinimo elemento pateko
pasalinis objektas arba dalelés (Siukslés, kruopos,
maisto gabaliukai)

Daugiafunkcio puodo korpuse dubuo stovi
nelygiai

Stipriai uzsiterSes kaitinimo diskas

Dubuo prietaiso kor-
puse stovi kreivai

Nesandariai uzdary-
tas dangtis arba po
juo pateko pasalinis
objektas

Pazeista dubens ir
daugiafunkcio puodo
vidinio dangcio Jungties
hermetiskumas
Vidinio dangtio tar-
piné guma labai ne-
Svari, deformuota
arba pazeista

Nosozliklarni bartaraf qilish

Isitikinkite, kad atjungiamas elektros
maitinimo kabelis yra prijungtas j teisinga
prietaiso lizda ir kistukinj lizda

Junkite prietaisg j veikiantj kitukinj lizdg

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
jtampos néra, kreipkités | jusy namg
aptarnaujantia jmone

Patikrinkite elektros tinklo jtampa. Jeigu
jtampa nepastovi, kreipkités j jusy nama
aptarnaujancia jmone

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atvesti. Pasalinkite pasalinius
objektus arba daleles

Pastatykite duben; tiesiai

Atjunkite prietaisg nuo elektros tinklo ir
leiskite jam atveésti. Nuvalykite kaitinimo
elementa

Pastatykite duben; tiesiai

Patikrinkite ar tarp dangcio ir prietaiso
korpuso néra pasaliniy objekty (Siukliy,
kruopy, maisto gabaliuky), pasalinkite
juos. Uzspauskite daugiafunkcio puodo
dangtj (pasigirs spragteléjimas)

Patikrinkite vidinio prietaiso dangcio
tarpinés gumos bakle. Gali bti, jog ja
reikia pakeisti

0 Jeigu gedimo pasalinti nepavyksta, kreipkités j jgaliotq klienty aptarnavimo centrq.

Pakuoté, naudojimosi instrukcija ir pats prietaisas utilizuojami laikantis atitinkamy
vietos antriniy Zaliavy perdirbimo programy. Pasirtipinkite aplinkosauga: neiSmeskite
W {0kiy gaminiy kartu su jprastinémis buitinémis atliekomis.
Negalima iSmesti panaudotos (senos) jrangos kartu su buitinémis atliekomis.Juos reikia iSmesti
atskirai. Senos jrangos savininkai privalo atnesti nebenaudojamus prietaisus j specialius
surinkimo punktus arba priduoti atitinkamoms organizacijoms. Tokiu budu jds prisidésite prie
vertingos Zaliavos perdirbimo ir valymo nuo kenksmingy medziagy programos.
Sis prietaisas pazymétas pagal Europos direktyvos 2012/19/ES, reguliuojantios elektros ir
elektronikos jrangos utilizavima, reikalavimus.

Ei Ekologiskai nekenksminga utilizacija (elektroninés ir elektros jrangos utilizacija)

Si direktyva nustato pagrindinius elektros ir elektronikos prietaisy atlieky utilizacijos ir
perdirbimo reikalavimus, galiojanCius visoje Europos Sajungos teritorijoje.



A Pirms sakt lietot So izstraddjumu, uzmanigi izlasiet ta lietoSanas instrukciju un saglabdjiet tokd o Nenovietojiet stravas vadu deVjU ailés vai siltuma avotu tuvuma. Sekojiet

rokasgramatu. Pareiza ierices lietosana ieverojami paildzinds tds kalposanas terminu. fam l I d N fi 7t nn l tos. n k it r I m
Saja lietosanas instrukcija minétie drosibas noteikumi un instrukcijas neaptver visas am, lal vads esag €z105 Un NESAlOCIOS, NESASKartos ar asie

iespéjamas situacijas, kas var rasties ierices ekspluatacijas procesa. Lietojot ierici, lietotajam priek§metiem, stliriem vai mébeLu malam.

javadas no vesela saprata un jabiit maksimali uzmanigam. @ ’gTCERIET/ESI-(: n(?jGUSVSbSZ:;’dVGS vada'bojﬁjums_ll/ar I"ZI'GI'SIZ tdda VEIgG

&T A ojajumus, kuri neatbilst garantijas noteikumiem, ka arf radit

D RQ S IBAS PA SA KUM l o o elektriskas stravas triecienu. Bojatais stravas vads ir steidzami
* Razotdjs neuznemas atbildibu par bojajumiem, kas radusies neievérojot  janomaina servisa centrd.

drosbas tefnikas prasibas un izstradajuma lietosanas notekumus. » Nenovietojiet ierici uz mikstas virsmas, neapklajiet to darbibas laika — tas

ST elektroiekarta i daudzfunkcionala ierice édiena gatavosanai majas  var novest pie ierices parkarsanas un bojajumiem.

apstaklos un to var izmantot dzivoklos, lauku majas vai citas lidzigas vietas. e Iraizliegts izmantot ierici briva daba — mitruma vai sveSkermenu iekldSana
lerice nav paredzéta riipnieciskai izmantosanai. Ripnieciska vai jebkuracita ~ierices Eorpusé var izraisit nopietnus bojajumus.

nepiemerota erices izmantoSana tiks uzskatita par zstradajuma lietoSanas e Pirms ierices tirisanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un
noteikumu parkapumu. Saja gadijuma razotajs neuznemas atbildibu par pilniba atdzisusi. Precizi sekojiet ierices tiriSanas instrukcija.

lespejaman sekam. . L AIZLIEGTS iegremdét ierices korpusu ddeni vai novietot zem tekosa
Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai ta spriequms idens!

atbilst noradtajam ierices spriegumam (sk. tehinisko specifikaciju Vai o Barni,vecuma o 8 gadiem un vecaki ka arf personas ar ierobeZotam fizikam,

lzstradajuma rpnicas plaksnit). o Sensoram vai garigam spejam, vai nepietiekamu pieredzivai zinaanam ieic
* |zmantojiet pagarinataju, kurs atbilst ierices paterina jaudai — parametru  drikst izmantot tikai citas personas uzraudziba un/vai gadijuma, ja ir instrueti
neatbilstiba var radTt issavienojumu vai kabela aizdegsanos. par ierices drosu izmantosanu un apzins briesmas,saistitas ar tas

Piesladziet ierici tikai kontaktligzdam ar sazemajumu — ta ir obligata IzmantoSanu. Nelaujiet bémiem rotalaties ar erici. Glabajiet ierici un stravas

prasiba aizsardzibai pret elekiriskas stravas triecienu. lzmantojot ~ Vadu bémiem, kuri jaunaki par 8 gadiem, nepieejam vieta. lerices tiisanu
pagarinataju parliecinieties, ka tas arf ir ar sazeméjumu. un apkalposanu nedrikst veikt bémi bez vecaku uzraudzibas.

UZMANTBU! leices darbibas laika tas korpuss, trauks un metaliskds * 1€Pakojuma materiai (E)léve, putuplasts, U. ¢, var bit bistami berniem.

detalas uzkarst! Esiet uzmanigi! lzmantojiet virtuves cimdus. Atverot Nosmaksanas briesmas! Glabajiet tos berniem nepieejama vieta.
jerices vaku, neliecieties tai pari, lai izvairitos no aplaucesands ar Aizliegts PatStan'_Ve'kt lerices remontu vai izmainas tas konstrukcija
tvaiku. lerices remontu drikst veikt tikai autorizéta servisa centra specialists.

« Atvienojiet ierici no kontaktligzdas péc lietosanas, ka ar tiriSanas un ~ Neprofesionali veikti darbi var novest pie ferices bojajuma, traumam un
parvietosanas laika. Atvienojiet stravas vadu ar sausam rokam, pieturotto _ 1Pasuma bojajumiem.

aiz kontaktspraudna, nevelkot aiz vada. @ UZMANIBU! Aizliegts izmantot ierici jebkadu bojajumu gadijuma.



Texuuueckue XapaKTepUCTUKK

Modelis RMC-M4510
Jauda 860-1000 W
Spriegums 220-240V,50/60 Hz
Aizsardziba pret elektriskas stravas triecienu I klase
Trauka tilpums 51
Trauka parklajums pretpiedeguma DAIKIN®
Displejs LED
Tvaika varsts nonemams
lek3&jais vaks .nonemams
Gabaritizméri 242 x 283 x 271 mm
Neto masa 3,55kg
Programmas

1. MYNIbTUNOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (MIKLAS IZSTRADAIUMI)

2. /0B (PLOVS) 9. KAPKA (CEPSANA)

3. HATIAPY (TVAICESANA) 10. AOTYPT (JOGURTS)

4. YN (ZUPA) 11. XNEB (MAIZE)

5. MAKAPOHbI (MAKARONI) 12. TOM/IEHVE (SUTINASANA)

6. MOJIOYHAS KALLA (PIENA PUTRA) 13. 3KCMPECC (EXPRESS)

7. TYLUEHME (SAUTESANA)

Funkcijas

“MASTERCHEF LITE” (gatavosanas laika un temperatiiras uzstadiSana programma darbibas

procesa)

ir

Gatavo édienu temperatras uzturésanas

funkcija (automatiska sildisana)

[idz 12 stundam

lepriek3&ja automatiskas sildisanas atslégsana

Edienu uzsildisana

ir

[idz 12 stundam

Atliktais starts [idz 24 stundam
Skanas signalu atslégsana ir
Komplektacija

Multikatls 1 gab.
Trauks 1 gab.
Konteiners gatavosanai ar tvaiku 1 gab.
Kauss 1 gab.
Lézena karote 1 gab.
Mérglaze 1 gab.
Satvérgjs traukam 1 gab.
Karotes/kausa turétajs 1 gab.

Stravas vads 1 gab.

Gramata receptes 1 gab.
Lietosanas instrukcija 1 gab.
Servisa gramatina 1 gab.

sava produkta pilnveidosanas laika, bez ieprieksja bridinajuma par Sim izmainam. Tehniskajas

I Razotajam ir tiestbas mainit dizainu, komplektdciju, ka arf izstradajuma tehniskos parametrus
specifikacijas ir pielaujama pielaide *10%.

Multikatla uzbiive (shéma A1, 4 lpp.)

1. lerices vaks 10. Nonemams tvaika varsts

2. Blivéjosais gredzens 11. Lézena karote

3. Nonemams iek$gjais vaks 12. Kauss

4. Atvere tvaika izplisanai 13. Konteiners gatavosanai ar tvaiku
5. Trauks 14. Karotes/kausa turétajs

6. Vaka atvéranas poga 15. Mérglaze

7. Vadibas panelis ar displeju 16. Trauka satvergjs

8. Korpuss 17. Stravas vads

9. Rokturis parvietosanai

Vadibas panelis (shéma [A2, 5 lpp.)

1. Poga ,Otmena/Pasorpes” (,Atcelt/Uzsildisana“) — uzsildisanas funkcijas ieslégsana/
izslegsana, gatavosanas programmas darbibas partrauksana, veikto iestatijumu
atcelsana

Poga ,Otcpouka“ (,Atliksana“) — atlikta starta iestatiSanas rezima ieslégsana

Poga ,MeHto* (,lzvélne®) — automatiskas gatavosanas programmas apstiprina izvéli
Displejs

Poga ,Mun/-* (,Min/-") — automatiskas édiena gatavosanas programmas izvéle,
temperatiiras pazeminasana, mindu skaita izvéle

6. Poga Yac/+* (,Stundas/+“) — automatiskas édiena gatavosanas programmas izvéle,
temperatiiras paaugstinasana, stundu skaita izvéle

7. Poga ,Crapt”(,Starts”) — iestatita gatavosanas rezima ieslégsana
Displeja uzbiive (sheémaa |A2, 5 lpp.)

a. Automatisko programmu indikatori.

Atlikta starta rezima indikators.

(Gatavosanas rezima indikators.

Laika vienibu indikators.

Automatiskas sildisanas rezima indikators.

v N

P an o



Programmas ,3KCMPECC" indikators.
Uzsildisanas rezima indikators.
Skanas signalu atslégsanas indikators.
i.  Temperatdras vienibu indikators

|. PIRMS PIRMAS IESLEGSANAS

Izpakojiet ierici. Nonemiet visus iepakojuma materialus un reklamas uzlimes.
A Obligati atstajiet uz ierices korpusa uzlimétas bridinajuma uzlimes, uzlimes — noradijumus (ja
tadas ir) un plaksniti ar sérijas numuru uz ierices korpusa!
Péc transportésanas vai glabasanas zema temperatdra ierici ir japatur istabas temperatdrd ne
mazak ka 2 stundas pirms tds ieslégsanas.
Pilniba attiniet elektrovadu. lerices korpusu noslaukiet ar mitru draninu. Nonemamas detalas
nomazgajiet ziepjtden, rlpigi nozavéjiet visus ierices elementus pirms pieslégsanas pie
elektrotikla.

@ UZMANIBU! Pacelt ierici par parnésasanas rokturi ar piepilditu kausu ir aizliegta.

Neieslédziet ierici, ja taja nav ieliekts specidlais trauks, vai ari, ja trauks ir tukss - Saja gadijuma,
ja gatavosanas programma tiks nejausi iedarbindta, tas izraiss ierices kritisku pdrkarsanu vai
sabojds pretpiedeguma pdrklajumu. Pirms édiena cepSanas, ielejiet trauka nedaudz augu vai
saulespuku ellas.

Il. MULTIKATLA LIETOSANA

Pulkstena uzstadiSana

Pievienojiet ierici elektrotiklam. Nospiediet un turiet nospiestu pogu ,Yac/+* vai ,Muk/-" Tekosa
laika indicators uz displeja saks mirgot. Lai iestatitu stundu vienibas, spiediet pogu,Yac/+, mindsu
vienibas — pogu,Muk/-". Stundu un mindi$u vienibu palielinasands notiek neatkarigi viena no otras.
Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrindtu
laika vienTbu iestatiSanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso pogu. Pec tekoa laika iestatisanas
beigam 5 sekundes nespiediet pogas uz panela. Uzstadrjums tiks automatiski saglabats.

Skanas signalu atslég3ana

Lai atslégtu skanas signalus, nospiediet un turiet nospiestu pogu ,MeHto jebkura rezima. Uz
displeja iedegsies akanas signalu atslégsanas indicators. Lai atkal ieslégtu skanas signalus,
vélreiz nospiediet un turiet nospiestu pogu ,MeHo"

Gatavosanas laika iestatiSana

Multikatlam REDMOND RMC-M4510 ir iesp&jams patstavigi iestatit gatavosanas laiku katrai
programmai, iznemot programmu., 3KCMPECC". Mainas solis un iesp&jamais laika diapazons
ir atkarigs no izvélétas gatavosanas programmas.

Péc automatiskas programmas izvéles un pogas ,MeHio” nospiesanas, izmantojiet pogu,Yac/+,
lai iestatitu stundu vienibas, un pogu ,MuH/-* - lai iestatitu mintisu vienibas. Stundu un mindsu
vientbu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestati$ana
turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatisanu, nospiediet un turiet
nospiestu atbilstoso pogu.

Dazam programmds uzstadita gatavosanas laika atskaite saksies tikai tad, kad ierice bis
sasniegusi darbibai nepiecieSamo temperatdru. Pieméram, ja ielej aukstu ddeni un iestata
programmai ,HA MAPY* gatavosanas laiku 5 mindtes, tad iestatita gatavosanas laika
atpakalskaitiSana saksies tikai péc ddens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma rasands
traukd. Programmai ,MAKAPOHbI" iestatita gatavosanas laika atpakalskaitisana saksies péc
(idens uzvarisands un pogas ,Cmapm" atkdrtotas nospiesanas.

Programmas starta atlikSana

Funkcija ,0tcpouka” lauj iestatt laiku, péc kura édienam ir jabat gatavam (nemot véra
programmas darbibas laiku). Maksimalais starta atlikSanas laiks ir 24 stundas. Atlikta starta
laiku sastada programmas darbibas laiks un laiks, kurS nepiecie3ams, lai multikatls sasniegtu
darba paramatrus (ja tas ir paredzéts rlipnicas iestatTjumos). Atlikta starta laika iestatiSanas
solis — 1 mindte.

Lai izmainTtu atlikta starta laiku péc automatiskas programmas izvéles apstiprinasanas,
nospiediet pogu ,0Tcpouka”.

Lai palielinatu laika stundu vienibas, spiediet pogu ,Yac/+". Lai izmainftu mindSu vienbas —
pogu ,MuH/-". Stundu un mindsu vientbu maina notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot
maksimalas laika vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu vienibu
iestatisanu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso pogu.

Funkcijas ,0mcpouka“darbibas laika uz displeja atspogulosies tekosa laika vienibas. Lai apskatitos
édiena pagatavosands laiku, nospiediet un turiet nospiestu pogu ,0mcpouka’. Atlikta starta
funkcija ir pieejama visam automdtiskajam gatavosanas programmam, iznemot programmas
JKAPKA; ,MAKAPOHbI" un ,3KCIPECC". Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, ja tiek
izmantoti produkti, kas atri bojajas (olas, piens, gala, siers, u.c.).

Gatavo &dienu temperatiiras uzturésana (automatiska sildiSana)

St funkcija iesledzas automatiski uzreiz péc gatavo3anas programmas beigam un var uzturét

gatavo édienu temperatdru 70-75°C robezas lidz 12 stundam.Kad darbojas automatiska

sildsana, deg pogas ,OTmeHa/Pasorpes” indikators, uz displeja atspogulojas indikators Reheat

darbibas tiesa laika atskaite dotaja rezima.

Ja ir nepieciesams, automatisko sildisanu var atslégt, nospiezot un paris sekundes turot

nospiestu pogu ,0tMeHa/Pa3orpes”.

lepriekseja automatiskas sildiSanas atslégSana

Automatiskas sildisanas ieslégSanas péc programmas darbibas beigam ne vienmér ir vélama.

Nemot to véra, multikatlam REDMOND RMC-M4510 ir paredzéta iespéja savlaicigi atslégt
doto funkciju gatavoSanas programmas darbibas vai atlikta starta funkcijas darbibas laika. Lai



to izdaritu, programmas darbibas laika nospiediet pogu ,Ctapt”. Lai atkal ieslégtu automatisko
sildisanu, vélreiz nospiediet pogu ,Ctapr”,

Automatiskas sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas , IOTYPT , , MAKAPOHbI'
,IKCMIPECC" un programmai ,MY/IbTUIOBAP ja iestatita gatavosanas temperatira ir zemaka
par 80°C.

Edienu uzsildisana

Multikatlu REDMOND RMC-M4510 var izmantot aukstu édienu uzsildisanai. Lai to izdaritu:

1. Parlieciet produktus trauka, ievietojiet trauku multikatla korpusa.

2. Aizveriet vaku, pievienojiet ierici elektrotiklam.

3. Nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu ,0tMeHa/Pasorpes’. Uz displeja un
pogas iedegsies atbilstosi indikatori. Taimeris saks uzsildiSanas laika atskaiti.

lerice uzsildis &dienu lidz 70-75°C un saglabas siltumu lidz 12 stundam. Ja ir nepieciesams,

uzsildisanu var partraukt, nospiezot un paris sekundes turot nospiestu pogu ,0tveHa/Pasorpes’,

kamér nodzists atbilstosie indikatori.

@ Pateicoties automdtiskds sildisanas un uzsildisanas funkcijai multikatls var saglabat édienus
& siltus lidz 12 stundam, tomér més neiesakam izmantot Sis funkcijas ilgak par 2-3 stundam, jo
tas var novest pie édiena kvalitdtes zuduma.

Funkcija ,MASTERCHEF LITE"
Atklajiet sev jaunas pavarmakslas iespéjas ar funkciju ,MASTERCHEF LITE*! Programma
,MYNITUNOBAP” lauj iestatit programmas darbibas parametrus [idz tas darbibas sakumam,
turpretim izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE"Jds varat mainit darbibas parametrus tiesi
gatavo3anas procesa laika.Jds vienmér varat uzstadit jebkuras programmas darbibu atbilstosi
savam vélmem. Parvaras zupa? Piedeg piens? Darzeni tvaicgjas parak ilgi? lzmainiet gatavoSanas
temperatiiru un laiku nepartraucot gatavosanas procesu, it ka Jis gatavotu uz plits vai
cepeskrasni.
Jas varat izmantot funkciju ,MASTERCHEF LITE “tikai gatavosanas laikd. lzmantojot programmu
L,IKCIPECC,, atlikta starta funkciju un gaidiSanas laikd, kamér ierice sasniegs darbibai
nepiecieSamos parametrus, funkcija ,MASTERCHEF LITE" nav pieejama.
Izmantojot funkciju ,MASTERCHEF LITE', temperatiiras izmainas ir iespgjamas diapazona no
35 lidz 170°Car soli — 1°C. lesp&jamai gatavo3anas laika diapazons ir atkarigs no izvélétas
programmas. Mainas soli — 1 minite.

@ Funkcija ,MASTERCHEF LITE" var bat loti noderiga, ja Jis gatavojat péc sareZgitas receptes,
& kurai ir nepieciesams saskanot vairakas gatavosanas programmas (pieméram, kapostu titenu ,
befstrogonova gatavosana, zupu un dzemu varisana, utt,).
Lai izmainTitu gatavosanas temperatiru:
1. Gatavo$anas programmas darbibas laika nospiediet pogu ,MeHto”. Temperatiiras vienibu
indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo temperatru. Lai to palielinatu, spiediet pogu ,Yac/+", lai samazinatu —
pogu ., MuH/-". Lai paatrinatu vienibu iestati$anu, nospiediet un turiet nospiestu atbilstoso
pogu. Sasniedzot maksimalas (minimalas) vienibas, iestatisana turpinasies no diapazona
sakuma.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. lzmainas tiks saglabatas automatiski.

Lai izvairitos no pdrkarsanas iestatot gatavosanas temperatiru, kas ir augstaka par 130°C,
maksimalais programmas darbibas laiks ir ierobeZots ar divam stundam (iznemot programmu
,BbIMEYKA'). lzmantojot automatisko programmu ,MIOTYPT, gatavosanas temperatdras izmainas
funkcija nav pieejama.

Lai izmainitu gatavosanas laiku:

1. Gatavo$anas programmas darbibas laika divreiz nospiediet pogu ,MeHto”. Laika vienibu
indikators uz displeja saks mirgot.

2. lestatiet vélamo gatavo3anas laiku. Lai palielinatu laika vienibas par 1 stundu, nospiediet
pogu,Yac/+' lai palielinatu par 1 mindti — pogu,MuH/-". Stundu un mind$u vienibu maina
notiek neatkarigi viena no otras. Sasniedzot maksimalas laika vienibas, iestatiSana
turpinasies no diapazona sakuma. Lai paatrinatu laika vienibu iestatiSanu, nospiediet un
turiet nospiestu atbilstoSo pogu.

3. 5 sekundes nespiediet pogas uz vadibas panela. lzmainas tiks saglabatas automatiski.

9 Ja tiks uzstaditas 00:00 gatavosanas laika vienibas, programmas darbiba tiks apturéta.

Kopgjie automatisko programmu lietoSanas noteikumi

SVARIGI! Ja jis lietojat ierici adens varisanai (pieméram, gatavojot édienu), NEDELU lestatit
gatavosanas temperatru virs 100 ° C. Tas var izraisTt ierices pdrkarsanu un bojajumus. Sa pasa
iemesla de| NELIETOJIET programmam "BbITEYKA’, "KAPKA, "XJIEG" ddens varisanai.

1. Sagatavojiet (nosveriet) nepiecieSamas sastavdalas.

2. lelieciet sastavdalas multikatla trauka atbilstosi gatavosanas programmai un ievietojiet
trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka visas sastavdalas, ieskaitot Skidrumu, atrodas
zemak par maksimalo atzimi trauka iek3pusé. Parliecinieties, ka trauks ir ievietots [idzeni
un ciesi saskaras ar sildelementu.

3. Aizveriet multikatla vaku (idz klikskim. Pievienojiet ierici elektrotiklam.

4. Lai izietu no gaidisanas rezima, nospiediet pogu ,MeHto". Ar pogam ,Yac/+* un ,Mut/-"

izvélieties vajadzigo gatavosanas programmu (uz displeja mirgos atbilstosais programmas

indikators). Apstipriniet programmas izvéli atkartoti nospiezot pogu ,MeHo".

Programmai ,MY/IbTUITOBAP® péc programmas izvéles apstiprinsanas Jis varat iestatit vélamo

gatavosanas temperatdru. Lai palielindtu iericé iestatits vienibas, izmantojiet pogu 9ac/+' lai

samazindtu — pogu ,Muk/-" Lai pabeigtu temperatdras iestatiSanu, nospiediet pogu ,Metto”.

UZMANIBU! Ja jds gatavojat augstds temperatiirds, izmantojot lielu daudzumu augu ellas,

vienmer atveriet vaku.

o



Lai izmainitu iericé iestatito gatavo$anas laiku, izmantojiet pogas Yac/+* un ,Mus/-"
Jair nepieciesams, iestatiet atlikta starta laiku.

Atlikta starta funkcija nav pieejama izmantojot programmas“XAPKA, ,MAKAPOHbI" un ,5KC-
MPECC"

Lai uzsaktu gatavosanas programmas darbibu, nospiediet pogu ,Crapr”. ledegsies pogu
,Crapt* un ,Otmena/Pasorpes” indikatori. Atkariba no izvélétas programmas, gatavosanas
laika atpakalskaiti$ana saksies uzreiz péc pogas ,Crapt” nospiesanas vai nepiecieSamas
traika temperatdras sasniegSanas.
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Ja ir nepiecieSams, var ieprieks atslégt automdtiskds sildisanas funkciju, nospieZot pogu ,Cmapm”.
Pogas ,0mmera/Pa3ozpes”indikators nodzisis. Atkdrtoti nospiezot pogu ,Cmapm, funkcija atkal
ieslégsies. Automatiskds sildisanas funkcija nav pieejama izmantojot programmas ,MOTYPT“un
,IKCIPECC:

8. Par programmas darbibas beigam pavéstis skanas signals, uz displeja paradisies uzraksts
End. Talak, atkarba no izvélétas gatavosanas programmas vai teko3ajiem iestatijumiem,
ierice paries automatiskas sildisanas rezima (uz displeja deg pogas ,OtmeHa/Pasorpes”
indicators un uzraksts ,Mogorpes”) vai gaidisanas rezima.

Lai atceltu iestatito programmu, partrauktu gatavosanas procesu vai automatiskas
sildisanas funkciju, nospiediet un paris sekundes turiet nospiestu pogu ,0tMeHa/Pasorpes”.

Lai iegatu kvalitativu rezultdtu, piedavajam izmantot receptes no multikatlam REDMOND
RMC-M4510 pievienotds recepsu gramatas, kuras ir izstradatas speciali sim modelim. Atbilstosas
receptes var atrast arf majas lapa www.redmond.company.

Ja, péc Jasu domam, nav izdevies sasniegt vélamo rezultdtu ar parasto automatisko programmu,
izmantojiet universalo programmu ,MY/IbTUTIOBAP', kura atver plasas iespéjas Jasu kulindrijas
eksperimentiem.

Programma ,MYJIbTUMOBAP*

Programma paredzéta édienu gatavosanai ar lietotja iestatitajiem gatavosanas temperatiiras
un laika parametriem. Pateicoties programmai ,MY/IGTUMOBAP", multikatls REDMOND RMC-M4510
var aizstat veselu virkni virtuves tehnikas iericu un laus pagatavot jebkadu édienu péc Jusu
receptes, atrastu sena pavargramata vai Interneta.

Ja gatavosanas temperatiira ir zemaka par 80°C, automatiskas sildisanas funkcija tiks atslégta
bez iespéjas ieslégto to manudli.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ,MY/ITUTMOBAP® ir 30 mindtes, gatavo$anas
temperatlira — 100°C. Temperatdiras manualas iestatiSanas diapazons $ai programmai ir 35-170°C,
ar soli — 5°C. Laika manualas iestatiSanas diapazons — no 2 minditém lidz 15 stundam, ar soli —
1 mintte.

Uzmanibu! Uzstadot gatavosanas temperatiru, kas ir augstaka par 130°C, droSibas noldka
gatavosanas laiks biis ierobezots ar divam stundam.

Ar programmu ,MY/IbTUMIOBAP ir iesp&jams pagatavot daudz daZdadu édienu. lzmantojiet
pievienoto recepsu gramatu, kuru ir sastadijusi masu profesionalie pavdri vai izmantojiet tabulu
ar ieteicamo temperatiru daZadu édienu un produktu pagatavosanai. Tapat arf vajadzigds
receptes varat atrast majas lapa www.redmond.company.

Ja jiis izmantojat ierici Gdens varisanai (pieméram, vérot produktos),AIZLIEGTS iestatit augstaku
par 100 °C gatavosanas temperatiru.

Programma ,[JI0B*

Programma paredzéta dazadu plova veidu gatavo3anai. lericé iestattais gatavosanas laiks Sai
programmai ir 35 mindites. Ir iespgjama manuala gatavosanas laika iestatisana diapazona no
10 minatém [idz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Programma ,HA MAPY*

Programma paredzéta galas, putnu galas, zivju, darzenu un daudzkomponentu édienu

tvaicésanai. lerice iestatitais gatavo3anas laiks programmai ir 30 mindtes. Ir iesp&jama manuala

gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 10 mindtém lidz 2 stundam, ar soli — 5 mindtes.

Lai gatavotu ar So programmu, izmantojiet specialo konteineri (ietilpst komplekta):

1. lelejiet trauka 400-800 ml Gdens. levietojiet trauka konteineri gatavosanai ar tvaiku.

2. Nosveriet un sagatavojiet produktus atbilstosi receptei, vienmérigi salieciet tos
konteinera un ievietojiet trauku ierices korpusa. Parliecinieties, ka trauks ciesi piegul
sildelementam.

3. Sekojiet kopgjo automatisko programmu lietoSanas noteikumu 3-8. punktu noradem.

Péc adens uzvarisands un pietiekama tvaiku daudzuma sasniegsanas trauka atskanés skanas
signals. Saksies gatavosanas prodrammas darbibas laika atpakalskaitiSana.

Ja Jiis Sai programmai neizmantojat iericé iestatitas laika vienibas, pievérsiet uzmanibu tabulai
Jleteicamais tvaicéSanas laiks daZadiem produktiem”

Programma,,CYN"

Programma paredzéta buljonu, mércu, darzenu un auksto zupu gatavosanai no galas, putnu galas
un darzeniem. lericé iestatitais gatavo3anas laiks programmai ir 40 mindtes. Ir iesp&jama manuala
gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 20 minGitém [idz 8 stundam, ar soli — 5 mindtes.

9 Péc ierices darbibai nepieciesamo parametru sasniegsanas atskanés skanas signals.
Mporpamma «MAKAPOHblI>»

"

Programma paredz Gidens uzvarisanos, sastavdalu ielikSanu un to pagatavosanu. Par Gdens
uzvarisanaos un nepiecieSamibu ievietot produktus pazinos skanas signals. Gatavo3anas laika
atpakalskaitisana saksies péc pogas ,Crapt” atkartotas nospiesanas.

lericé iestatTtais gatavosanas laiks programmai ir 8 mindtes. Ir iespgjama manuala gatavo3anas
laika iestatisana diapazona no 2 mintém lidz 1 stundai, ar soli — 1 mindte. Atlikta starta un
automatiskas sildisanas funkcijas $ai programmai nav pieejamas.



@ Gatavojot atseviskus produktus (makaronus, pelmenus, utt.), veidojas putas. Lai novérstu to iespéjamo
& izklasanu arpus trauka, paris mindtes péc produktu ieliksanas varosaja ddent var atvert vaku.

Programma ,MOJTIOYHAS! KALLA

Programma paredzéta putru gatavosanai, izmantojot pasterizétu pienu ar zemu tauku saturu.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 25 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas

laika iestatiSana diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai 30 mindtém, ar soli — 1 mindte. Lai

izvairitos no piena piedegsanas un iegttu vélamo rezultatu,iesakam pirms gatavosanas veikt

sekojosas darbibas:

o ripigi noskalot visu veidu putraimus (risi, griki, prosa utt.) lidz tdens klast tirs;

pirms gatavosanas multikatla trauku iesmérét ar sviestu;

» stingri ievérot proporcijas, sastavdalas nomérit atbilstosi recepSu gramata noradrtajam
(sastavdalas samazinat vai palielinat proporcionali);

* izmantojot treknu pienu, at3kaidit to ar dzeramo ddeni attiecba 1:1.

0 Piena un putraimu Tpasibas var atskirties, atkariba no razotdja un izcelsmes vietas, tas dazreiz
var ietekmét gatavosanas rezultatu.

Ja gaiditais rezultats ar programmu ,MO/I0YHAS KALLA® nav sasniegts, izmantojiet universalo
programmu,,MY/IbTUIIOBAP'. Optimald temperatdra piena putras gatavosanai ir 95°C. Sastavdalu
daudzumu un pagatavosanas laiku iestatiet atbilstosi receptei.

Programma ,TYILEHUE"

Programma ir paredzéta gulasa, saut&jumu un ragdi gatavosanai. lericé iestatitais gatavosanas
laiks programmai ir 1 stunda. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestatisana diapazona
no 20 minatém lidz 12 stundam, ar soli — 5 minates.

Programma,BbIMEYKA*

Programma paredzéta dazadu kéksu, sacepumu un piragu gatavosanai no rauga miklas. lericé
jestatitais gatavosanas laiks programmai ir 50 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatiSana diapazona no 20 minatém lidz 4 stundam, ar soli — 10 mindtes.

@ Biskvita gatavibu var parbaudrt, iedurot taja koka kocinu (zobu bakstamo kocinu). Ja, iznemot

&  kocinu, uz ta nav pielipusi mikla — biskvits ir gatavs. Gatavojot miklas izstradajumus ir vélams
atslegt automatiskas sildisanas funkciju. Gatavo produktu iznemiet no multikatla uzreiz péc
gatavosanas beigam, lai tas nek|dtu mitrs. Ja tas nav iespéjams, ir pielaujams atstat produktu
multikatld uz neilgu laiku ar iesléqu automatisko sildisanu.

Programma,, JXAPKA"

Programma paredz&ta galas, zivju, putnu galas un daudzkomponentu édienu cep3anai.

lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 15 mindtes. Ir iespéjama manuala gatavosanas
laika iestatisana diapazona no 5 mindtém lidz 1 stundai, ar soli — 1 mindte. Atlikta starta
funkcija $ai programmai nav pieejama.

Sasniedzot ierices darbibai nepiecieSamo temperatiiru, atskanés skanas signals.

Lai izvairtos no produktu piedegsanas, ieskam sekot recepSu gramatas norddijumiem un
periodiski apmaisTt trauka saturu. Pirms atkdrtotas programmas ,JKAPKA"izmantosanas aujiet

Programma ,JiOTYPT*

Paredzéta majas jogurtu gatavosanai un miklas raudzesanai. lericé iestatitais gatavosanas
laiks programmai ir 8 stundas. Ir iespéjama manuala gatavo3anas laika iestati3ana diapazona
no 30 minttém lidz 12 stundam, ar soli — 30 minites. levietojot sastavdalas parliecinieties,
ka tas aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka tilpuma. Automatiskas sildiSanas
funkcija $ai programmai nav pieejama.

Jogurta gatavosanai varat izmantot specialu burcinu komplektu jogurtam REDMOND RAM-G1
(var iegddaties atseviski).

Programma ,XJIEE“

Programma paredzéta dazadu maizes veidu cep3anai no kviesu miltiem un ar pievienotiem
rudzu miltiem. Programma paredz pilnu gatavosanas ciklu, no miklas raudzésanas lidz maizes
cep3anai. lericé iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala
gatavosanas laika iestatiSana diapazona no 10 mindtém [idz 6 stundam, ar soli — 5 mindtes.
Automatiskas sildisanas funkcijas darbibas laiks $ai programmai ir ierobezots — 3 stundas.
Nav ieteicams izmantot atlikta starta funkciju, jo tas var ietekmét izstradajuma kvalitati.Janem
VEra,ka pirmaja programmas darbibas stunda notiek mikla raudzésana, un tikai péc tam cep3ana.
Lai samazinatu gatavo3anas laiku un vienkarSotu procesu, izmantojiet gatavos maisijumus
maizes gatavo$anai.

levietojot sastavdalas pdrliecinieties, ka tds aiznem ne vairak par pusi no izmantojama trauka
tilpuma.

Ja iestatitais gatavosanas laiks ir mazaks par 1 stundu, péc pogas ,Cmapm® nospiesanas saksies
cepsanas process. Lai maize apceptos vienmérigi,vélams to apgriezt uz otru pusi péc skanas signala.

Neveriet vala multikatla vaku miklas raudzesanas etapa! No ta ir atkariga izstraddjuma kvalitate..

@ UZMANIBU! Maizes iznemsanai no ierices izmantojiet virtuves cimdus.

Programma ,TOM/IEHUE"

Programma paredzéta karséta piena, sutinatas galas, stilbina, galerta gatavosanai. lericé
iestatitais gatavosanas laiks programmai ir 3 stundas. Ir iespéjama manuala gatavo$anas laik
iestatisana diapazona no 5 minatém [idz 12 stundam, ar soli — 10 mindtes.

Programma ,3KCMPECC"
Programma paredzéta risu gatavosanai un irdeno putru gatavosanai Gdent. Péc visa Gdens

izvarisanas, programma automatiski izslégsies. Gatavo3anas laika manuala iestatiSana, atlikta
starta funkcija un automatiska sildisana Sai programmai nav pieejamas.



Lai uzsaktu programmas darbibu, gaidisanas rezima nospiediet pogu ,Crapt”. ledegsies
gatavosanas rezima indikatori un pogas ,Crapt” apgaismojums. Saksies iestatitas programmas
darbiba.

Javelamai rezultats izmantojot automatiskds gatavosanas programmas nav sasniegts, apskatiet
nodalu ,Gatavosanas padomi’, kurd Js atradisiet atbildes uz bieZak uzdotajiem jautajumiem
un sanemsiet nepiecieSamos ieteikumus.

I1l. PAPILDUS IESPEJAS

o+ Miklas raudzésana »  Bérnu partikas gatavosana
+ Fondi gatavosana Trauku sterilizacija
»  FritéSana «  Skidro produktu pasterizacija

»  Biezpiena, siera gatavosana

Receptes, kuras ir noraditas édienu sadald var atrast recepsu gramata vai majas lapa www.
redmond.company.

IV. MULTIKATLA KOPSANA

Kopé&jie noteikumi un ieteikumi

Pirms pirmas lieto3anas, ka arT smaku likvid&Sanai péc gatavosanas iesakam 15 mindtes
pavarit pusi citrona, izmantojot programmu ,HA MAPY*,

» Navieteicams atstat aizvérta multikatla trauku ar pagatavoto édienu vai ddeni ilgak par
24 stundam. Trauku ar pagatavoto &dienu var glabat ledusskapi un nepiecieSsamibas
gadijuma uzsildit multikatla, izmantojot édienu uzsildisanas funkciju.

o Jaierice ilgstodu laiku netiek izmantota, atslédziet to no elektrotikla. Darba kamerai, ka
arT sildisanas diskam, traukam, iek$&jam vakam un tvaika varstam ir jabat tiriem un sausiem.

»  Pirmsierices tiriSanas parliecinieties, ka ta ir atvienota no elektrotikla un pilniba atdzisusi.
Tirisanai izmantojiet mikstu audumu un saudzigus trauku mazgajamos lidzeklus.

@ AIZLIEGTS iegremdet ierices korpusu ddenT vai novietot to zem tekosa ddens!

AIZLIEGTS izmantot tirisanai rupjas salvetes vai siiklus, abrazivas pastas.Ka arT aizliegts izmantot
Jebkadas agresivas kimiskas vielas vai citas vielas, kuras nav ieteicamas lietot virsmam, kuram
ir saskare ar édienu.
o Esiet uzmanigi tirot multikatla gumijas detalas: to bojajums vai deformacija var novest
pie ierices nepareizas darbibas.
* lerices korpusu var tirit p&c nepiecieSamibas. Trauku, forma, iek$€jo aluminija vaku un

nonemamo tvaika varstu ir nepiecieSams tirit péc katras ierices izmanto3anas reizes.

Kondensatu, kurs rodas multikatla ediena gatavosanas procesa, likvidéjiet péc katras
jerices izmantosanas reizes. Darba kameras iek$&jo virsmu tiriet péc nepiecieSamibas.
Tirit iekSpusé aluminija vaku un tvaika varsts ir ieteicams p&c katras lietosanas reizes.

==Y

Korpusa tirisana

lerices korpusu tiriet ar mitru virtuves salveti vai stkli. Var lietot saudzigu tirisanas lidzekli.
Lai izvairtos no tidens notecg&jumiem un ddens traipiem uz ierices korpusa, riipigi noslaukiet
to pilnigi sausu.

Trauka tiriSana

Trauku var tirit gan ar rokam, izmantojot mikstu stikli un trauku mazgajamos lidzeklus, ka art
var mazgat trauku mazgajama masina (saskana ar razotaja ieteikumiem).

Lielu netirumu gadijuma ielejiet trauka siltu Gdeni un atstajiet trauku uz kadu laiku atmirkt,
péc tam veiciet tirisanu.

Obligati ripigi noslaukiet trauka aréjo virsmu pirms ta ielikSanas multikatla korpusa. Regulari
izmantojot trauku ar laiku pilniba vai dalgji var mainities ta pretpiedeguma parklajuma krasa.
Pats par sevi tas nav uzskatams par trauka defektu.

voem -y

leksgja vaka tiriSana

1. Atveriet multikatla vaku.

2. Reizé nospiediet uz centra pusi divus plastmasas fiksatorus, kuri atrodas vaka iekSpuses
lejas dala. Viegli pavelciet iek$&jo vaku uz savu pusi un uz leju, lai tas pilniba atvienotos
no galvena vaka.

3. Noslaukiet abu vaku virsmas ar mitru virtuves salveti vai stkli. Ja ir nepiecieSams,
nomazgajiet nonemto vaku zem teko3a dens, izmantojot trauku mazgasanas lidzeklus.
SinT gadijuma nav ieteicams izmantot trauku mazgajamo masinu.

. Rapigi noslaukiet abus vakus.

5. levietojiet vaku aug3gjas iedob@s. Savienojiet iek3gjo vaku ar galveno vaku. Viegli
uzspiediet uz fiksatoriem, [idz atskan klikskis.

Nonemama tvaika varsta tiriSana

uzmavas.

1. Uzmanigi pavelciet aréjo uzmavu aiz izvirzijuma uz augsu un uz savu pusi.

2. Uzspiediet uz plastmasas fiksatora varsta lejas dala un nonemiet iek3ejo uzmavu.

3. Jair nepiecieSams, akurati iznemiet varstu gumijas. Nomazgajiet visas varsta dalas.

4. Salieciet varstu atpakalejoa seciba: ievietojiet atpakal gumijas, savienojiet galvena varsta
fiksatorus ar attiecigam cilpam uzmavas iek3pusé un savienojiet uzmavas [idz klikSkim.
Stingri iestipriniet tvaika varstu ierices vaka ligzda.

/_\ UZMANIBU! Lai izvairitos no virsta gumijas deformdcijas, nestiepiet un nesavirpiniet to nopemot,

tirot un uzstadot.

Kondensata likvideSana
Dotajam modelim kondensats uzkrajas iedobé uz ierices korpusa apkart traukam. P&c katras
multikatla izmanto3anas reizes nonemiet radusos kondensatu ar virtuves salvesu palidzibu.
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Darba kameras tiriSana

Stingri ieverojot dotas instrukcijas noradijumus, $kidruma, édienu dalinu vai atkritumu ieklo3ana
ierices darba kamera ir minimala.Ja tomér netirumi tur ir ieklvusi, ir nepiecieSams notirit ierices
darba kameras virsmu, lai izvairitos no ierices kludainas darbibas vai bojajuma.

Pirms multikatla darba kameras tirisanas parliecinieties, ka ierice ir atslégta no elektrotikla un
pilniba atdzisusi!
Darba kameras sanu sienas, sildisanas diska virsmu un centrala temperatiiras sensora uzmavu
(kas atrodas sildisanas diska vida) var tirit ar mitru (nevis slapju!) stkli vai salveti.Ja tiek izmantoti
mazgasanas [idzekli, ir nepiecieSams ripigi likvidét to paliekas, lai izvairitos no nepatikamas
smakas édiena gatavosanas laika.
Gadijuma, ja sveSkermeni ir iekluvusi iedobuma apkart centralajam temperatdras sensoram,
uzmanigi iznemot tos ar pinceti, nespiezot uz sensora uzmavu. Sildi$anas diska virsmas tirisanai
ir pielaujams izmantot vidéji cietu samitrinatu sakli vai sintétisku birsti.
Regulari izmantojot erici,ar laiku pilniba vai daléji var mainities sildisanas diska krasa. Tas nav
uzskatams par ierices bojajumu un neietekmé ierices pareizu dabibu.
Pirms glabasanas un atkartotas izmanto3anas pilniba notiriet un nozavéjiet visas ierices dalas.

Glabajiet ierici sausa, labi vedinama vieta, talak no sildo3am iericém un tieSajiem saules stariem.
Transporté3anas un glabasanas laika ir aizliegts ierici paklaut mehaniskai ietekmei, kura var

lespéjamie iemesli

Gatavojot ar tvaiku: trauka ir parak maz tidens, lai veidotos pietie-
kams tvaiku daudzums

Trauka ir ieliets par daudz ellas

Cepot

Trauka ir parak liels mitrums

Varot: buljons iztvaiko varot produktus ar paaugstinatu skabes sa-
turu

Rigsanas procesa mikla ir pieli-

pusi pie iek3gja vaka un nospros-
Miklas izstradajumiem tojusi tvaika izpludes varstu
(mikla nav izcepusies)

Trauka ir ielikts parak daudz

miklas

Risinajuma veidi
lelejiet trauka ddeni atbilstosi daudzumam, kas

noradits recepté. Ja rodas $aubas, parbaudiet iidens
[imeni gatavosanas procesa

Cepsanai ir vajadzigs neliels ellas daudzums, lai ta
plana karta nosegtu trauka apaksu.

Fritejot (cepot ella) sekojiet atbilstosas receptes
noradém

Cepot neaizveriet multikatla vaku, ja vien tas nav
noradits recepté. Svaigi saldétos produktus pirms
cepsanas obligati atkausejiet un nolejiet adeni

Daziem produktiem pirms varisanas ir nepieciesama
speciala apstrade: skalosana, mércésana, utt. levéro-
jiet recepté noraditos ieteikumus

levietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

Iznemiet miklas izstradajumu no trauka,apgrieziet un
ielieciet atpakal trauka, p&c tam pabeidziet gatavot.
Turpmak ievietojiet trauka mazaku miklas daudzumu

novest pie ierices bojajumiem un/vai iepakojuma bojajumiem.
NepiecieSams sargat ierices iepakojumu no ddens un $kidruma piekltsanas.

V. GATAVOSANAS PADOMI

Kliidas edienu gatavosana un to novérsana

Zemak redzamaja tabula ir apkopotas tipiskakas klidas, kuras tiek pielautas gatavojot édienu

multikatla, ka arT apskatiti iesp&jamie céloni un risinajumi to novérsanai.

EDIENS NAV KARTIGI PAGATAVOJIES

lesp&jamie iemesli

Nebija aizvérts ierices vaks vai vaks nebija aizvérts pilniba, tadel
gatavo$anas temperatira nebija pietiekosi augsta

Ir slikts kontakts starp trauku un sildelementu, tadé| gatavoSanas
temperatiira nav pietiekosi augsta

Nepareiza édiena sastavdalu izvéle. STs sastavdalas neder izvélétajam
gatavosanas veidam vai ir izvéléta nepareiza gatavosanas program-
ma. Sastavdalas sagrieztas parak lielos gabalos, nav ievérotas pro-
duktu proporcijas. Nepareizi uzstadits (aprékinats) gatavosanas Laiks.
Izvéléta recepte neder gatavosanai $aja multikatla

Risinajuma veidi

Gatavosanas laika neveriet multikatla vaku vala bez
vajadzibas. Aizveriet vaku lidz klikskim. Parliecinie-
ties, ka nekas netraucé ciesi aizvert ierices vaku un

Traukam ierices korpusa ir jaatrodas lidzeni , tam ir
ciedi japiequl sildelementa diskam.

Parliecinieties, ka multikatla darba kamera nav svesker-
menu. Nepielaujiet sildama diska piesamosanos

leteicams izmantot parbauditas (dotajam ierices
modelim adaptétas) receptes. [zmantojiet receptes,
kuram varat uzticéties. Sastavdalam un to propor-
Cijai, sagatavosanas veidam, programmai un gata-
vosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

PRODUKTS IR PARVARIJIES

Kludaina poduktu vai gatavosanas laika izvéle. Sastavdalu
izmérs ir parak mazs

Péc gatavoSanas beigam édiens parak ilgi atradies
automatiskas sildi$anas rezima

VAROT PRODUKTS PARVARAS

Varot piena putru piens parvaras

Sastavdalas pirms varisanas nav apstradatas vai ir apstradatas
nepareizi (slikti noskalotas, utt.).

Nav ievérotas sastavdalu proporcijas vai produkti ir nepareizi
izveleti

Produkts puto

EDIENS PIEDEG

Trauks ir slikti iztirits pec pedéjas gatavosanas reizes.Ir bojats
trauka pretpiedeguma parklajums

lzmantojiet parbaudrtu (dotajam ierices modelim adaptétu) recepti.
Sastavdalam un to proporcijai,sagatavosanas veidam, programmai
un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai receptei

Nav ietiecams ilgstosi izmantot automatiskas sildisanas
funkciju. Ja modelim ir pardzéta dotas funkcijas iepriekseja
atslégsana, izmantojiet So iespéju

Piena kvalitate un Tpasibas ir atkarigas no izgatavosanas
vietas un razosanas procesa. lesakam izmantot tikai
pasterelizétu pienu ar 2,5% tauku saturu. Ja nepieciesams,
pienu var at3kaidit ar dzeramo tdeni

Izmantojiet parbaudrtu (dotajam ierices modelim adaptétu)
recepti. Sastavdalam un to proporcijai, sagatavosanas veidam,
programmai un gatavosanas laikam ir jaatbilst izvélétajai
receptei

Graudaugus, galu, zivis un jiras produktus vienmeér rlipigi
nomazgajiet pirms gatavosanas

leteicams riipigi nomazgat produktu, nonemt varstu vai
gatavot ar atvértu vaku

Pirms gatavosanas parliecinieties, ka trauks ir kartigi iztirits
un trauka pretpiedeguma slanis nav bojats



Kopsjas pocukty dauczums i mazaks parrecept@fteicamo | ZM&Ntojet parbauditu (dotajam erices modelim adaptetu) leteicamais tvaic@Sanas laiks dazadiem produktiem

recepti
Svars, g/ Daudzums, Gatavosanas laiks,
It iestatits parak liels gatavotanas laiks Samaziniet gatavoianas laiku vai sekojiet receptes Produkts g/gab, Udens daudzums, ml min
P g ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim Cokgalas/lel s e (15-2 cm kubini)
tkgalas/liellopu galas fileja (1,5-2 cm kubini 500 800 30/40
Cepot ielejiet trauka nedaudz ellas - ta, lai plana karta 9 o i /
Cepot: esat aizmirsusi ieliet trauka ellu, nav samaisiti vai par | nosegtu trauka apaksu. Lai édiens vienmérigi apceptos, tas Jéra galas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 40
vélu apgriezti gatavojamie produkti periodiski ir jaapmaisa vai péc noteikta laika jaapgriez uz . '
otru pusi Vistas fileja (1,5-2 cm kubini) 500 800 20
L - - . lelejiet trauka vairak $kidruma. Gatavosanas laika bez y
Sautgjot: trauka nav pietiekams mitruma daudzums nepieciesamibas neveriet vala multikatla vaku Frikadeles/kotletes 500 800 25/40
Varot: trauka nav pietiekami daudz $kidruma (nav ievérotas | levérojiet pareizas proporcijas starp $kidrumu un cietajam Zivs (fileja) 300 800 15
sastavdalu proporcijas) sastavdalam - P
Juras veltes (svaigi saldétas) 300 800 5
Miklas izstradajumiem: pirms gatavo3anas nav iesméréta | Pirms miklas ievietosanas trauka, iesméréjiet ta apaksu un
trauka iek3gja virsma sienas ar sviestu vai ellu (nevajag liet ellu trauka!) Manti/hinkali 5 gab. 800 25/30
PRODUKTS IR ZAUDEJIS GRIEZUMA FORMU Kartupelj {sagriezti 4 dalas) 500 800 20
Burkani (1,5-2 cm kubini) 500 800 35
PO Vienkarsi cepot produktus, apmaisiet tos ne biezak ka reizi
Produkts ir parak biezi maisits 5-7 mindtés Bietes (sagrieztas 4 dalds) 500 1500 90
T . . Samaziniet gatavoSanas laiku vai sekojiet receptes Darzeni (svaigi saldéti
Ir iestatits parak liels gatavoSanas laiks ieteikumiem, kura ir adaptéta dotajam ierices modelim N svaig ) 500 800 5
Vistu olas 5 gab. 800 10

MIKLAS IZSTRADAJUMS IR MITRS
\evelieties sasavdalas atbilstos recepte, Neizvelietis Janem verd, ka Sie ir visparigie ieteikumi. Redlais tvaicésanas laiks var atskirties no ieteiktd,
gm?nltztaarsz gre\:)\\/eaTslrjotﬁsssaﬁ[:;/adsaéasal;airrea(aamllselﬁt rr)mrumu gatavosanai produktus, kuri satur daudz mitruma vai atkariba no konkrétd produkta kvalitates, ka arf jasu pasu gaumes.
9 ’ 9 925, KIejums, Utk izmantojiet tos pec iespejas mazaka daudzuma v . . .
TE— X P— Gatavosanas programmu kopsavilkuma tabula (riipnicas iestatijumi)
Iznemiet izstraddjumu no multikatla uzreiz péc
Gatavais izstradajums ir parak ilgi turéts aizvérta multikatla =~ pagatavosanas.Ja ir nepiecieSams, varat atstat to uz neilgu

laiku ar ieslégtu automatiskas sildisanas funkciju g ©
- i § s
M ADA 1 3, anas laika B = T
MIKLAS IZSTRADAJUMS NAV UZRUDZIS Programma Lietosanas ieteikumi E ] diapazons/ %Ef £ |8
53 iestatiSanas solis =z £ £
Slikti sakultas olas ar cukuru S e £8 8§ <
g 3" 8
Mikla parak ilgi ir stavejusi ar cepamo pulveri =
Izmantojiet parbauditu (dotajam ierices modelim adaptétu) e . N 2 min =15 st/ 1 min J
Nav izsijati milti vai ir slikti izmicita mikla recepti. Sastavdalu izvélei un proporcijai, to sagatavosanas Dazadu édienu gatavosana ar iespeju temg]eraturasir/augngltgk:
veidam, programmai un gatavosanas laikan ir jaatbilst MYNETUNOBAP | iestatit gatavo3anas laiku un 0:30 par 130°C: 2 min - 2 st v v v
Pielautas klidas sastavdalu ievieto3ana izvEl@tajai receptei temperaturu /1 min
Izvéléta recepte nav piemérota gatavodanai 37 modela Dazadu plova veidu gatavosana (ar . in— i
multikata ’ ’ ’ ' fos galu, zivim, putnu galu, darzeniem) 035 0min-2st/5min | v | vV
Daudzos REDMOND multikatlu modelos ir aizsardzibas sistéma pret ierices prkarsanu. 7@ | HANAPY g:tl:flgs';'n“a gf’tf,‘;TEu“" cituprodukty .39 0min-2st/Smn | v | vV |V

iedarbojas gadijumos, ja gatavojot ar programmam ,TYIUEHWE “un ,CYIT, trauka nav pietiekami
dqud{ Skidruma. Sin_/' _gafi/'ju_mt_iv gatavogvgnas programma partrauc darbibu un multikatls | cyn fﬁé{?n:{alygggédérzenu unauksto g9 Wmin—-8st/5min | v | vV |V
parslédzas uz automatiskas sildisanas rezimu. 9



REDMOND

70 Punsa gatavosana
75 Pasterizacija, baltas téjas gatavosana
80 Karstvina gatavosana
85 Biezpiena vai édienu gatavosana, kuriem nepieciesams ilgs gatavosanas laiks
Makaronu gatavo$ana no dazadam %0 Sarkands téjas gatavoSana
MAKAPOHbI kviesu $kirném; cisinu, pelmenu un 0:08 2min - 1st/1min v 95 Piena putru gatavo$ana
citu pusfabrikatu varisana
MONOUHAS P s 1530 100 Bezé, ievarijumu gatavosana
} min — 1 st 30 min
KAILIA Piena putru gatavo3ana 0:25 L min v v v 105 Galerta gatavosana
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un 110 Sterilizacija
TYWEHVE citu daudzkomponentu &dienu 1.00 20min—12st/5min | v/ v 115 Cukura sirupa gatavosana
sautésana
Kelsu biskvt - 120 Stilbina gatavosana
&ksu, biskvitu, sacepumu, piragu no ' . ’
BOMEYKA | has un rauoa milas ceptans 0:50 | 20min-4st/10min | v v 15 Sautétas galas gatavosan
Galas, zivju, putnu galas, darzenu un ) ) 130 Sacepuma gatavo3ana
KAPKA Eétp“gan‘la”de°mp°”emu edienu 0:15 3 min 1 st/1 min v v 135 Gatavo &dienu apcepsana, lai tie iegiitu kraukékigu garozinu
o . N . - 140 Kupinasana
MorypT DaZadu jogurtu gatavo3ana 8:00 30min - 12st/30min | v 145 D3 - s follia
arzenu un zivs cep3ana follija
Maizes cep$ana no rudzu un kvieSu . L
XNEB multiem  (ieskaitot miklas =~ 3:00 10min-6st/5min | v v 150 Galas cep3ana follija
raudzesanas etapu) 155 Rauga miklas izstradajumu cepsana
Karséta piena, sutinatas galas, stilbina, y i : 160 Putnu galas cepsana
TOMNEHVE galerta gatavosana 3:00 Smin-12st/10min = v v s Steikugce,pganap
2o
i g8Ey 170 Fiite3ana
IKCTIPECC Atra risu gatavosana, denf varfto ir- | ' 8 = &
deno putru gatavosana S2EK Ka arf skatiet pievienoto recepsu gramatu.

VI. PAPILDUS AKSESUARI

(ir nopérkami atseviski)
legadaties papildus aksesuarus multikatlam REDMOND RM(-M4510 un uzzinat par

leteikumi temperatiiras reZimu lieto$anai programma “MY/IbTUNOBAP”

% Miklas raudzesana etia gatavosana REDMOND produkcijas jaunumiem var majas lapa www.redmond.company vai oficidlo
40 Jogurta gatavosana parstavju veikalos.
45 leraugs = v - -
5 Fermentacii VII. PIRMS VERSANAS SERVISA CENTRA
55 Pomades gatavosana
60 Zalas téjas, bérnu partika gatavosana
ki P g' o Uz displeja paradijas pa- Sistemas klida. iespaiams vadibas plates vai sil- Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet
65 (Galas gatavoSana vakuuma iepakojuma zinojums par klidu: E1 - da, espe) P tai atdzist. Ciedi aizveriet vaku, pieslé-
E4

delementa bojajums

dziet ierici elektrotiklam




Bojajums

lerice neiesledzas

lerice neieslédzas

Ediens gatavojas parak
ilgi

Gatavosanas laika no vaka
apaksas izpllst tvaiks

lespéjamais iemesls

Stravas vads nav pievienots iericei un (vai) kon-
taktligzdai

Bojata kontaktligzda

Tikla nav elektropadeves

Stravas zudumi eletropadeves laika (nestabils
stravas spriequms vai tas atrodas zem normas

Starp trauku un sildelementu atrodas sveskermeni
vai kadas dalinas (atkritumi, graudi, édiena gaba-
lini)

Trauks ierices korpusa ir uzstadits nelidzeni

Sildisanas disks ir loti netirs
Trauks ierices korpusa
ir uzstadits nelidzeni

Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir ieklu-
vis sveskermenis

Trauks un multikatla
iek3gjais vaks herm &tiski
nesavienojas
Vaks nav ciesi aizvérts
vai zem vaka ir ieklu-
vis sveskermenis

Bojajuma novérsana

Parliecinieties, ka nonemamais stravas
vads ir ievietots pareizaja ierices ligzda un
pievienots kontaktligzdai

Pieslédziet ierici kontaktligzdai, kura dar-
bojas

Parbaudiet stravas spriegumu elektrotikla.
Jatas ir zem normas, vérsieties pie atbils-
to$a pakalpojuma sniedzéja

Parbaudiet stravas spriequmu elektrotikla.
Jatas ir nestabils vai zem normas, vérsie-
ties pie atbilstosa pakalpojuma sniedzéja

Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet
tam atdzist. Likvid&jiet sveskermenus vai
dalinas

Uzstadiet trauku lidzeni
Atvienojiet ierici no elektrotikla, laujiet
tam atdzist. Notiriet sildiSanas disku

Uzstadiet trauku lidzeni

Parbaudiet, vai starp vaku un ierices kor-
pusu nav sveskermeni (atkritumi, graudi,
edienu gabalini), iznemiet tos. Aizverot
vaku, vienmér ir jaatskan klikskim.

lesp&jams, to vajag nomainit

0 Gadijuma, ja neizdevas likvidet bojajumus, griezieties autorizétaja servisa centrd.

)¢

Ekologiski nekaitiga utilizacija (elektronisko un elektrisko ieri¢u utilizacija)
lepakojumu, lieto3anas instrukciju, ka arT pasu ierici nepiecieSams utilizét atbilstosi
vietéjai atkritumu parstrades programmai. Riipéjieties par apkartgjo dabu: neizmetiet

B $5dus izstradajumus kopa ar parastajiem sadzives atkritumiem.

lzmantotas (vecas) ierices nedrikst izmest kopa ar citiem sadzives atkritumiem, tos ir
nepieciesams utilizét atseviski. Vecas tehnikas ipasniekiem ir janodod to specialos pienemsanas
punktos vai atbilstosai organizacijai. Tada veida Jis palidzat vértigo izejvielu parstrades

procesam.

Dota ierice ir nomarkéta atbilsto3i Eiropas direktivai 2012/19/EU, kas regulé elektrisko un
elektronisko iekartu utilizaciju.
Dota direktiva nosaka galvenas elektrisko un elektroniski iekartu atkritumu utilizacijas un
parstrades prasibas, kuras darbojas visa Eiropas Savientbas teritorija.



A Enne kdesoleva toote kasutamist lugege hoolikalt ldbi kasutusjuhend ja sdilitage see kdsiraa-
matuna. Seadme dige kasutus pikendab oluliselt selle kasutusaega.

Kaesolevas juhendis olevad ohutusmeetmed ja instruktsioonid ei holma koik voimalikud
olukorrad, mis voivad tekkida seadme kasutamise protsessis. Seadme kasutamisel kasuta-
ja peab juhinduma tervest maistusest, olla ettevaatlik ja tahelepanelik.

OHUTUSMEETMED

e Tootja ei vastuta kahjustuste eest, mis on pohjustatud ohutusnouete ja
kasutusjuhiste eiramisest.

o See elektriseade on multifunktsionaalne seade toidu valmistamiseks
kodustes tingimustes ja seda voib kasutada korteris, suvilas ning muudes
kohtades mittetoostuslikuks otstarbeks. Todstuslik voi muu mitteotstar- o
bekohane kasutamine loetakse toote Gigete kasutustingimuste rikkumiseks.
Sellisel juhul ei vastuta tootja voimalike tagajargede eest.

e Enne seadme vooluvorku ihendamist veenduge, et vooluvorgu pinge
vastaks seadme nimipingele (vt. tehnilisi andmeid voi andmekilpi
tootel).

e Kasutage pikendusjuhet, mis on moeldud seadme tarbitava voimsuse jaoks.
Parameetrite eiramine voib pohjustada Liihise voi juhtme siittimise.

« Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa: see on kohustuslik noue
elektrilodgi valtimiseks. Pikendusjuhtme kasutamisel veenduge, et see
oleks maandatud.

TAHELEPANU! Toctamise ajal lghevad seadme korpus, sisepott ja  ®
metallosad kuumaks. Olge ettevaatlik! Kasutage pajalappe voi
kindaid. Valtimaks kuumast aurust pohjustatud poletusi, drge kum- o
mardage seadme kohale, kui kaas on avatud.

o Pdrast seadme kasutamist ning enne selle puhastamist ja teise kohta
tostmist eemaldage pistik elektrikontaktist. Tommake pistik pesast valja
kuivade kdtega ja pistikust kinni hoides, mitte juhtmest tirides.

&

. Z\rge paigutaEe juhet ukse ette ega soojusallikate ldhedusse. Veenduge,

et juhe el oleks vadndunud ega kokku murtud ja et see el hoorduks vastu
teravaid esemeid, nurki voi moobliservi.
PIDAGE MEELES! Toitejuhtme juhuslik kahjustamine voib pohjus-

tada elektrildogi voi rikkeid, mis ei kuulu garantii alla. Kahjustatud
toitejuhe tuleb lasta kohe teeninduses valja vahetada.

. f\rgg paigaldage seadet pehmele pinnale ega katke seda totamise ajal

kinni — see voib pohjustada tilekuumenemise ja sellest tulenevaid rikkeid.

» Seadet ei tohi kasutada valitingimustes — seadmesse sattunud niiskus voi

voorkehad voivad pohjustada tosiseid kahjustusi.

Enne seadme puhastamist veenduge, et see oleks vooluvorqust lahti
Uhendatud nin(? taielikult maha jahtunud.Jdrgige rangelt seadme puhas-
tamise juhiseid.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

Lapsed vanuses 8 aastat ja vanemad ning keha; meelevoi vaimupuudega
inimesed ja inimesed, kellel pole piisavalt kogemusi voi teadmisi, tohivad
seadet kasutada ainult jdrelevalve all ja/voi juhul, kui neid on eelnevalt
seadme ohutus kasutamises instrueeritud ja nad on teadlikud seadme kasu-
tamisega seotud ohtudest. Lapsed ei tohi seadmega mangida. Hoidke seadet
ja selle toite"uhet alla 8 aastastele lastele kdttesaamatus kohas. Lapsed ei
tohi seadet ilma tdiskasvanute jrelevalveta puhastada ega hooldada.
Pakkematerjalid (kile, vahtplast jms) voivad olla lastele ohtlikud. Lambu-
misoht! Hoidke neid lastele kattesaamatus kohas.

Seadet ei tohi iseseisvalt remontida ega selle ehitust muuta. Seadet tohib
remontida ainult volitatud hoolduskeskuse spetsialist. Ebaprofessionaalne
remont voib pohjustada seadme rikkimineku, vigastusi voi vara kahjustusi.

ZAHE[LEPANU! Keelatud seadme kasutamine mistahes vigastuste
orral.



Tehnilised andmed

Mudel RMC-M4510
Voimsus 860-1000 W
Pinge 220-240V,50/60 Hz
Elektriloogikaitse klass |
Kausi maht 51
Kausi korbemisvastane kinnikérbemisevastane DAIKIN®
Ekraan LED
Auruklapp eemaldatav
Sisekaas eemaldatav
Valismootmed 242 x 283 x 271 mm
Netokaal 3,55kg
Programmid

1. MYNIbTUMOBAP (MULTICOOK) 8. BbIMEYKA (KUPSETAMINE)

2. NNOB (PILAFF) 9. )XAPKA (PRAADIMINE)

3. HATAPY (AURUTAMINE) 10. AIOTYPT (JOGURT)

4. CYN (SUPP) 11. XNEB (LEIB)

5. MAKAPOHbI (MAKARONID) 12. TOMNEHUE (AEGLANE HAUTAMINE)

6. MOMOYHAS KALLA (PIIMAPUDER) 13. 3KCNPECC (EXPRESS)

7. TYWEHWE (HAUTAMINE)

Funktsioonid

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE” (toiduvalmistusaja- ja-temperatuuri

seadmine programmi t66 ajal) on
Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine)................ kuni 12 tundi
Automaatse soojashoidmise eelneva valjaliilitamise vdimalus on
Toidu (ilessoojendamine kuni 12 tundi
Viitstart kuni 24 tundi
Helisignaalide valjaliilitamise véimalus on
Komplekti kuuluvad

Multikeetja 1tk.
Sisepott 1tk
Nou aurus keetmiseks 1tk
Kulp 1tk
Lusikas 1tk
Mooteklaas 1tk
Sisepoti tangid 1tk
Kulbi/lusika hoidja 1tk
Toitejuhe 1 tk.

Brosiidir retsepti 1tk

Kasutusjuhend 1tk
Hooldusraamat 1tk

I Tootjal on 6igus oma toodete tdiustamise kdigus toote disaini, komplekti kuuluvaid esemeid ja

toote tehnilisi omadusi muuta ilma neist muudatustest tdiendavalt teavitamata. Tehnilistes
andmetes on lubatud hdlve £10%.

Multikeetja ehitus (skeem AT, Ik.4)

1. Seadme kaas 10. Eemaldatav auruklapp
2. Tihend 11. Lusikas

3. Aravdetav sisekaas 12. Kulp

4. Auru vdljalaske ava 13. Aurutusanum

5. Sisepott 14. Kulbi/lusika hoidja

6. Kaane avamise nupp 15. Mdoteklaas

7. Ekraani juhtpaneel 16. Sisepoti tangid

8. Korpus 17. Toitejuhe

9. Kandesang

Juhtpaneel (skeem |A2, Ik. 5)

1. Nupp,Otmena/Pasorpes” (Vljaliilitus/Ulessoojendus) - ilessoojendusfunktsiooni sisse-/
véljalilitamiseks; toiduvalmistusprogrammi t60 katkestamiseks; kasutaja sisestatud
parameetrite tiihistamiseks

Nupp ,Otcpouka” (Viitaeg) — viitstardi aja seadmise reziimi sisseliilitamiseks
Nupp ,MeHto” (Meniili) - automaatse toiduvalmistusprogrammi kinnitab valiku
Ekraan

Nupp ,Mun/-" (Minutid/-) — valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri alan-
damine, minutite valik

6. Nupp,Yac/+” (Tunnid/+)- valmistamise automaatprogrammi valik, temperatuuri suuren-
damine, tundide valik

7. Nupp ,Crapr” (Start) — valitud toiduvalmistusreziimi sisseliilitamiseks

Ekraani osad (skeem A2, Ik. 5)

Automaatsete toiduvalmistusprogrammide indikaatorid
Viitstardireziimi indikaator

Toiduvalmistusreziimi indikaator

Ajandidu indikaator

Automaatse soojashoidmise reziimi indikaatorid
Programmi ,3KCMPECC” indikaator
Ulessoojendusreziimi indikaator
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h. Helisignaalide valjalilitamise indikaator
i.  Temperatuurindidu indikaator

|. ENNE ESMAST SISSELULITAMIST

Pakkige seade lahti, eemaldage koik pakkematerjalid ja reklaamkleebised.

A Kindlasti sdilitage koik hoiatavad sildid, sildid-tdhised (nende olemasolul) ja toote korpusel
olev seerianumbriga silt!

Peale seadme transportimist ja madalatel temperatuuridel sdilitamist on vaja seadet enne

sisseliilitamist hoida toatemperatuuril vihemal 2 tundi.

Harutage elektrijuhe tdielikult lahti. Seadme korpus piihkige niiske lapiga. Eemaldatava de-
tailid peske seebiveega, kuivatage hoolikalt enne elektrivorku Lilitamist.

@ TAHELEPANU! Tosta seadet kiepidemest kaasas kanda koos tiiidetud kausi keelatud.

Arge liilitage seadet sisse ilma sellesse paigutatud anumata voi tiihja anumaga - valmistamise
programmi juhusliku kéivitamise korral tingib see seadme kriitilise tilekuumenemise voi korbemisvastase
katte vigastumise. Enne toiduainete praadimist valage anumasse natuke taimedli voi pdevalilledli.

[I. MULTIKEETJA KASUTAMINE

Kellaaja seadmine

Uhendage seade vooluvdrku. Vajutage ja hoidke all nuppu ,Yac/+” voi ,Muk/-". Praeguse aja
indikaator hakkab ekraanil vilkuma. Vajutage tunnindidu seadmiseks nuppu ,Yac/+", minuti-
naidu seadmiseks — nuppu,MuH/-".Tunni- ja minutindidu suurenemine toimuvad teineteisest
soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.
Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all. Praeguse kellaaja sead-
mise lopetamisel drge vajutage 5 sekundi jooksul thtegi nuppu juhtpaneelil. Seaded salves-
tatakse automaatselt.

Helisignaalide valjaliilitamine

Helisignaalide valjaliilitamiseks vajutage ja hoidke mis tahes reziimis all nuppu ,MeHto”. Ek-
raanil sittib helisignaalide valjalilitamise indikaator. Helisignaalide sisseliilitamiseks vaju-
tage ja hoidke uuesti all nuppu ,MeH0o".

Toiduvalmistusaja madramine

Multikeetjal REDMOND RMC-M4510 saab ise toiduvalmistusaega mddrata igas programmis
peale programmi ,JKCMPECC". Muudatuse samm ja mdadratava aja voimalik vahemik séltuvad
valitud toiduvalmistusprogrammist.

Pérast automaatprogrammi valimist ja nupu ,MeHto” vajutamist valige nupuga ,Yac/+” soovitud
tunnindit ja nupuga ,MuH/-" soovitud minutinait. Tunni- ja minutindidu muutmine toimub
teineteisest soltumatult. Parameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu va-

hetumine algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Mdnedes automaatprogrammides hakatakse seatud toiduvalmistusaega lugema alles pdrast
seda, kui seade on saavutanud etteantud todtemperatuuri. Kui valate nditeks seadme sisepotti
kiilma vett ja seate programmis ,HA [TAPY” toiduvalmistusajaks 5 minutit, algab programmi t66
ja seatud aja mahalugemine alles pdrast vee keemaminekut ja piisava aurutiheduse saavutamist
sisepotis. Programmis ,MAKAPOHbI" algab seatud toiduvalmistusaja mahalugemine pdrast vee
keemaminekut ja teistkordset nupu ,Cmapm” vajutamist.

Programmi viitstart

Viitstardifunktsioon ,0Tcpouka” voimaldab sisestada aja, milleks peab toit valmis olema
(vOttes arvesse programmi tootamise aega). Viitstardi maksimaalne aeg on 24 tundi. Vaikimi-
si sisaldab viitstardi aeg programmi té6aega ja aega, mida multikeetja vajab toparameetrite
saavutamiseks (kui see on tehaseseadetega ette ndhtud). Viitstardi aega saab seada 1 minuti
kaupa. Viitstardi aja muutmiseks parast automaatprogrammi valiku kinnitamist vajutage
nuppu ,0tcpouka”. Tunnindidu suurendamiseks vajutage nuppu Yac/+". Minutindidu muutmi-
seks — nuppu ,MuH/-". Tunni- ja minutindidu muutmine toimub teineteisest soltumatult. Pa-
rameetri suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.
Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

Funktsiooni ,0mcpoyka”tdd ajal kuvatakse ekraanil praegust kellaaega. Et ndha aega, milleks
toit valmis saab, vajutage ja hoidke all nuppu ,0mcpouka” Viitstardifunktsioon toimib koigi
automaatprogrammidega peale programmide ,)KAPKA,,MAKAPOHb!” ja , 2KCITPECC" Juhul kui
toidu koostisainete hulgas on kiiresti riknevaid toiduaineid (nt munad, virske piim, liha, juust
jms), ei ole viitstardifunktsiooni kasutamine soovitatav.

Valmis toidu temperatuuri hoidmine (automaatne soojashoidmine)

See funktsioon Lilitub sisse automaatselt kohe pdrast toiduvalmistusprogrammi to6 loppu ning voib
hoida valmistoidu temperatuuri vahemikus 70-75°C 12 tunni valtel. Automaatse soojashoidmise ajal
poleb nupu,,OtmeHa/Pasorpes”indikaator ning ekraanile kuvatakse indikaator logorpes” ning aeg,
mille véltel seade on selles reziimis t6tanud. Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise
valja lilitada. Selleks vajutage nuppu ,OtmeHa/Pa3orpes” ja hoidke seda mone sekundi valtel all

Automaatse soojashoidmise eelneva viljaliilitamise voimalusa

Monikord ei ole automaatne soojashoidmine parast toidu valmimist soovitatav. Seepdrast on
multikeetjal REDMOND RMC-M4510 vdimalus see funktsioon funktsiooni ,0tcpouka” voi pé-
hiprogrammi td6tamise ajal eelnevalt valja Liilitada. Selleks vajutage programmi t66 ajal nuppu
,Crapr”.Et automaatne soojashoidmine uuesti sisse Liilitada, vajutage veel tiks kord nuppu,Crapr”.

Automaatse soojashoidmise funktsiooni ei saa kasutada programmides , IOTYPT’ ,MAKAPOHb!
,IKCMIPECC” ega toiduvalmistustemperatuuri seadmisel alla 80°C programmis ,MY/IbTUIIOBAP"

Toidu iilessoojendamine
Multikeetjat REDMOND RMC-M4510 saab kasutada ka jahtunud toidu tlessoojendamiseks.
Selleks tehke jargmist.



1. Pange toit sisepotti ja sisepott multikeetjasse.

2. Sulgege kaas ning iihendage seade vooluvorku.

3. Vajutage ja hoidke mone sekundi valtel all nuppu ,0T™eHa/Pa3orpes”. Vastavad indikaa-
torid ekraanil ja nupul siittivad. Taimer hakkab lugema iilessoojendamise algusest kulu-
nud aega.

Seade soojendab toidu temperatuurini 70-75°C ja hoiab seda soojas kuni 12 tunni valtel. Va-

jaduse korral saab ilessoojenduse peatada. Selleks tuleb vajutada ja all hoida nuppu,OtmeHa/

Pazorpes’, kuni vastavad indikaatorid kustuvad.

@ Automaatne soojashoidmine ja lilessoojendusfunktsioon voimaldavad multikeetjal toitu kuni
&  12tundi soojas hoida. Me ei soovita siiski hoida toitu soojas tile 2-3 tunni ,sest see voib rikku-
da toidu maitse.

Funktsioon ,MASTERCHEF LITE”
Uus funktsioon ,MASTERCHEF LITE" annab teie kdsutusse veel laiema valiku kokakunsti voima-
lusi! Kui programm ,MY/IbTUMOBAP” voimaldab sisestada programmi t60 parameetreid kuni
programmi kdivitamiseni, siis funktsioon ,MASTERCHEF LITE" voimaldab teil seadeid ka toidu-
valmistusprotsessi ajal muuta.
Te saate seada iga programmi t66d nii, et see vastaks just teie eelistustele. Kas supp keeb iile?
Kas piimapuder ajab (ile? Kas kddgiviljad kiipsevad aurus liiga kaua? Muutke temperatuuri ja
aega programmi to6d katkestamata, just nagu teeksite toitu pliidil voi praeahjus.

Funktsiooni ,MASTERCHEF LITE” saab kasutada ainult toiduvalmistamise ajal. Programmi

,IKCIIPECC” kasutamise ajal ning funktsiooni ,Omcpouka” ja tddparameetrite saavutamise
ootamise ajal funktsiooni ,MASTERCHEF LITE” kasutada ei saq.

Temperatuuri saab funktsioonis ,MASTERCHEF LITE” muuta vahemikus 35-170°C sammuga
1°C. Toiduvalmistusaja vahemik oleneb valitud programmist. Muutmise samm — 1 minut.

@ Funktsioon ,MASTERCHEF LITE” vdib osutuda eriti kasulikuks, kui valmistate toitu keeruka

&S retsepti jdirgi, mis nouab erinevate toiduvalmistusprogrammide koos kasutamist (nditeks kap-
sarullide, bdfstrooganovi, suppide voi pasta valmistamisel erinevate retseptide jargi, dZemmi
valmistamisel jne).

Toiduvalmistustemperatuuri muutmiseks tehke jargmist:

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi téotamise ajal nuppu ,MeHio”. Temperatuurindidu
indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud temperatuur. Ndidu suurendamiseks vajutage nuppu 4ac/+’, vahenda-
miseks nuppu ,Mun/-". Naidu kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.
Suurima (vahima) voimaliku ndidu saavutamisel jatkub ndidu vahetumine algusest peale.

3. Arge vajutage 5 sekundi viltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse

automaatselt.

Kaitsmaks seadet (ilekuumenemise eest, on temperatuuri seadmisel ile 130°C programmi
maksimaalne tédaeg piiratud kahe tunniga (vlja arvatud programmis ,BbIMTEYKA’).

Automaatprogrammi JOTYPT” kasutamisel toiduvalmistustemperatuuri muutmise funktsiooni
kasutada ei saa.

Toiduvalmistusaja muutmiseks tehke jargmist::

1. Vajutage toiduvalmistusprogrammi tétamise ajal kaks korda nuppu ,MeHio”. Ajandidu
indikaator hakkab ekraanil vilkuma.

2. Sisestage soovitud toiduvalmistusaeg. Naidu suurendamiseks 1 tunni kaupa vajutage
nuppu,4ac/+’, 1 minuti kaupa — nuppu ,Mur/-".Tunni- ja minutindidu muutmine toimub
teineteisest soltumatult. Suurima voimaliku ndidu saavutamisel jatkub naidu vahetumine
algusest peale. Kellaaja kiireks muutmiseks vajutage ja hoidke vajalikku nuppu all.

3. Arge vajutage 5 sekundi vltel juhtpaneelil iihtegi nuppu. Muudatused salvestatakse
automaatselt.

0 Kui sisestada toiduvalmistusajaks 00:00, siis programmi t66 peatub.

Uldine toimingute jirjekord automaatprogrammide kasutamisel

OLULINE! Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toidu valmistamisel), ARGE seadke
kiipsetustemperatuuri iile 100 ° C. See véib pohjustada seadme dilekuumenemist ja kahjustusi.
Samal pohjusel ARGE kasutage vett keevate jaoks programme "BbINEYKA, "KAPKA' ja "XJIED".

1. Madtke valja vajalikud kogused ja valmistage toiduained ette.

2. Pange koostisained vastavalt toiduvalmistusprogrammile sisepotti ja asetage sisepott
seadme korpusesse. Jalgige, et lihegi koostisaine, sealhulgas vedeliku, tase ei kiitindiks
korgemale sisepoti sisekiiljel olevast maksimaaltaseme tahistusest. Jalgige, et sisepott
ei oleks viltu ja et see asetseks tihedalt vastu kuumutuselementi.

3. Sulgege multikeetja kaas, nii et kostaks kldpsatus. Uhendage seade vooluvdrku.

4, Qotereziimist valjumiseks vajutage nuppu ,MeHto”. Valige nuppudega ,4ac/+” ja ,Mun/-
"vajalik toiduvalmistusprogramm (vastav programmiindikaator ekraanil hakkab vilkuma).
Kinnitage programmi valik, vajutades kaks korda nuppu ,MeHt0".

Programmis ,MY/IbTUIOBAP” voite pdrast programmi valimise kinnitamist valida soovitud
toiduvalmistustemperatuuri. Vaikevddrtuse suurendamiseks kasutage nuppu ,Hac/+’,
vihendamiseks — nuppu,Mur/-" Temperatuuri seadmise lopetamiseks vajutage nuppu ,MeHro’”.
TAHELEPANU! Kui keedate kirgel temperatuuril, kasutades suures koguses taimedli, tke alati
kaas lahti.

. Vaikimisi madratud toiduvalmistusaja muutmiseks, kasutage nuppe Yac/+" ja ,Mun/-".

. Vajaduse korral sisestage programmi alguse viitaega.

5
6

0 Funktsiooni ,Omcpoyka”ei saa kasutada programmides ,XAPKA’ ,MAKAPOHbI"ega , SKCIIPECC".
7.

Toiduvalmistusprogrammi kaivitamiseks vajutage nuppu ,Crapt”. Siittivad nuppude ,Crapt”
ja ,OTMeHa/Pasorpes” indikaatorid. Toiduvalmistusaja mahalugemine algab olenevalt
valitud toiduvalmistusprogrammist kas kohe parast nupu ,Crapt” vajutamist voi vajaliku
temperatuuri saavutamisest sisepotis.



Ipu Vajaduse korral saab automaatse soojashoidmise funktsiooni nuppu ,Cmapm” vajutades
eelnevalt vilja Liilitada. Nupu ,0mmeHa/Pasoepes” indikaator kustub. Teistkordne nupu ,Cmapm”
vajutamine liilitab selle funktsiooni uuesti sisse. Programmide ,MOrYPT” ja ,3KCMIPECC”
kasutamisel automaatse soojashoidmise funktsiooni kasutada ei saa.

8. Toiduvalmistusprogrammi to6 loppemisel kostab helisignaal ja ekraanile ilmub kiri,,End”.
Edasi Liilitub seade valitud programmist voi sisestatud seadetest olenevalt kas automaat-
se soojashoidmise reziimi (polevad nupu ,0tmeHa/Pa3orpes” indikaator ja kiri,Mogorpes”
ekraanil) voi ootereziimi.

9. Sisestatud programmi tiihistamiseks voi toiduvalmistusprotsessi voi automaatse soo-
jashoidmise katkestamiseks vajutage ja hoidke moni sekund all nuppu ,Otmena/
Pasorpes”.

Kvaliteetse tulemuse saamiseks soovitame kasutada spetsiaalselt selle mudeli jaoks vélja
tootatud toiduretsepte REDMOND RMC-M4510 juurde kuuluvast kokaraamatust. Need retseptid
leiate ka veebilehelt www.redmond.company.

Kui teie arvates ei ole tavaliste automaatprogrammide abil voimalik soovitud tulemust saavu-
tada, kasutage universaalset programmi ,MYJIbTUIIOBAP’, mis annab teie kdsutusse rohkelt
voimalusi kulinaarseteks katsetusteks.

Programm ,MY/IbTUNOBAP”

See programm on ette nahtud toitude valmistamiseks kasutaja madratud toiduvalmistamis-
temperatuuri ja -aja parameetrite jargi. Programm ,MYJIbTUMOBAP” vdimaldab multikeetjaga
REDMOND RM(-M4510 asendada tervet rida kédgiseadmeid ja valmistada toitu vanades
kokaraamatutes voi Internetis leiduvate mitmesuguste retseptide jargi.

Kui toiduvalmistustemperatuur ei iileta 80°C, on automaatse soojashoidmise funktsioon vélja
liilitatud ja seda ei saa kdsitsi sisse lillitada.

Vaikimisi on toiduvalmistusaeg programmis ,MY/IbTUMOBAP” 30 minutit, ja toiduvalmistus-
temperatuur 100°C. Temperatuuri kasitsi seadmise vahemik on programmis 35-170°C, muuta
saab 5°Ckaupa.Aja kasitsi seadmise vahemik on 2 minutit kuni 15 tundi, muuta saab 1 minu-
ti kaupa.

TAHELEPANU! Ohutuse eesmirgil on toiduvalmistusaeg korgema kui 130°C temperatuuriseade
korral piiratud kahe tunniga.

Programmis ,MY/IbTUIOBAP” saab valmistada viga mitmesuguseid toitusid. Kasutage kaasas-
olevat kokaraamatut retseptidega meie professionaalsetelt kokkadelt voi spetsiaalset tabelit eri
toitude ja toiduainete jaoks soovitatud temperatuuridega. Vajalikud retseptid leiate ka veebi-
saidilt www.redmond.company.

@ Kui kasutate seadet vee keetmiseks (nditeks toiduainete keetmisel), ON KEELATUD seada
valmistamistemperatuuri ile 100°C.

Programm ,[1/10B”

Programm on moeldud mitmesuguste pilaffide valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks
selles programmis madratud 35 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus
10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,HA NAPY”

Programm on méeldud liha, linnuliha, kala, kddgiviljade ja kombineeritud toitude aurus

kiipsetamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 30 minutit. Toidu-

valmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 10 minutit kuni 2 tundi, seada saab 5 minuti
kaupa. Selles programmis toidu valmistamiseks kasutage spetsiaalset noud (kuulub
komplekti):

1. Valage sisepotti 400-800 ml vett. Paigaldage sisepotti aurutusanum.

2. Modtke vdlja ja valmistage ette toiduained vastavalt retseptile ning laotage need thtlaselt
aurutusanumasse. Asetage sisepott seadme korpusesse. Veenduge, et pott on tihedalt
kitteelemendi vastas.

3. Jargige punktide 3-8 juhiseid osas ,Uldine toimingute jirjekord automaatprogrammide
kasutamisel”.

Pdrast vee keemaminekut ja piisava aurutiheduse saavutamist sisepotis kostab helisignaal.
Kaivitub toiduvalmistusprogrammi toéaja mahalugemine.

Kui te ei kasuta selles programmis automaatseid ajaseadeid, vaadake tabelit ,Mitmesuguste
toiduainete soovitatav todtlemisaeg aurutamise korral”.

Programm ,CYN”

See programm on moeldud puljongite, kastmete, aedvilja- ja kiillmsuppide valmistamiseks
lihast, kalast, linnulihast voi kodgiviljadest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis méddratud 40 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta vahemikus 20 minutit kuni 8 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

0 Enne toiduvalmis tusprogrammi tooparameetrite saavutamist kostab helisignaal.

Programm ,MAKAPOHbI”

See programm ndeb ette vee kuumutamise keemiseni, koostisainete lisamise ja nende kee
mise. Vee keemaminekust ja toiduainete lisamise vajadusest annab marku helisignaal.
Toiduvalmistusaja mahalugemine algab teistkordsest nupu ,Crapt” vajutamisest.

Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 8 minutit. Toiduvalmistusaega saab
kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 2 minutit kuni 1 tund. Funktsiooni ,,Otcpouka” ja
automaatset soojashoidmist selles programmis kasutada ei saa.

@ Manede toodete (nditeks makaronide, pelmeenide jms) valmistamisel tekib vaht. Vahu voimaliku
v

sisepotist viljavalgumise ennetamiseks voib moni minut pdrast toiduainete keevasse vette
panemist kaane avada.



Programm ,MOJIOYHAS KALLIA”

Programm on mdeldud pudru valmistamiseks pastoriseeritud, vahese rasvasisaldusega piima

pohjal. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 25 minutit. Toiduvalmistusaega

saab kasitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 1 tund ja 30 minutit.

Piima pohjakeemise valtimiseks ja soovitud tulemuse saavutamiseks soovitame enne

toiduvalmistamise algust teha jargmist:

+ kaoik taisteralised tangained (riis, tatar, hirss jms) korralikult Labi pesta, kuni vesi muutub
labipaistvaks;

+ madrida sisepott enne toiduvalmistamist voiga sisse;

 jargida rangelt digeid vahekordi, mddtes koostisained valja vastavalt retseptiraamatu
soovitustele ning suurendades voi vahendades koostisainete kogust tdpselt
proportsionaalses vahekorras;

* tdispiima kasutamisel lahjendada seda joogiveega vahekorras 1:1.

Piima ja teravilja omadused vdivad tootjast ja tootmiskohast olenevalt erinevad olla, mis vib
méjutada toiduvalmistamise tulemust.

Kui programmis ,MOJIOYHAS KALLA" ei onnestu soovitud tulemust saavutada, kasutage

universaalprogrammi ,MY/IbTUIIOBAP". Piimapudru valmistamise optimaalne temperatuur on
95°C. Koostisainete kogus ja toiduvalmistusaeg mddrake vastavalt retseptile.

Programm ,TYLUEHUE”

Programm on maeldud quljasi, hautise ja raguu valmistamiseks. Vaikimisi on toiduvalmistusajaks
programmis mddratud 1 tund. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahemikus 20 minutit
kuni 12 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.

Programm ,BbIMEYKA”

Programm on moeldud keekside, vormikookide ja parmitaignapirukate kiipsetamiseks. Vaikimisi
on toiduvalmistusajaks programmis maaratud 50 minutit. Toiduvalmistusaega saab kasitsi
muuta vahemikus 20 minutit kuni 4 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

@ Biskviidi valmidust saab kontrollida puidust tikuga (hambaorgiga). Kui tombate selle vilja ja
& selle kiilge ei ole jadnud toorest tainast, on biskviit valmis.

Kiipsetiste valmistamisel on soovitatav automaatne soojashoidmine vdlja Lilitada. Votke valmis
kiipsetis kohe multikeetjast vilja, et see niiskust ei imaks. Kui see ei ole voimalik, véite jitta
kiipsetise liihikeseks ajaks multikeetjasse nii, et automaatne soojashoidmine on sisse lilitatud
kdsitsi muuta 1 minuti kaupa vahemikus 5 minutit kuni 1 tund. Viitstardifunktsiooni selles
programmis kasutada ei saq.

Programm ,JKAPKA”
Programm on mdeldud liha, linnuliha, kala ja kombineeritud toitude praadimiseks.
Vaikimisi on toiduvalmistusajaks programmis madratud 15 minutit. Toiduvalmistusaega saab.

Madratud toiduvalmistustemperatuuri saavutamisel seadmes kostab helisignaal.

Koostisainete korbemamineku vdltimiseks soovitame jdrgida retseptiraamatu juhiseid ning
sisepoti sisu aeg-ajalt segada. Enne programmi JKAPKA” uuesti kasutamist laske seadmel
tdielikult maha jahtuda. Soovitame praadida toiduaineid avatud kaanega — nii saate krobeda
kooriku.

Programm ,MOIYPT”

See programm on moeldud koduse jogurti valmistamiseks ja taigna kergitamiseks. Vaikimisi
on toiduvalmistusajaks programmis mddratud 8 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta
vahemikus 30 minutit kuni 12 tundi, seada saab 30 minuti kaupa. Koostisainete sisepotti
panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust. Automaatse soojashoid-
mise funktsiooni selles programmis kasutada ei saa.

Jogurti valmistamiseks vaite kasutada spetsiaalset jogurtipurkide komplekti REDMOND RAM-G1
(tuleb eraldi tellida).

Programm ,XJIEB”
Soovitatav eri liiki leibade kiipsetamiseks nisujahust ja rukkijahulisandiga. Programm holmab
tervet valmistusprotsessi alates taigna kergitamisest kuni leiva kiipsetamiseni. Vaikimisi on
selles programmis toiduvalmistusaeg 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahe-
mikus 10 minutit kuni 6 tundi, seada saab 5 minuti kaupa.
Funktsiooni ,Keep Warm” maksimaalne t6daeg on selles programmis piiratud kahe tunniga.
Viitstardifunktsiooni ei ole soovitatav kasutada, kuivord see voib mojutada kiipsetise kvaliteeti.
Votke arvesse, et programmi t66 esimese tunni jooksul toimub taigna kergitamine, millele
jargneb kohe kiipsetamine. Enne jahu lisamist on soovitatav see hapnikuga kiillastamiseks ja
lisandite eemaldamiseks Labi sdeluda. Aja kokkuhoiuks ja to6 lihtsustamiseks soovitame ka-
sutada valmis leivasegusid.
Koostisainete sisepotti panemisel veenduge, et need ei iiletaks poolt poti kasulikust mahust.
Kui toiduvalmistusajaks on seatud vihem kui 1 tund, algab pdrast nupu ,Cmapm” vajutamist
kiipsetamine. Et leib kiipseks tihtlaselt, tuleb seda pdrast helisignaali kindlasti keerata. Arge
avage multikeetja kaant taigna kergitamise ajal! Sellest soltub kiipsetise kvaliteet.

TAHELEPANU! Valmis leiva seadmest viilja votmiseks kasutage pajakindaid.

Programm ,TOM/IEHUE”

See programm on moeldud hautise, rulaadi ja ahjupiima valmistamiseks. Vaikimisi on toidu-
valmistusajaks programmis maaratud 3 tundi. Toiduvalmistusaega saab kasitsi muuta vahe-
mikus 5 minutit kuni 12 tundi, seada saab 10 minuti kaupa.

Programm ,3KCMPECC”
Programm on méeldud riisi ja somerate putrude keetmiseks vees. Programm ndeb ette auto-

maatse valjalilituse pdrast vee tdielikku keemaminekut. Selles programmis ei saa aega ka-
sitsi muuta ega kasutada funktsioone ,OTcpouka” ja ,Keep Warm”. Toiduvalmistusprogrammi



kdivitamiseks vajutage ootereziimis nuppu ,Crapt”. Toiduvalmistusreziimi ja nupu ,Crapt” tuli
siittivad. Maaratud programmi tditmine kaivitub.

ﬁ Kui te ei saavuta automaatprogrammidega soovitud tulemust, vaadake osa ,Soovitusi toiduval-
mistamiseks’, kust leiate vastused kdige sagedamini esitatavatele kiisimustele ja saate vajalikke
Soovitusi.

I11. LISAVOIMALUSED

* Taigna kergitamine o Lastetoitude valmistamine
+  Fondiiii valmistamine +  Noude steriliseerimine
o Fritliliris praadimine *  Vedelate toiduainete pastdriseerimine

*  Kohupiima ja juustu valmistamine

Toitude osas viidatud retseptid leiate retseptiraamatust voi veebisaidilt redmond.company.

IV. SEADME HOOLDAMINE

Uldised reeglid ja soovitused

* Enne seadme esimest kasutamist ja samuti toidulohna eemaldamiseks parast
toiduvalmistamist multikeetjas soovitame tdddelda selles poolt sidrunit 15 minuti jooksul
programmis ,HA TTAPY",

» Meei soovita jatta valmis toitu voi vett suletud kaanega multikeetjasse kauemaks kui 24
tundi. Hoidke valmis toitu sisepotiga kiilmkapis ja soojendage see vajaduse korral
multikeetjas (iles, kasutades ilessoojendamise funktsiooni.

»  Kui te seadet pikema aja jooksul ei kasuta, lihendage see kindlasti vooluvorgust lahti.
Tookamber, sealhulgas kuumutusplaat, sisepott, sisekaas ja auruklapp peavad olema
puhtad ja kuivad.

Enne kui hakkate seadet puhastama, veenduge, et see on vooluvorgust lahti tihendatud
ning taielikult maha jahtunud. Puhastamiseks kasutage pehmet lappi ja pehmetoimelist
noudepesuvahendit.

@ Seadme korpust EI TOHI kasta vette ega panna voolava vee alla.

Seadet EI TOHI puhastada kareda lapi ega kraapiva kdsna vai pastaga. Keelatud on kasutada
ka keemiliselt agressiivseid voi muid aineid, mida ei soovitata toiduainetega kokkupuutes
kasutada.

Korpuse puhastamine

Puhastage seadme korpus pehme niiske ratiku voi kdsnaga. Voite kasutada ka pehmetoimelist

puhastusvahendit.Voimalike veeplekkide valtimiseks soovitame korpuse kuiva lapiga kuivaks piihkida.

Sisepoti puhastamine

Te voite puhastada sisepotti kasitsi pehme kdsna ja ndudepesuvahendiga, aga ka pesta seda

noudepesumasinas (tootja soovitusi jargides).

Kui sisepott on vdga madrdunud, valage sellesse vett ja laske liguneda. Seejdrel puhastage.

Enne multikeetja korpusesse panemist piihkige sisepoti valiskiilg kindlasti kuivaks.

Sagedase kasutamise korral voib sisepoti kinnikorbemisevastase katte varvus aja jooksul

osaliselt voi taielikult muutuda. See ei ole iseenesest defekti tundemark.

Sisemise kaane puhastamine

1. Avage multikeetja kaas.

2. Vajutage kaane sisekiilje allosas korraga kahe plastfiksaatori keskele. Tommake sisekaant
joudu kasutamata enda poole ja liles, nii et see tuleb pohikaane kiiljest lahti.

3. Puhastage molema kaane pind niiske lapi voi kdsnaga. Vajaduse korral peske eemaldatud

kaant voolava vee all, kasutades noudepesuvahendit. Noudepesumasinas pesemine ei

ole soovitatav.

Puhkige molemad kaaned kuivaks.

Paigaldage kaas iilemistesse soontesse. Uhendage eemaldatav kaas pohikaanega. Suruge

fiksaatorid kergelt kokku, kuni kostab klopsatus.

Vo

Eemaldatava auruklapi puhastamine

Auruklapp on paigaldatud spetsiaalsesse onarusse seadme valiskaanel ja koosneb valis- ja
sisekestast.

1. Tommake ettevaatlikult véliskesta eendist kaane dnaruses (iles ja enda poole.

2. Vajutage plastfiksaatorit klapi allosas ja votke sisekest maha.

3. Vajaduse korral eemaldage ettevaatlikult klapi kummitihendid. Peske koik klapi osad
puhtaks.

Pange vastupidises jarjekorras uuesti kokku: paigaldage kummitihendid, pange klapi
pohiosa fiksaatorid kohakuti vastavate trippidega sisekestal ja suruge kestad kokku, kuni
kostab klopsatus. Paigaldage auruklapp oma pessa seadme kaanel.

>~

+  Olge multikeetja kummidetailide puhastamisel ettevaatlik: kahjustatud vi deformeerunud ~ /)\ TAHELEPANU! Klapi kummitihendi deformeerumise viltimiseks rge viidnake ega venitage seda

tihendid voivad hairida seadme to0d.

» Puhastage seadme korpust vajaduse jargi. Sisepotti, kiipsetusvorm, sisemist
alumiiniumkaant ja eemaldatavat auruklappi tuleb puhastada parast iga kasutuskorda.
Toiduvalmistamise ajal multikeetjasse tekkinud kondensaat eemaldage pérast seadme
iga kasutuskorda. Tookambri sisepindu puhastage vajaduse jargi.Alumiiniumist sisekaane
ja auruklapi puhastamine on soovitatav iga kord parast kasutamist.

mahavatmise, puhastamise ega tagasipanemise ajal.

Kondensaadi eemaldamine

Sellel mudelil koguneb kondensaat spetsiaalsesse 6onde seadme korpuses sisepoti timber.
Pérast iga kasutuskorda eemaldage sisepoti timber olevasse 6onde kogunenud kondensaat
kodgiratikuga.



Tookambri puhastamine
Kasutusjuhiste rangel jargimisel on vedelike, toiduosakeste ja mustuse sattumine seadme
tookambrisse peaaegu valistatud. Kui seade on siiski oluliselt madrdunud, tuleb t66kambri
pinnad to6torgete ja seadme rikke valtimiseks puhastada.
Enne kui hakkate multikeetja tookambrit puhastama, veenduge, et seade on vooluvorgust
lahti Gihendatud ja tdielikult maha jahtunud.

Tookambri kiilgseinad, kuumutusplaadi pinna ja keskse termoanduri katte (asub kuumutus-
plaadi keskel) voib puhtaks piihkida niisutatud (mitte mdrja!) kdsna voi lapiga. Kui kasutate
pesuvahendit, tuleb selle jaaqgid korralikult eemaldada, et valtida ebasoovitava lohna teket
jargmisel toiduvalmistamise ajal.

Juhul kui keskse termoanduri Gimber olevasse siivendisse satub voorkehi, eemaldage need
ettevaatlikult pintsettide abil. Seejuures ei tohi anduri kattele tugevasti suruda. Kui kuumu-
tusplaadi pind on maardunud, voib seda puhastada niisutatud, keskmise kdvadusega kdsna
voi slinteetilise harjaga..

Seadme pideval kasutamisel voib kuumutusplaadi vérvus aja jooksul tdielikult voi osaliselt
muutuda. See ei viita iseenesest seadme korrast dra olekule ega méjuta seadme hdireteta
toad.
Enne hoiulepanemist ja uuesti kasutamist puhastage ja kuivatage hoolikalt koik seadme
osad.
Hoidke seadet kuivas ja hea ventilatsiooniga kohas eemal kiittekehadest ja otsesest pdikese-
valgusest.
Transportimise ja hoidmise ajal ei tohi seade olla mehaanilise koormuse all, mis voiks sead-
mele kahjustusi pohjustada ja/voi selle pakendi terviklikkuse rikkuda.
Hoidke seadme pakendit vee voi vedelike sissetungi eest.

V. SOOVITUSI TOIDUVALMISTAMISEKS

Vead toiduvalmistamisel ja nende lahendamine

Allpool olevas tabelis on toodud multikeetjaga toiduvalmistamisel esinevad tliipvead, nende
voimalikud pohjused ja lahendused.

TOIT EI SAANUD VALMIS

Vaimalik pohjus Lahendusviis

Arge avage toiduvalmistamise ajal ilma pohjuseta multi-
keetja kaant. Sulgege kaas, nii et kostaks klopsatus. Veen-
duge, et miski ei segaks seadme kaane tihedat sulgumist
ja et kummitihend sisekaanel ei oleks deformeerunud

Unustasite sulgeda seadme kaane voi i sulgenud seda tihedalt,
seetottu ei olnud toiduvalmistustemperatuur piisavalt korge

Sisepott peab olema seadme korpuses otse ja tihedalt
vastu kuumutuselementi. Veenduge, et multikeetja t66-
kambris ei oleks vadrkehi. Arge laske kuumutusplaadil
maarduda

Sisepott ei ole tihedalt vastu kuumutuselementi, seetottu ei
olnud temperatuur piisavalt kdrge

Vaimalik pohjus

Valesti valitud koostisained. Potti pandud toiduained ei sobi valitud
viisil valmistamiseks voi valisite vale toiduvalmistusprogrammi.
Toiduained on loigatud liiga suurteks tiikkideks voi ei ole jargitud
toiduainete koguseid. Toiduvalmistusaeg on valesti seatud (arvesta-
tud). Valitud toiduretsept ei sobi selles multikeetjas valmistamiseks

Toiduainete aurutamisel: sisepotis on piisavas koguses auru

tekkimiseks liiga vahe vett

Valasite sisepotti liiga palju

taimeoli
Praadimisel

Sisepotis on liiga palju niiskust

Keetmisel: happeliste toiduainete keetmisel keeb puljong iile

Tainas kerkis sisepoti kaaneni

. . . . | ja ummistas auruklapi
Kiipsetamisel (tainas ei
kiipsenud Labi)

tainast

TOIDUAINED LAGUNESID KEETMISEL

Eksisite toiduaine tiilibi valimisega voi madrasite (arvesta-
site) toiduvamistusaja valesti. Liiiga vdikesed kogused

Toitu hoiti parast valmimist liiga kaua automaatse soojas-
hoidmise reziimil

TOIDUAINED KEEVAD ULE

Piimapudru piim keeb ile

Toiduaineid ei toodeldud enne keetmist voi toodeldi vales-
ti (nt ei pestud pohjalikult). Ei jargitud toiduainete koguseid
Vi valiti vale toiduaine tiliip

Toiduaine tekitab vahtu

TOIT LAKS KORBEMA

Sisepotti ei pestud parast eelmist toiduvalmistamist korralikult
puhtaks. Sisepoti korbemisevastane pinnakate on kahjustatud

Panite potti korraga liiga palju

Lahendusviis

Soovitatav on kasutada soovitatud (selle mudeli jaoks
kohandatud) retsepte. Kasutage usaldusvadrseid retsepte.
Koostisainete valik, nende loikamismeetod, toiduainete
kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja valik peavad
vastama valitud retseptile

Valage potti kindlasti retseptis soovitatud kogus vett. Kui
kahtlete, kontrollige veetaset toiduvalmistamise ajal

Tavaliseks praadimiseks piisab, kui oli katab sisepoti pohja
oShukese kihina. Frittimisel jdrgige retsepti juhiseid

Arge pange praadimise ajal kaant peale, kui seda ei ole
retseptis noutud. Kiilmutatud toiduained sulatage ja
norutage kindlasti enne praadimist

Moned toiduained vajavad enne keetmist eritdotlemist:
pesemist, passeerimist vms.Jargige valitud retsepti juhiseid

Pange sisepotti vahem tainast

Eemaldage kiipsetis sisepotist, pddrake iimber ja pange
potti tagasi. Seejdrel jdtkake kiipsetamist. Edaspidi pange
sisepotti korraga vahem tainast

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende Loikamise meetod,
toiduainete kogused ning programmi ja toiduvalmistusaja
valik peavad vastama retsepti soovitustele

Automaatset soojashoidmist ei ole soovitatav liiga pikka
aega sees hoida. Kui teie mudelil on selle funktsiooni eelneva
valjaliilitamise voimalus, kasutage seda

Piima kvaliteet ja omadused olenevad tootmiskohast ja
tingimustest. Soovitame kasutada korgel temperatuuril
pastdriseeritud vaherasvast (2,5%) piima. Vajaduse korral
Vvoib piima veega lahjendada

Kasutage usaldusvddrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltodtlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele.
Taisteralisi tangaineid, liha, kala ja mereande peab enne
keetmist alati pohjalikult pesema, kuni vesi on puhas

Soovitame toiduainet enne keetmist hoolikalt pesta,
auruklapi maha votta voi keeta avatud kaanega

Enne toiduvalmistamist veenduge, et sisepott oleks puhas
ja selle pinnakate poleks kahjustatud



Potti pandud toiduainete iildkogus on vaiksem, kui retseptis
soovitatud

Maarasite liiga pika toiduvalmistusaja

Praadimisel: unustasite sisepotti oli valada, ei pédranud
toiduaineid Uimber voi pddrasite liiga hilja
Hautamisel: sisepotis pole piisavalt niiskust

Keetmisel: sisepotis on liiga vihe vedelikku (pole jargitud
toiduainete koguseid)

Kiipsetamisel: unustasite sisepoti enne kiipsetamist
rasvainega maarida

TOIT MUUTUS VORMITUKS
Segasite toitu liiga tihti

Madrasite liiga pika toiduvalmistusaja

KUPSETIS ON NATSKE
Kasutasite sobimatuid koostisaineid, mis eritasid palju

niiskust (mahlaseid kdogi- voi puuvilju, kilmutatud marju,
hapukoort jms)

Jatsite valmis kiipsetise multikeetjasse seisma

KUPSETIS EI KERKINUD
Munad ja suhkur ei olnud korralikult vahustatud
Te ei soelunud jahu voi ei sotkunud taigent piisavalt

Kogused olid valesti madratud

Valitud retsept ei sobi selle multikeetjamudeliga kasutami-
seks

Manede REDMONDI multikeetja mudelite programmides ,TYIUEHHME” ja ,CYIT” kdivitub liiga
vihese vedeliku korral ilekuumenemiskaitse. Sellisel juhul toiduvalmistusprogramm peatub ja

Kasutage usaldusvadrseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte

Vahendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Tavalisel praadimisel valage sisepotti ainult natuke oli: nii
et see kataks pohja ohukese kihina. Untlaseks kiipsetamiseks
tuleb toiduaineid regulaarselt segada voi need mddratud
ajal imber podrata

Valage sisepotti rohkem vedelikku. Arge avage toiduvalmis-
tamise ajal ilma pohjuseta multikeetja kaant

Jargige tahkete ja vedelate koostisainete diget vahekorda

Enne taigna pottipanemist maarige sisepoti seinu ja pohja
margariini voi voiga. Arge valage potti vedelat rasvainet!

Tavalisel praadimisel drge segage toiduaineid rohkem kui
iga 5-7 minuti jdrel

Véhendage toiduvalmistusaega voi jargige selle mudeli jaoks
kohandatud retsepti juhiseid

Valige retseptis ette nahtud koostisained. Piilidke mitte
kasutada liiga mahlaseid/vedelaid koostisaineid voi
vahendage nende koguseid miinimumini

Piitidke kiipsetis kohe parast valmissaamist multikeetjast
valja votta. Vajaduse korral voite jdtta kiipsetise Liihikeseks
ajaks multikeetjasse nii, et automaatne soojashoidmine on
sisse lilitatud

Kasutage usaldusvaarseid (selle mudeli jaoks kohandatud)
toiduretsepte. Koostisainete valik, nende eeltddtlemise
meetod ja kogused peavad vastama retsepti soovitustele

multikeetja Lilitub automaatse soojashoidmise reziimile.

Mitmesuguste toiduainete soovitatav tootlemisaeg aurutamise korral

Toiduaine Kaalkgor;lr:;ﬂi':les /
Sea-/veisefilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Lambafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Kanafilee (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Frikadellid/kotletid 500
Kala (filee) 300
M dide sequ (sligavkiilmutatud) 300
Pelmeenid/hinkalid 5tk
Kartul (4 osaks l6igatud) 500
Porgand (1,5-2 cm kuubikutena) 500
Peet (4 osaks loigatud) 500
Aedviljad (vdrskena kiilmutatud) 500
Kanamunad 5tk

Vee kogus, ml

800
800
800
800
800
800
800
800
800
1500
800
800

Toiduvalmistusaeg,

min
30/40
40
20
25/40
15

25/30
20
35
90

5
10

Tuleb arvestada, et need on (ildised soovitused. Tegelik aeg voib konkreetse toiduaine kvalitee-
dist ning samuti teie maitse-eelistustest olenevalt soovituslikest vddrtustest erineda.

Valmistamisprogrammi koondtabel (tehase seadistused)

MY/IbTUMOBAP

nnos

HANAPY

an

MAKAPOHbI

Mitmesuguste toitude valmistamine,
toiduvalmistustemperatuuri ja -aja
seadistamise voimalusega

Eri liiki pilaffide valmistamine

Aedviljade, kala, liha, pelmeenid, dieet-
ja taimetoitude aurutamine

Mitmesuguste suppide valmistamine
(bors, rassolnik jm)

Makaronide keetmine, pasta valmista-
mine mitmesuguste retseptide jargi

Vaikimisi valmistamise
aeg.

0:40

0:08

Valmistamisaja
vahemik/
seadistussamm

2min —15t/1min

Kui temperatuur on ile

130°C:2min -2t/
1 min

10 min = 2t/5min

10 min = 2t/5min

20 min -8t /5min

2min-1t/1min

Viljumine
tooparameetritele

AN

Eelseadistus

<

AN NN

Autosoojendus



RMC-M4510

Soovitused temperatuurireZiimide kasutamisel programmis “MYJIbTUIOBAP”

VI. LISATARVIKUD

(tuleb eraldi tellida)

90 Punase tee valmistamine
95 Piimapohiste putrude
100 Besee voi moosi valmistamine
105 Siildi
110 Steriliseerimine
EEﬂquAﬂ Piimaputrude valmistamine 0:25 5min-15t/1min v 115 Suhkrusiirupi
TYLIEHHE Aedviljade, liha, kala hautamine 1:00 20 min - 12t/5 min v 120 Rulaadi valmistamine
. biskviltide, vormiroogade, 125 Lihahautise valmistamine
BbIMEYKA i pdrmi-ja lehttaignapi- 0:50 20 min —4t/10 min v 130 Vormiroa valmistamine
kate kil i
rukate kipsetamine 135 Valmistoitude iilepraadimine neile
KAPKA Aedviljade, liha, linnuliha praadimine = 0:15 5 min—1t/1min v krdbiseva kooriku
joryeT Eri liiki jogurtite valmistamine 8:00 30 min - 12t/ 30 min 140
— i i 145 Aedvilja- ja kalavormiroogade v fool
NIED Leiva kiipsetamine 300 10 min -6t/5 min v 150 Lihavormiroa valmistamine fooliumis
TOMNEHVE Aedviljade, liha, kala moorimine 3:00 5 min —12t/10 min v 155 Pérmitaignatoodete praadimine
% 52 160 Linnuliha praadimi
@ g ~ 165 Steak'ide praadimine
Kiirriisi valmistamine, somerate = =S g 2 170 Friikartulite, k L
3KCrPECC putrude valmistamine tangainetest E ié rikartuite,
CESE Vt lihtlasi juuresolevat retseptiraamatut.
o 2o
ER%L

Multikeetjale REDMOND RMC-M4510 lisatarvikuid tellida ja REDMOND i uute toodete kohta
infot saate veebilehelt www.redmond.company voi ametlike edasimiiiijate kauplustest.

35 Taigna kergitamine, dadika valmistamine
40 Jogurtite valmistamine A
9 VII. ENNE KUI POORDUTE TEENINDUSKESKUSESSE
45 Hapendamine
55 Pumati valmi Liilitage seade vooluvorgust vélja ja
5 N o Ekraanile ilmus veateade: = Stisteemi viga, voimalik juhtplaadi voi kuumutu- | laske sellel maha jahtuda. Sulgege tihe-
60 Rohelise tee, lastetoidu valmistamine - selemendi rike dalt kaas ja iihendage seade uuesti
65 Liha k vond: vooluvorku
70 Pundi valmistamine IgiteleJhe gi ole seadmega ja (voi) elektrikontakti L , , et e uia ;rektriko;ntLakti
s Pastriseerimine, valge tee valmistamine T Vale elektrikontakt Uhendage seade digesse elektrikontakti
80 Hoaveini valmistamine Seade ei liilitu sisse
gveint vatmistam Kontrollige elektrivorgu pinget. Kui seda
85 Kohupiima voi pikka to6tl oudvate toitude Toitevorgus pole voolu pole, poorduge elektrivorgu teenusepak-

kuja poole




Rike Vaimalik pohjus Rikke korvaldamine

Kontrollige elektrivorgu pinge stabiilsust.
Kui pinge koigub, pdorduge elektrivorgu
teenusepakkuja poole

Elektritoite katkestus (pinge ei ole
stabiilne voi on alla normi)

Liilitage seade vooluvorgust valja ja laske
sellel maha jahtuda. Eemaldage voorkeha
Vi toiduosakesed

. . . Sisepoti ja kuumutuselemendi vahel on vodrkeha
Toiduvalmistamiseks | vgi toidujadtmed (purud, tangud, toidutiikid)
kulub liiga palju aega

Sisepott on seadmes viltu Paigutage sisepott otse
Liilitage seade vooluvdrgust vlja ja laske
Kuumutusplaat on tugevalt madrdunud sellel maha jahtuda. Puhastage kuumutus-
plaat

Sisepott on korpuses

Viltu Paigutage sisepott otse

. . < .| Sisepotija sisekaane va- . X i i
Toiduvalnistanise sl helne tnendus ef ole | Koas e ole ivecalt | (iSRS S 1OPTRE VO
hermeetiline kinni voi on kaane toidutiikke). Eemaldage voorkeha. Sulgege

;?':gt;;gﬁ:n”d min- mgétsi:teuestja kaas alati nii, et kostaks

Sisekaane tihend on

tugevalt maardunud, ~Kontrollige seadme sisekaane tihendi
deformeerunud voi | seisundit. Vajaduse korral vahetage vlja
kahjustatud

Sisepoti ja sisekaane va-
heline uhendus ei ole
hermeetiline

Toiduvalmistamise ajal
tuleb kaane vahelt auru

0 Kui probleemi ei dnnestu lahendada, pddrduge volitatud teeninduskeskuse poole.

kaitlemine)
Pakend, kasutusjuhend ja seade tuleb korvaldada kohalike jaatmekaitluseeskirjade
B 3rgi. Hoidke keskkonda: arge visake selliseid seadmeid olmejadtmete hulka.
Kasutusest korvaldatavaid (vanu) seadmeid ei tohi visata olmepriigi hulka, vaid neid tuleb
kdidelda eraldi.Vanade seadmete omanikud peavad viima need seadmed vastavatesse kogu-
mispunktidesse. Sellega aitate kaasa vdartuslike toorainete Uimbertddtlemisele ja valdite
saasteainete sattumist keskkonda.
Kaesolev seade on margistatud vastavalt Euroopa direktiivile 2012/19/EL, mis reguleerib
elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete kaitlemist.
See direktiiv madratleb elektri- ja elektroonikaseadmete jadtmete korvaldamise ja taaskasu-
tamise pohinduded, mis kehtivad kogu Euroopa Liidus.

Ei Keskkonnasdbralik jadtmekditlus (elektri- ja elektroonikaseadmete romude



& [Tepul Hix sukopucmosysamu daHull 8upib, ysauHo npodumaiime nocibHuk 3 020 ekcnaya- o BI/IMMKE] |‘/‘|-|-e an nat 3 PO3€TKM |'|iC 4 BI/IKOpMCTHHHﬂ a TaKOX i 1 yac IZOFO
mauii i 36epexime sk 008i0HUK. [IpasubHe BUKOPUCMAHHS NPUAAdy 3HAYHO NOOOBHUMb v )
mepMit liozo ciym6u. YMLLEHHA a6vo NEPEMILLEHHS. BMTﬂfalﬂTe ENEKTPOLLHYP CYXUMK PYKaMH,
3axoav Ge3neku Ta iHCTPYKUIi, WO MICTATLCA B LIbOMY NOCIGHUKY, He OXOMIKOIOTb BCi MOXAN- YTPUMYKOUM UOTO 3a BUNKY, d HE 3 APIT.

Bi CUTyawi, AIKi MOXYTb BUHMKHYTY B Npoweci ekcnyaTauii npunapy. Min 4ac BUKOPUCTAHHA o He ﬂpOTﬂfYVITe IJJHyp QHEKTPO)KMBHEHHFI B ﬂ,BepHI/IX OTBoan 360 ﬂ06ﬂ|/13y

NPUCTPOIO KOPUCTYBaY NOBUHEH KEPYBATUCA 300POBUM Iy3A0M, 6YTH 06EPEIKHUM | YBAKHUM.

3

@

Ibkepen Tenna. (TexTe 3a TuM, OB eneKTPOLLHYP He nepexpy4yBascs i He

AXOOW BE3MEKN MePErMHaBCs, He CTUKABCA 3 FOCTPUMM NDEBMETMK, KyTam¥ Ta KpasMi Mebnis.

BUpoGHK He Hece BIANOBIANbHOCTI 33 YLIKOMKEHHS, CrpHYMHeH] HeAo- 7P gg\ﬁj (ﬁﬂz\ﬁgi :eucrr’r(;l%ooef/ e%%%}ffﬁ”ﬂﬁ ;;%62%?0%%%%3576%
TPHMaHHSM BANOT TeXsiki Gesnexi i npasin excnyarall BApos SOPGHIL & maKo¥ 80 ypawesa enexmpocpymon. YukciHenul
[latwi enexrponpunai € BaraToGyHKLOHANbHIM MPHCTPOEM AN NPTO-  erekmpokaGens nompeGye mepMiHoBo 3aMiHu 8 cepaic-ueHmpi.

TYBHA 1Xi 8 1OBYTOBX yMOBaX i MOXE 3ACTOCOBYBTHCA B KB3PTHPK, o o g rauomniire pwnay Ha MAKY MOBEDXHA, He HAKDHBITE PYLIHHKOM
3aMICBKItX OYAWHKX 00 B HLLMX NIORIOHYX YMOBAX HEMPOMACTOBOT eKC- CEDBETKOI0 T Y3C POBOT ~ Lle MOYE NDHBECTH 10 NeperpiBy i -
nayarai. Tlpomucnoe aBo Gyab-Ake iHLLe HewiNbOBE BUKOPUCTAHHS o/ DHCTDOR

MPACIDOID BB2XATNETLCA NOPYLIERHAM YMOB HaTeMHol excrnyaraill 3abopoHeHo excnnyaraLlito npunay Ha BiAKpUTOMY NOBITPI: NOTPANAAHHA

Bwpo6y.V LIbOMY BUMaaKy BVIpOﬁHVIK HE HECe BIAMOBIAANbHOCTI 3d MOX/IU- Boniort abo CTOPOHHX l'lpE,U,MeTiB BCEPETUHY KOPTYCa MPACTDOI0 MOKE

E' HacHIAKH. . : 6 NPU3BECTM /30 HOTO CEPAO3HMX YLIKOLKEHD.
Pef YBIMKHeHHAM MPACTPOI0 R0 ENEKTPOMEDeXI NEPEBipTe, W 30113~ gy yoeyit mowran va aucori He Giize 2000,

€TbCA 11 HANPYTa 3 HOMIHANbHOK HANPYTOK0 XYBNEHHS NPUNaLY (BMB. Tex- . L .
(epe YuLLeHHAM Npunagy NepeKoHaiiTecs, o BiH BIBKNIOYEHHI Bi enex-

HiYHi XapaKkTepucTiky abo 3aBOLCbKY TabauuKy supoby). g ! . 1 DIART D
3 P evpc 00 32B01CbHy T2 ,y pody) . TPOMEpeXi i MOBHICTIO 0X0A0B. YiTKO AOTPUMYITECH THCTPYKL# 0RO
MKOPUCTOBYHTE MOZIOBKYBAY, PO3DaxOBaHMI Ha COXVBAHY NOTYKHICTb OUMLLEHHS WALy

NpUnagy, - HeBIANOBIZHICTb NAPAMETPIB MOXE NPU3BECTU A0 KOPOTKONO .
32MHKGHH 260 CTanaxyBaHHA KaBent. @ 3AbOPOHSAETBCA 3aHyprosamu kopnyc npunady y 80dy abo nomi-

. . : wamu (iozo nio cmpymixe 8odu!
igeriosare pAaA TIsKH RO POSETOK, D MaHOTh SEBEMNEHHS, — Le o [liTam BikoM Bi 8 PoKiB, a TaKOX 0C0BAM i3 OOMEXEHUMM (i3N4HUMH, CeH-
000813k0Ba BUMOTa 3aXUCTY Bif YPAXKEHHS eNeKTpUuHUM CTPYMOM. Buko- A 6 POKIB, g

o : COPHMMM 4i PO3YMOBUMY 3LIBHOCTAMM 3B0 3 HELOCTATHIM ZOCBIAOM YK
YCTOBYHOYY MOZOBXKYBAY, NEPEKOHANTECS, LLO BiH TAKOX M MIEHHS. - .
PYCTOBYH0'#M NIOAOBKYBa“, NEPEKOHaUTECA, LU0 BIH TaOK Ma 3a3EMTE 3HaHHAMM MOXHA KOPCTYBATUCA NPUNAAOM JIMLLE Mg HATSKOM i B TOMY

YBAIA! [Tid yac P050ml/ npunady tiozo KOP/” ¢, 4awa 0 Memanesi  pa3j gkuio ix byno MPOIHCTPYKTOBAHO CTOCOBHO DE3nEYHOr0 BUKOPHCTaHHS
demani Hazpieatombca! bydeme obepexri! Bukopucmosylime Ky-  pnurany i Bow YCaiZoMI0IOTb HeBe3neKy, nB3aHy 3 0T BUKOPHCTRHHSM,

XOHHI pyKaeuul. LLloG yHuKkHymu oniky 2apayoto naporo, He Haxu- T He MatoTb Fpari 3 npunagoM. ToUMaiTe MpuAa | 70ro MepeXeBHil Wk
JIS(meca Had npuCMpPoEM nid 4ac BiOKPUMMS KPULIKU. A PaTH 3 IpHABEIOM. P Prna P P



Y Micu, HenocTynHoMy Ana Aiteit 10 8 pokis. QuuienHa # 00CyroByBaHHS
MPUCTOI0 HE MOXYTb 3AICHIOBATUCA AITbMM 663 HArALy AOPOCTMX.
o [TakyBanbHyit Matepian (nniBka, NIHOMACT TOLLO) Moxe ByT HebesneyHuM s

ATy, Hebe3neka 3apyLuetks! 30epiraiire ioro B HEROCTYMHOMY AN AiTedt MiCL

o 3300pOHEH0 CaMOCTiiiHWii PEMOHT MpuAagy abo BHECEHHS 3MiH A0 iOro
KOHCTPYKLi. Yci poboTy 3 00CAYroBYBaHHS Ta PEMOHTY MaloTb 34iACHIOBa-
TUCA aBTOPU30BAHMM CEPBIC-LieHTPOM. HekBaniQikoBaHo BUKOHaHa pobo-
Ta MOXe NPU3BECTY A0 NONOMKM NPUALY, TPABM | YLUKOLKEHHS MaViHa.

YBATA! 3a6opoHero gukopucmarHs npusady 3a 6ydb-kux He-
cnpasHocmeu.

TexHiuHi XapakTepucTuku

Mogenb RMC-M4510
MoTyxHictb 860-1000 Bt
Hanpyra 220-240 8,50 Iy
3axXuCT Bifl YPAKEHHS €NEKTPUUHUM CTPYMOM Kknac |
06eM vawi 5n

MoKpuTTS Yawi
Nucnnent

aHtunpurapHe DAIKIN®
CBITNOAIOOHMIA

MaHenb ynpasAiHHs CepcopHa
MapoBuit knana 3HIMHUA
BHYTpilHS kpuiwka 3HIMHa
[abapuTHi po3mipu 242 x 283 x 271 Mm
Bara HeTTO, 3,55 kr
Mporpamu

1. MYNIbTUNOBAP (MY/IbTUKYXAP) 8. BbIMEYKA (BUMIYKA)

2. NNOB (N10B) 9. XAPKA (CMAXEHHS)

3. HATIAPY (HATIAPI) 10. MOTYPT (OrYPT)

4. Qyn(cyn) 11. XNEB (XNIB)

5. MAKAPOHbI (MAKAPOHW) 12. TOMIEHUE (TOM/TIHHA)

6. MOJIOYHAA KALLA (MOJTOYHA KALLIA)  13. 3KCTPECC (EKCMPEC)

7. TYWEHME (TYLUKYBAHHS)

®ynkuii

«MASTERCHEF LITE» (HanawTyBaHHs 4acy Ta TeMnepatypu NpuroTyBaHHs

B povieci poboTu nporpamu) €
MigTpuMaHHs TeMnepaTypy roTOBUX CTPAB (aBTOMILITPIB) wuvvuvereeerresersssersserssseeseccs O 12 TOAUH

[onepenHe BUMKHEHHS aBToMiAirpiBy €
PosirpiBaHHs cTpas 10 12 roauH
Binctpouka crapry. 10 24 ropuH
BUMKHEHHS 3BYKOBMX CUrHANIB €
Komnnekrauis

MynbTnBapka 1w
Yawa 1w
KoHTeitHep Ans npuroTyBaHHs Ha napi 1w
Yepnak Tuwr
Mnocka noxka 1w
MipHa cknsiHka 1w
Mnocka noxka 1w
LLnnui ang vawi 1w
TpuMay ans yepnaka/noxKu 1w
Enextpownyp Tuwr
KHura peuenris 1w
[HCTpyKUif 3 ekcnnyaTauii 1w
CepBicHa KHMXKa 1w

Bupo6Huk Mae npago Ha 8HeceHHs 3MiH 0o u3aliHy, KoMnaekmauii, a maxkox 00 mMexHiYHuX
Xxapakmepucmuk 8upoby nio 4ac 600CKoHaNEHHS c8oei npodykyii be3 dodamkosozo nosidom-
JIEHHS NPO Ui 3MiHU. Y mexHiyHuX xapakmepucmukax donyckaemecs noxubka £10%.

bynoea npunapy (cxema A1, ctop. 4)

1. Kpuwka npunagy 10. 3HiMHMiA napoBuit kKnana

2. YuinbHioBanbHe KinbLe 11. Mnocka noxka

3. 3HiMHa BHYTpILLHA KpULLKA 12. Yepnak

4. OrtBip Ans BUXopy napu 13. KoHTeliHep ANS NpUroTyBaHHs Ha napi
5. Yawa 14. Tpumay ang yepnaka/noxxu

6. KHonKa BiaKpUTTS KpULLKK 15. MipHa cknsHka

7. TlaHenb ynpasniHHg 3 AUCNNEEM 16. Wunui gng vawi

8. Kopnyc 17. LlHyp enexkTpoXwuBNeHHs

9. Pyuka Ans nepeHeceHHs

Manenb ynpasninng(cxema A2, crop. 5)

1. Knonka «OmveHa/Pasorpes» («CkacyBaHHs/Po3irpiB») — yBIMKHEHHS/BUMKHEHHS (yHKLi po3i-

rpiBaHH, NlepepuBaHHS POBOTY MPOrpaMy MPUTOTYBAHHS, CKUIAHHS KOPUCTYBALbKIX HaNaLLTYBaHb
Knonka «Otcpouka» («Biactpoukar) — YBIMKHEHHS PEXVMY BCTaHOBNEHHS BIACTPOYKM CTapTy
KHonka «MeHto» («MeHio») — BUOip aBTOMaTMYHOI MPOrpaMy NPUrOTYBaHHS

[Oucnneit

KHonka «MuH/-» («XB/-») — BUBIp 3HaYEHHS XBUIMH Y PEXMMaX BCTAHOBEHHS yacy
NPUrOTYBaHHS Ta BIACTPOUKM CTApTY.



6. Knonka «Yac/+» («Top/+») — BUBIp 3HaYEHHS FOAMH Y PEXUMaX BCTAHOBEHHS Yacy npu-
rOTYBaHHS Ta BiCTPOUKM CTapTy

7. KHonka «Crapt» («CTapT») — YBIMKHEHHS 331aHOTO PEXUMY NPUTOTYBaHHS!

Ducnneit (cxema A2, cTop. 5)

[HAMKaTOpYH aBTOMATUYHUX NpOrpaM
[HAMKATOp pexuMy BiACTPOUKM CTapTy
[HAMKaTOp PEXUMY NMPUTOTYBaHHS
[HAMKaTOp 3HaYeHHs yacy

[HMKaTOpy pexwmy aBTonidirpisy
[Hamkatop nporpamu «IKCIMPECC»
[HMKaTOp pexuUMy po3irpiBaHHs
[HAMKaTOp BUMKHEHHS 3BYKOBMX CUTHANIB
[HAMKaTOp 3HaYeHHs TeMnepaTypu

|. MEPEM NOYATKOM BUKOPUCTAHHA

AkypaTHo picTaHbTe BUpI6 i ioro komMnnekTytoui 3 kopobku. BupaniTh yci nakysanbHi Matepia-
/1 Ta peKnaMHi Haknewku.

TFe o a0 o

A 060843K080 36epeximb Ha Micui 3acmepexHi HakneliKu, HaknedKu-NOKAXYUKU (3a Hag8Hocm))
i mabauyky 3 cepiliHum Homepom 8upoby Ha o2 kopnyci!
[icns mpaHcnopmysaxKs abo 36epieaHHs 3a HU3bKUX memMnepamyp HeobXioHo sumpumamu
npunaod 3a KIMHaMHoOI memMnNepamypu He MeHuwe Hix 2 200UHU Neped YBIMKHEHHAM.

MoBHicTio po3morTalite enekTpolwHyp. Kopnyc npunasy npoTpiTh BONOTOK TKAHWHOK. 3HIMHI
[LeTani NpOMMiATe MUNbHOK BOAOH, PETENbHO NPOCYLWITh YCi eNeMeHTU NpUnasy nepes yBiMKHeH-
HSIM B eN1EKTPOMEPEXY.

BcraHoBiTh npunag Ha TBEPAY, PiBHY, FOPU30HTa/bHY NOBEPXHIO Tak, Wob rapsya napa, wwo
BUXOAMTH 3 NapOBOTO KNManaHa, He NOTpannsna Ha Wanepu, AeKOpaTUBHi NOKPUTTS, eNeKTpo-
HHi Npunaau Ta iHwi npefmeTy abo Matepiany, ki MOXXyTb BYTH NOLIKOMKEHMMM Yepe3 Nifsu-
LieHy BONOTiCTb | TeMNepaTypy.

lepen NpuUroTyBaHHSIM NepexkoHaiTecs B TOMY, WO 30BHILHI I BUAMMI BHYTPILLHI YacTUHU
MYNBTUBAPKM HE MatOTb NOLUIKOAXKEHb, CKOMIB Ta iHWMX AedekTiB. Mix Yallelo Ta HarpiBanbHUM
€1eMEeHTOM He Mag ByTH CTOPOHHIX NpeaMeTiB.

@ YBAIA! Mionimamu npunad 3a py4ky 019 nepeHeceHHs 3 HanoBHeHoK Yauiero 3a60poHeHo.

He emukaiime npunad 6e3 scmaxosneHoi ecepeduny yawi abo 3 NOPOXHLOK yawew — y pasi
8UNAOK0B020 3aNyCKy NPO2PaMU NPU2OMyBaKHs ye npusede 00 KpUMUYHO20 NepezpigaHHs
npunady abo 0o NOWKOOMeEHHS GHMUNPU2GPHO20 NoKpumms. leped cMaxeHHaM npodykmie
Hanuiime 8 yauy Mpoxu pOCAUHHOI A60 COHIWHUKOBOI Ofil.

[1. EKCIINYATALLIA MPUNALY

BMMKHEHHS 3BYKOBMX CUrHanis

MigkntouiTs Npunag 8o enektpoMepesi. HaTucHiTs i yTpumyiite kHonky «4ac/+» abo «MuH/-».
|HAMKATOp NOTOYHOrO Yacy Ha AUCnaei NoYHe MepexTiTK. [ns BCTaHOBNEHHS 3HaUYEHHS FOAMH
HATUCHITb KHOMKY «Yac/+», XBUAMH — KHOMKY «MUH/-». 36INbLUEHHS 3HAYEHHS FOLMH | XBUAUH
BiZ0YBaKOTbCS HE3ANEXHO OAHE Bif, 0AHOTO. [1icNA AOCTHEHHS MAaKCUMaNbHOTO 3HAYEHHS Ha-
NALITYBaHHA NPOAOBXMUTLCA 3 NOYATKY Aiana3oHy. [Inf WBMAKOI 3MiHW 3HAYEHHS HATUCHITD i
yTpuMyiite NoTpibHY KHOMKY. [1icns 3aKiHYeHHS BCTAHOBNEHHS MOTOYHOTO Yacy BMPOAOBX 5
CEeKYH[ He HaTUCKyiTe KHOMKM Ha NaHeni. HanawrysaHHs 6yayThb 36epexeHi aBTOMaTUUHO.
BuMKHeHHS 3BYKOBMX CUrHanis

[Insi BAMKHEHHS 3BYKOBMX CUTHANIB HATUCHITb i YTPUMYIATE KHOMKY «MeHt0» B Byab-sikoMy pe-
Xu1Mi.Ha aucnnei cnanaxHe iHAMKaTOp BUMKHEHHS 3BYKOBMX CUTHanNiB. [L1sl yBIMKHEHHS 3BYKO-
BMX CUTHNIB NOBTOPHO HATUCHITb | YTPUMYIATE KHOMKY «MeHio».

BcTaHoBNEHHS Yacy NpUroTyBaHHs

Y mynstvapui REDMOND RMC-M4510 moxHa camMOCTii tHO BCTAHOB/KOBATH Yac NPUrOTyBaHHS
LNs KOXHoi nporpamu, okpim nporpamu «KCIMPECCy. Kpok 3MiHu i MOXIMBMIA fiana3oH vacy,
L0 33A€ETbCS, 3aNeXarb Bifl BUOPaHoi nporpamMy npurotyBaHHs. Micns BUOOPY aBTOMATUYHOT
MpOrPaMy Ta HaTUCHEHHS KHOMKM «MeHI0» BUKOPUCTOBYIATE KHOMKY «Yac/+», 06 BCTaHOBUTH
3HAUYEHHS TOAMH, | KHOMKY «MUH/-» — NSl BCTAHOBJNIEHHS 3HAYEHHS XBUMH. 3MiHU 3HaueHb
TOAMH | XBUAWH BiAOYBAIOTLCS HE3ANEXHO OAHA Bif OAHOI. MiCNs AOCSTHEHHS MaKCUMaNbHOrO
3HauyeHHs NapaMeTpa HanallTyBaHHS NPOAOBXMUTLCA 3 NOYaTKy AianasoHy. [Lng WBMAKOI 3MiHKM
3HAYeHHS HAaTUCHITb i YTpUMYiiTE NOTPiBHY KHOMKY.

o Y deskux asmomMamuyHux npoepamax 8ionik CMAHOBAIEH020 YACY NPUSOMYBAHHS NOYUHAEMb-

€8 nuwe nicag suxody npunady Ha 3adaxy pobody memnepamypy. Hanpuknad, skuwo 3anumu
X0100Hy 800y Ui ycmarosumu 8 npozpami «HA [TAPY» yac npu2omysaxHs 5 Xgunus, mo 3anyck
npozpamu ma 380pomHull 8ioNiK 3a0aH020 4aCY NPU20MYBAHHS NOYHEMbCA NUWE NICAA 3aKU-
NawKe 800u Ui ymeoperHs docums 2ycmoi napu 8 yawi. ¥ npoepami «MAKAPOHbI» gionik
B8CMAHOB/IEH020 YACY NPUR0MYBAHHS NOYUHAEMbCS NICAS 3aKUNGHHS 800U MA NOBMOPHO20
HamucHeHKs KrHonku «Cmapms.

BincTpouka ctapty nporpamu

OyHkuis «OTcpoyka CTapTa» 403BOASE 334aTH Yac, A0 SKOrO CTpaBa Mae byTu roTosa (3 ypaxy-
BaHHAM Yacy poboTu nporpamu). MakcuManbHMiA Yac BiACTPOUKY CTApTy CTAHOBUTb 24 rofMHM.
CTaHRapTHMIA Yac BiACTPOYKM CTapTy CKNAAaE Yac poboTv Nporpamu i Yac, HeobXigHwit Mynb-
TUBapLi AN BUXOLY Ha poboui napameTpy (AKWO Lie nepefbayeHo 3aBOACbKMMM HaNaLITyBaH-
HAMU nporpamu). Kpok yCTaHOBKY Yacy BiACTPOUKM CTapTy — 1 XBuamHa.

[Inq 3MiHK Yacy BIACTPOYKY CTApTy NiCns NiATBEPAXEHHS BUBOPY aBTOMATUYHOT NPOrPaMM HATUCHITH
KHonky «OTcpoukay. [ns 36inblueHHs 3HaYeHHS TOAMH HATUCKYITe KHOMKY «Yac/+». [lnst 3MiHu
3HAYEHHS XBUMMH — KHOMKY «MWUH/=». 3MiHW 3HaueHb FOANH | XBUMH BiADYBAKOTLCS HE3ANEXHO
0fHa Bif ofHoi. [icns LOCATHEHHS MAKCUMANLHOTO 3HAYEHHS NapaMeTPa HanallTyBaHHS NPOAOB-
SKUTBCA 3 NOYATKY AianasoHy. [1ns WBMEAKOT 3MiHM 3HAYEHHS HATUCHITb | YTPUMYiATe NOTPIOHY KHOMKY.



11id yac pobomu yHkuii «Omcpoyka cmapmax Ha ducnaei 8i006PaXYEMLCS 3HAYEHHS NOMOY-
H020 Yacy. Llo6 nobayumu yac 20mogHoCMi cmpasu, HAMUCKIMs i ympumyiime kHonky «Om-
cpoukar. QyHKuis 8idcmpoyku cmapmy docmynkHa 049 8CiX ABMOMAMUYHUX NPO2PaM npuo-
MYBAKHS, 3 BUHSMKOM Npo2pam «KAPKA», «MAKAPOHbI» (i «3KCITPECC».

@ He pexomerdyemecs gukopucmosysamu GyHKuikt «Omcpodka cmapmas, SKuo peuenm micmume
& weudkoncysHi npodykmu (SLius, caie MOMI0Ko, MACO, CUp MOU0).

MNipTpUMaHHA TeMnepaTypu roToBMX CTPaB (aBTOMIAIrpiB)

[laHa QyHKLS BMUKAETbCS aBTOMATUYHO Bigpa3y Nicns 3akiHyeHHs poboTh nporpamm npuro-
TyBaHHS Ta MOXe MiATPUMYBATH TeMnepaTypy rotoBoi cTpasu B Mexax 70-75°Cynpomosx 12
rofuH. Mig yac asTonigirpiBy CBITUTLCS iHAMKaTOp KHOMKM «OTMeHa/Pa3orpesy, Ha aucnnei
BifoOpaxytoTbCs iHamkatop Moforpes i mpamuii BifNiK Yacy poboTvt B JAHOMY peXuMi.

3a HeobXifHOCTI aBTONIAIrPiB MOXHA BUMKHYTH, HATUCHYBLUM i YTPUMYKOUM AeKinbKa CeKyHA
kHonky «OTMeHa/Pa3orpes».

MonepeaHe BUMKHEHHA aBTONIAirpiBY

YBiMKHEHHS aBToniAirpiBy nicns 3akiHueHHs poboTM NporpamMm NpUroTYBaHHS He 3aBxau 6a-

aHe. 3 BpaxyBaHHAM Lib0ro, B MynbTuBapLi REDMOND RM(-M4510 nepenbayeHo MOXMBICTb

nonepeAHbOro BUMKHEHHS AaHoi ByHKUii nia yac pobotn dyHkuii «OTcpouka crapta» abo

OCHOBHOI NPOrpamMm1 NpUroTyBaHHS. [1ns LbOro Mif 4ac poboTH NpOrpaMi HaTUCHITb KHOMKY

«Crap. LLlo6 3HOBY YBIMKHYTK aBTOMiAirpiB, NOBTOPHO HATUCHITb KHOMKY «CTapT».

0 «IKCTIPECC» i ecmanosnerHs 8 npoepami «MYJIbTUIIOBAP» memnepamypu npueomysaxHs

Huxye Hix 80°C.

PosirpiBaHHs cTpas

Mynbtueapky REDMOND RMC-M4510 MoxHa BMKOPUCTOBYBATH ANS PO3irpiBaHHS XONOAHMUX

cTpas. [Ing uboro:

1. Tepeknapitb NPOAYKTY B YaLlly, BCTAHOBITb ii B KOPMYC MYNbTUBAPKM.

2. 3aKpuiTe KpULLKY, NIAKNIOYITL NPUNA, A0 enekTpoMepexi.

3. HatucHiTb i yTpumyiiTe fiekinbka cekyHg kHonky «OTmeHa/Pasorpes». CnanaxHyTb Bifno-
BifiHi iHAMKATOPM HA AMCNAel Ta kHonLi. TaliMep NOYHe NPAMMIA BifTiK Yacy po3irpiBaHHs.

4. Mpunag posirpie ctpasy fo 70-75°Ci nigtpumyBatiMe ii B rapsyoMy cTaHi Bnpopox 12
3a80IKu (yHKUITM GBMOMAMUYHO20 NidiepisaHHs Ma po3izpiBaHHs Mynbmueapka Moxe 36epiaa-
mu npodykm 2apa4um 00 12 200uH, npome Mu He pekoMeHOYEMO 3aNUWAMU CMpasy 20PFHOK

Binkpuitte ans cebe e binblue MOXNMBOCTENH A5 KyNiHAPHOI TBOPYOCTI 3 HOBOIO (yHKLI€lD

«MASTERCHEF LITE»! flkwo nporpama «MYJIbTUIMOBAP» no3Bonsie 3afaBati napametpu

@yHKuis asmonidizpisy HedocmynHa nid Yac suKopucmanHa npozpam «IOTYPT», «MAKAPOHbI»,

TOAMH. 38 HeODXiAHOCTI PO3irpiBaHHS MOXHA 3YMUHUTH, HATUCHYBLUM 1A YTPUMYHOYM JeKib-
ka cekyHz, kHonky «OTMeHa/Pa3orpes», NOKM He 3racHyTb BiANOBIAHI iHAMKaTOPY.
GiNbLU Hix Ha 08a-mpu 200UHU, OCKINTbKU IHKOAIL Ue MOxe npu3secmu 00 3MiHU if cMakosux skocmet.
®ynkuis «MASTERCHEF LITE»

o

poboty nporpamm Ao iii 3anycky, To, BUKOpUCTOBYtoUM (yHKLito KMASTERCHEF LITE, B1t 3mo-
KeTe 3MiHI0BaTH HanaWTyBaHHS MPAMO B MPOLIECi NPUrOTYBaHHS.

By 3aBxam 3moxeTe Hanawrtysat1 poboty byab-aKoi nporpamm Tak, Wwob BoHa Bignosisana
cameBaLwmM nobaxaHHsM. Bukunae cyn? MonoyHa Kawa 36irae? OBoui Ha napi roTytoTbes 3a-
HaATo f0Bro? 3MiHiTb TeMnepaTypy abo Yac NpuroTyBaHHs, He NepepuBatoyu poboTy nporpamu,
HeHaye BM rOTyBaW Ha NAKTi abo B AyXOBil Wadi.

Bu moxeme gukopucmosysamu gyrkuito «<MASTERCHEF LITE» auwe nid 4yac npu2omysaxHs.
[1id yac sukopucmarHs npoepamu «IKCIIPECCy, pobomu ¢yrkuii «Omcpoyka cmapmay i
04ikysanHs 8uxody Ha poboyi napamempu @yHkuis «MASTERCHEF LITE» HedocmynHa.

3MiHa TeMnepatypu nig yac BukopuctaHHs GyHkuii K(MASTERCHEF LITE» MoxnuBa B fianaso-
Hi Big 35 fo 170°C 3 kpokom B 1°C. MoxMBHiA Aiana3oH Yacy NPUrOTYBaHHS 3aNeXuTb Bif,
BubpaHoi nporpamu. Kpok 3miHu — 1 xBunuHa.

@ Oynkuyis «<MASTERCHEF LITE» moxe sussumucs 0cobnuso KopucHor, SKWo 8u eomyeme

& CMpasu 3a CKNAOHUMU Peuenmamu, wo 8UMAzarmb NOEOHAHHS PI3HUX NPO2PAM NPU20My8aH-
He (Hanpuknad, nid Yac npuzomysaxHa eonybuis, becmpo2arosa, cynie i nacmu 3a pisHUMU
peuenmamu, 0xemy moujo).

[ins 3MiHK TeMNepaTypu NPUroTyBaHHS:

1. Mig yac po6oTy nporpamMu NpUroTyBaHHS HATUCHITL KHOMKY «MeHt0. IHAMKATOP 3HAYeHHs
TeMNepaTypu Ha aucnnei noyHe mepexTitu. BcraHoBiTb baxaHy Temnepatypy. Ins 36inb-
LeHHS HAaTUCKYATe KHOMKY «Yac/+», AN 3MEHLWeHHs — KHOMKY «MuH/-». [Ing weuakoi
3MiHM HAaTUCHITb | YTPUMYiATe NOTPiBHY KHOMKY. Micns AOCATHEHHS MaKCMMANbHOTO (MiHi-
MaNbHOT0) 3HaY€HHS HaNaLTYBaHHS MPOAOBXKMUTLCA 3 MOYATKY Aiana3oHy.

2. He HatuckyiiTe KHONKYM Ha NaHeni ynpaeniHHA BNPOLOBX 5 cekyHa. 3MiHu byayTb 36epe-
KEHi aBTOMATMYHO.

[ing 3axucmy 8i0 nepezpigaHHs y pasi 8CMAH0BAIEHHS MeMNepamypu Npu2omysaKHs NoHad
130°C makcumaneHuil yac pobomu npoepamu o6Mexyembcs 2 200uHamMu (okpiM npoepamu
«BbIMEYKA). IMid uac sukopucmarns asmomamuyroi npozpamu «MOMYPT» dywkuyia 3miHu
meMnepamypu npueomysaHHa HedoCMyNHa.

[insi 3MiHM Yacy NpUroTyBaHHA:

1. Mig yac poboTv Nporpamu NPUroTYBaHHA ABIYi HATUCHITb KHOMKY «MeHto. [HAMKaTOp 3Ha-
YeHH$ Yacy Ha aucnnei NoyHe MepexTiTi. BcTaHoBITb BaxkaHuil Yac npurotyBaHHs. [ng
36iNblUeHHS 3HAYEHHS 3 KPOKOM B 1 ro/IMHY HATMCHITb KHOMKY «4ac/+»,3 KpokoM B 1 xBuu-
HY — KHOMKY «MWH/=». 3MiHM 3Ha4eHb rOAMH i XBUWH BiOYBAKOTLCA HE3ANEXHO OAHa Bif
ofiHoi. [icnst AOCATHEHHS MaKCUMaNbHOTO 3HAYeHHS HanaLTYBaHHS NPOJOBXMTLCS 3 N0YaT-
Ky Aiana3oHy. [Ing LWBMAKOT 3MiHW 3HAYEHHS HATUCHITb | YTPUMYIATE MOTPIOHY KHOMKY.

2. He HaTucKyiiTe KHOMKM Ha NaHeni ynpasniHHS BNPOAOBX 5 cekyHA. 3MiHu byayTb 36epe-
KEHi aBTOMATMYHO.

9 SKwo scmarosumu 3HavenHs yacy npuzomysants 00:00, poGomy npozpamu byde 3ynuHeHo.



3aranbHuii NOpAAOK Ajii NiA 4ac BAKOPUCTaHHS aBTOMATUUHUX NPOrpaM NpUroTy-
BaHHs

/N

[o]

BAX/IMBO! Skuwio 8u 8ukopucmosyeme npunad 045 KUnSminHs 800U (Hanpukaad, npu eapixHi
npodykmis), 3ABOPOHSETHCS scmanosmosamu memnepamypy npuzomysanHs suwe 100°C.
Lle mosxe npusecmu 0o nepeepigy i nonomku npunady. 3 miei x npuyuru 3ABOPOHAETHCA
uKopucmosysamu 015 KunminHg 800u npoepamu «BbIMEYKA, «KAPKA, «XJIEb».
Migrotyitte (BiAMipsiiTe) HeOBXiAHI iHrpenieHTH.

Po3MicTiTb iHrpeaieHTH B Yalli MynbTUBAPKM BiANOBIAHO A0 MPOrpamMy MPUroTYBaHHS Ta
BCTaBTe ii B Kopnyc npunagy. Crexe 3a TUM, o6 YCi iHrpeLieHTH, BKK0YA0UM PiayHY, 3HaXo0-
IMNUCA HKYE 33 MaKCMManbHY NO3HAYKY Ha BHYTPILLHIN NoBepXHi valui. [epekoHalitecs, Wo
YaLua BCTaHOB/EHA 6e3 NepeKoCiB i LiNbHO CTUKAETLCA 3 HArPIBANbHAM €NEMEHTOM.

[Tpu pobomi 3 MynbMUBAPKOK BUKOPUCMOBYLiIMe MifbKU Yauly, o 8Xodums 8 KoMniekm a6o
cymicHy 3 0aHoto modennto. Cymicki yawi dusimecs 8 po3dini «[odamkosi akcecyapu» ma Ha
caiimi www.redmond.company. Bukopucmarhs iHwozo nocydy 3ABOPOHEHO!

3ABOPOHAETBCH 06pobasmu npodykmu 6e3nocepedrbo 6 yawi! Lie moxe npusecmu do no-
WKOOHEHHS GHMUNpU2apHo20 nokpumms, depopmayii yawi i suxody npunady 3 Aady.
3aKpuiiTe KPULLKY MyNbTUBAPKM A0 KnauanHs. [TigknoyiTh Npunag A0 enekTpoMepexi.
[inst BUXOZY 3 peXxuMy OuiKyBaHHS HATUCHITL KHoMKy «MeHto». Bubepitb HeobxigHy nporpamy
NPUrOTYBaHHS 3a ONOMOT0K0 KHOMOK «Yac/+» | «MuH/~» (BIANOBIAHHIA IHAMKATOP NPOrPaMM Ha
ancnnei Mepextitame). MigTepasTe BUbip NPoOrpamMu NOBTOPHUM HATUCHEHHSIM KHOMKM «MeHIo».

Y npoepami «MYJIbTUTIOBAP» nicns nidmeepdierHs 8ubopy npoepamu 8u Moxeme 8CMAHo-
suMU baxaKy memnepamypy npu2omysarHs. [ing 36inbleHHs CmandapmHo2o 3HaYeHHs 8U-
Kopucmogytime KHONKY «Yac/+», 0ns 3MeHWeHHs — KHonky «Muk/~». [lnq 3aeepuieHHs Hana-
WMyBaHHS meMnepamypu HamucHimo KHONKY «MeHio».

YBATA! Slkuwio 8u 20myeme Ha 8UCOKUX meMNepamypax 3 8UKOPUCMAHHSM 8eAUKOT Kinbkocmi
POCAUHHO20 MACAa, 3083 AU 3aauwaiime Kpuwky npunady eiokpumoro.

[Ing 3MiHW CTaHAAPTHOrO Yacy NPUroTYBaHHS BUKOPUCTOBYITE KHOMKM «Hac/+» i «MuH/-».
3a HeobXiAHOCTI BCTAHOBITb YaC BIACTPOYKM CTapTY.

®OyHkuis «Omcpoyka cmapmas HedocmynHa nid 4ac BUKopucmaxHs npoepam «KAPKA», «MA-
KAPOHbl» ii «3KCITPECC».

[lng 3anycky nporpamu NpuroTyBaHHs HaTUCHITb KHOMKY «CTapT». CnanaxHyTb iHAMKaTOpK
kHonok «CrapT» i «OTMeHa/Pa3orpeBy. 3B0pOTHHIA BifliK Yacy NPUrOTYBaHHS, 3aNeXHO Bif
BMOpaHOi Nporpamm NPUroTyBaHHS, MOYHETHCA Bifipasy NiCNs HaTUCHEHHS KHOMKK «CTapT»
abo nicng focArHeHHs HeobXiaHoi TeMnepaTypy B yali.

3a HeobXiHOCT MOXHa 3a3aanerifb BAMKHYTU YHKLYiH0 aBTONIAIrpiBY, HATUCHYBLLM KHO-
nKy «Crapm». 3racHe iHaukaTtop kHonky «OTmeHa/Pasorpesy. [10BTOpHE HaTUCHEHHS KHOMKK
«Crapm 3HOBY yBIMKHe aHy dyHKLito. DYHKLiA aBTONIAIrPiBY HEOCTYMHA Mif YaC BUKO-
puctanHs nporpam «MOMYPT» i «3KCMPECCy.

Ipo 3aBepLueHHs NPOrpamMu NpUroTYBaHHS BaC OMOBICTUTb 3BYKOBUIA CUrHan, Ha aucnnei
39BuTbCS Hanue «Endy. [ani, 3anexHo Bif BU6paHoi nporpamu abo NOTOYHMX HaNALLTyBaHb,

npunaj nepeiiae B pexxuM aBToNIAIrpisy (ropuTb iHAMKaTOp kHOMkK «OTMeHa/Pasorpes»
i Hanmc Mogorpes Ha Aucnnei) abo B pexuM O4ikyBaHHS.

9. LLlob ckacysaTv BBEAEHY NporpaMy, nepepBaTi NPoLLeC NpUroTyBaHHs abo asTonigirpisy,
HATUCHITb | YTPUMYITe AeKinbka cekyHa KHonky «OTMeHa/Pasorpesy.

[ns ompumMarHa SIKicH020 pe3yaibmamy nponoHyeMo CKOPUCMAMuCs peyenmamu npuomy-
8aHHS cmpag i3 dodaHoi do mMynemueapku REDMOND RMC-M4510 kyniapHoi KHueu, wo
CMBopeHa cneyiansHo 0n9 uiei Modeni. Bidnogiowi peuenmu au makox Moxeme 3Halimu Ha
catimi www.redmond.company.

SKkwo, Ha sawy dyMKy, 8aM He 80an0Cs 00csemu BaXaH020 pesynbmamy Ha 38u4aliHux asmo-
Mamu4HUX npozpamax, sukopucmaiime yHigepcansHy npoepamy «MYJIbTUIIOBAPY, sika gio-
Kpusae 8enuye3Hi MoXUBOCMI 0151 8aWIUX KyNIHAPHUX eKCnepuMeHmi.

Mporpama «MY/IbTUMOBAP»

[laHa nporpama npusHayeHa Ans NPUrOTyBaHHS CTPaB 3a 33fiaHUMKU KOPUCTYBaYeM napame-
Tpamu TemnepaTypy i Yacy npuroTyBaHs. 3aBasku nporpami «<MYJIbTUNOBAP» mynbTnBapka
REDMOND RMC-M4510 3moxe 3aMiHUTK Liiny HM3KY KYXOHHUX NPUNagiB i [03BOANTL NPUro-
TyBaTH CTPaBY NPaKTUYHO 3 Byab-AKMM PeLienToM, 3HaAEHUM Y CTapili KyniHapHiil Kuu3i abo
B3ATUM 3 [HTEpHeTY.

Skwo memnepamypa npuzomysanHs cmpasu He nepesuwiye 80°C, gyHkuito agmonidizpisy
6yde BUMKHEHO 63 MOXUIUBOCMI YBIMKHEHHS BDYYHY.
Y nporpami «MYJIbTUMOBAP» CTaHAapTHMIA Yac NPUroTYBaHHS CTaHOBUTL 30 XBUAKH, Temne-
patypa npurotyBaHHs — 100°C. [liana3oH pyyHOro BCTaHOBNEHHS TemMnepaTypu B nporpami
craHoBuTb 35-170°C i3 kpokoMm y 5°C. [lianasoH pyyHOro BCTAHOBNEHHS Yacy — Bifl 2 XBUANH
10 15 rofnH i3 KpokoM B 1 XBUAKHY.

YBATA! 3adns 6e3neku y pasi ecmanosnerHs memnepamypu noHad 130°C yac npueomysanHs
6yde obmexeHo 2 200UHaMu.

Skwo eu sukopucmosyeme npoapanmy «MYJIbTUIIOBAP» dng kunsimiHs 800u (Hanpuknad, npu ea-
DpikHi npodykmig), SABOPOHSIE THCA ecmarososamu memnepamypy npueomysarHs suwe 100°C.

Mporpama «M/10B»

lporpama npu3HayeHa Ans NPUToTYBaHHS PisHMX BUAIB nNoBY. CTaHLAPTHMIA Yac NpUroTyBaH-
HS B MPOrpaMi CTaHOBMTb 35 XBMAMH. MOXNIMBE pyyHe BCTAHOBEHHS YaCy MPUrOTYBaHHS B
nAiana3oHi Big 10 XBuAMH 0 2 rOAWH i3 KPOKOM Y 5 XBUMMH.

Mporpama «HA MAPY»

lpu3HayeHa ANs NPUTroTYBaHHS MACa, NTULL, pubY, 0BOYIB | BaraTOKOMMOHEHTHMX CTPaB Ha napi.
CTaHAapTHMIA Yac NpUroTyBaHHS B NpOrpaMi CTaHoBUTb 30 XBUAMH. MOXMBE pyyHe BCTAHOB-
NIEHHS Yacy NPUroTYBaHHs B Aiana3oHi Bif 10 XBUAMH 40 2 rOAMH i3 KPOKOM Y 5 XBUAHH.

[lna npurotyBaHHA B aHii NporpaMi BUKOPUCTOBYWTE CnewianbHUiA KOHTEHep (BXOAMTb A0
KoMnneKTy):

1. Hanwitte B yawy 400-800 mn Boay.



2. BcTaHOBITb Y Yally KOHTeiiHep ANs NpUroTyBaHHs Ha napi. Biamipsiite Ta niarotyite
NPOZAYKTY 3riHO 3 PeLenToM, PiBHOMIPHO PO3KNAZITb iX Y KOHTEHepi Ta BCTaBTe valuy B
kopnyc npunapy. MepekoHaiiTecs, WO Yalwa LWinbHO CTMKAETBCA 3 HarpiBalbHUM eNeMeHTOM.

3. JloTpumyiitecs BKa3iBOK NyHKTIB 3-8 3aranbHoro NOPSAKY Aiil Nif Yac BUKOPUCTaHHS aB-
TOMaTUYHMX MPOrpamM.

0 [icag 3akunarHs 800u ma docsizHeHHs 00CMamHbOi WinbHocmi napu 8 yawi npuaad nodacme
38yKo8ull cuzHa. [oyHembcs 360pomHull 8ioniK Yacy poGomu Npo2pamu NPU2OMYBaHHS.

Mporpama «CYT»
lMpu3HayeHa AnS NpUroTyBaHHs BynbiOHIB, 3aNpaBHUX, 0BOYEBUX i XONOAHMX CYNiB i3 MACa,
puby, NTMLL abo 0BouiB. CTaHAAPTHMIA Yac NPUTOTYBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBUTL 40 XBUAWH.
MoxnuBe pyyHe BCTAHOBNEHHS YaCy NPUTOTYBaHHA B Aiana3oHi Big 20 XBUAKH A0 8 roawH i3
KPOKOM Y 5 XBUIMH.
[Teped suxodom Ha poboyi napamempu npunad nodacme 38ykosull cuzHan. Bidkpuiime kpuw-
Ky npunady U 3HiMimb niHKy 3 cyny.

Mporpama «<MAKAPOHbl»
lMporpama nepenbayae fLoBeAeHHS BOAM A0 KMMiHHS, 3aBAHTAKEHHS iHrPEIEHTIB i iXHE no-
Janblue NpuroTyBaHHs. [Tpo MOMEHT 3aKMNaHHA BOAK Ta HEOOXIAHICTb 3aBaHTaXEHHS NPOayK-
TiB BaC OMOBICTUTb 3BYKOBWIA CUrHan. 3BOPOTHMIA BifJIiK Yacy NPUrOTYBAHHS NOYHETHCS NicnA
MOBTOPHOTO HATUCHEHHS KHOMKM «CTapT».
CraHpapTHHiA Yac NpUroTyBaHHs B NPOrpaMi CTaHOBMUTb 8 XBUAKH. MOX/IMBE py4HE BCTAHOBNEH-
HSl Yacy NPUroTYBaHHS B Aiana3oHi Bif 2 XBUAMH A0 1 rofuHK 3 KpOKOM B 1 XBUAKHY. DyHKLT
«OTCpoyka cTapray it «ABTONOAOrPEBY B AaHil Nporpami HEAOCTYMH.
@ proembes nina. LLo6 3anobiemu il MoxiugoMy sUmiKaKHIo 3a Mexi Yawi, Biokpulime KpULIKy
yepe3 QeKinbKa XUUH NiCAs 3a8aHMAXEHHS NpodyKmie 8 Kunasyy 800y.
Mporpama «<MOJIOYHAS KALLA»
lpu3HayeHa A5 NPUroTYBaHHS Kallli 3 BAKOPUCTAHHSIM NacTepu30BaHOro MOI0Ka Maoi KMPHOCTI.
CTaHRapTHMIA Yac NPUroTyBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBMTb 25 XBUMH. MOX/IMBE pydHe BCTaHOBNEH-
Hf Yacy NPUroTyBaHHS B Aiana3oHi Big, 5 XBunuH A0 1 rognkm 30 XBUAKMH i3 KPOKOM B 1 XBUAMHY.
LLl06 yHMKHYTM BUKMMAHHS MONOKa Ta OTPUMATH HeObXifiHMI pe3ynbTaT, peKOMeHAYETbCA nepen,
MPUrOTYBaHHSM BUKOHYBATM HACTYMHI Ai:
* peTenbHO NPOMMBATK BCi LLiNbHO3EPHOBI KPYNK (PUC, FPeyKa, NIIOHO TOLLO), NOKW BOAA,
LLO3/IMBAETBCS B NPOLIECI, HE CTaHe NPO30poio;
* nepep NPUroTyBaHHAM 3MallyBaTy Yally MyNbTMBApKM BEPLIKOBUM MaCIoOM;
* YiTKO JOTPMMYBATH NPONOPLIN, BiAMIPAUM IHTPELIEHTH 3iHO 3 BKA3iBKaMM 3 KHUTK pe-
LienTiB (3MeHLLyBaTK abo 30inblUyBaTK KiNlbKiCTb iHFPEAIEHTIB MLLE NPONOPLIIHO);
* Mif} Yac BUKOPMCTaHHS He36MPaHOro MoIoka po36aBAATH i0ro NUTHOIO Boaoto B nponopuii 1:1.

0 Bnacmugocmi Mooka Ui Kpyn, 3a1eXHo 8i0 8Upo6HUKG Ma MICUst NOXOOMEHHS, MOXYMb Pi3HU-
MUCH, U0 IHKOAU NO3HAYAEMbCS HA Pe3ynbmamax npu20mysarHs.

11id yac npueomysarHs desKkux npodykmie (HANPUKAAd, MaKaPOHi8, NenbMeHi8 Moujo) ymeo-

Skwo baxaro20 pesynemamy e npoepami «MOJIOYHAS KALLIA» He byno docaeHymo, ckopu-
cmyiimecs yHigepcansHoto npozpamoro «MYJIbTUIIOBAP». OnmumansHa meMnepamypa npu-
20MyBaKHa MonoyHoi kawi cmarosums 95°C. Kinekicme inepedienmig i yac npueomysaxHs
8CMAH08IMb 8idn0sidHo o peyenma.

Nporpama «TYLUEHUE»

lpu3HayeHa Ans NPUroTYBaHHS Tynsiy, neyeHi Ta pary. (TaHAAPTHUIA Yac NPUTOTYBaHHS B
nporpami cTaHosuTb 1 roanHy. MoxnuBe pyyHe BCTaHOBNEHHS YaCy NPUTOTYBAHHS B Aiana3oHi
Bzl 20 xBuAMH 10 12 roauH i3 KPOKOM y 5 XBUAKH.

Mporpama «BbIMEYKA»

Ipu3HaueHa Anst NPUroTyBaHHS KEKCiB, 3aMikaHOK i MMPOriB 3 APiX/MKOBOrO TicTa. (TaHAapTHHiA
4ac NpUroTyBaHHs B Mporpami cTaHoBuTb 50 XBUAMH. MOXNMBE pyyHe BCTaHOBNEHHS yacy
NpUroTyBaHHs B Aiana3soHi Big, 20 XBUAWH [0 4 roAuH i3 KpOKOM y 10 XBUAKH.

fomogHicme bickgima MOXHA nepesipumu, 8CMPOMUBLIL 8 Hb020 OepesHy nanuyky (3y6o-
& qucmky). Akwo Ha Hill nicad BUUMAaHHS He 3aAUWUMbCA HAAUNA020 micma — bicksim 2omo-

8ull.

[1i0 4ac npueomysaxHs suniyku pekoMeHAYEMbLCS BUMUKAMU QYHKUiKD a8moMamuyHo20 nidi-

2piganHs cmpasu. fomosuli npodykm euiiMatime 3 Mynbmu8apku 8idpasy nicas npuzomyeaHHs,

006 8iH He cmas 807102UM. SIKUL0 Ue HEMOXUIUBO, MOXHA 3aAULUILIMU NPOOYKM 8 MyNbmueapyi

Ha Hempuganuil Yac 3 ysiMKHeHUM asmonidiepieoM.

Mporpama «KAPKA»

lpu3HaueHa Ans CMaxeHHs MAca, NTUL, pubyu Ta 6araToKOMNOHeHTHUX CTpaB. (TaHaAPTHMI
4ac NpUroTyBaHHS B NPOrpaMi CTaHOBMTb 15 XBUAKH. MOXAMBE pyyHEe BCTAHOBNEHHS yacy
NpUroTyBaHHs B Aiana3oHi Big 5 xBunuH fo 1 roauHu i3 kpokom B 1 xBunmnHy. MyHKLIS Big-
CTPOYKM CTapTy B AaHiX Nporpami HeOCTyNHa.

MNicna pocarHenHs 3aaaHoi TeMnepaTypu NpUroTyBaHHS NPUAAZ NOAACTb 3BYKOBMIA CUrHaN.

[Ins yHUKHEHHS Npu20panHs inepedieHmie pekomeHdyeMo dompumysamucs iHCmpyKuidl i3
KHU2U peuenmis i nepioduyHo nomitysamu emicm yawi. [leped nosmopHuM 8UKOPUCMAHHIM
npozpamu «XAPKA» daiime npunady nosHicmio oxonoHymu. PekomeHdyemecs obcmaxysamu
npodykmu 3 8i0KPUMOI KPUWIKOK — e 00380AUMb 0MPUMAMU XpyCMKY CKOPUHKY.

Mporpama «AOTYPT»

lpu3HayeHa 4ns NPUroTyBaHHS LOMALUHiX MOrypTiB i BiACTOOBAHHS TicTa. (TaHAapTHMIA Yac
NpUroTyBaHHS B NPOrpaMmi CTaHOBMTb 8 roauH. Mox/MBe pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NpUroTy-
BaHHS B Ziana3oHi Big 30 xBuamH 1o 12 roauH i3 kpokoM y 30 xBunuH. Mg yac 3aknagaHHs
iHTPEMLiEHTIB CTeXTe 3a TM, 106 BOHM 3aiiMany He Binblue Hix NoNoBUHY KOPUCHOTO 06EMY
yawi. QyHKwia aBTONIAirpiBY B AaHii Nporpami HeAoCTyMHa.

0 Ling npueomysarks (iozypmig 8u MoXeme sUKopuCmMosysamu cneyiansHuii KoMnaekm 6aHo40K

0ng tiozypmy REDMOND RAM-G1 (kynyembcs okpemo).



Mporpama «XJIEB»
PekoMeHZyeTbCS Ans BUNIKAHHS Pi3HOMAHITHUX BUAIB XJ1i6a 3 nweHWyHOro 6opoluHa Ta 3
[L0[aBaHHAM XUTHBOTO. [Tporpama nepenbayae NOBHMIA LKA NPUTOTYBAHHS — Bif, BUCTOIOBaH-
HA TiCTa B0 BUMiKaHHS. Y nporpami CTaHAapTHUIA YaC NPUTOTYBaHHS CTAHOBMTb 3 roauHu. Mox-
NIMBE py4He BCTAHOBNEHHS Yacy NpUroTyBaHHA B fiana3oHi Big 10 XBUAWH [0 6 TOAMH i3 KPOKOM
YCTAHOBKM B 5 XBUIUH.
Makcumanbhmit yac poboTy dyHKLii ABTONOAOTPEB Y AaHii NporpaMi 0bMexeHui 3 roauHa-
MU, He pekoMeHayETbCs BUKOPUCTaHHS (yHKLiT «OTCPOUKa CTapTax, OCKINbKY Lie MOXe Bru-
HYTY Ha SIKICTb BUNiuKku. HeobXxifHO BpaxoByBaTH, o BNPOAOBX NepLLOi roAuHK poboTu npo-
rpamu e BUCTOKBAHHS TiCTa, a NOTIM — 6e3nocepeiHbo BUMiKaHHS. leplu Hix BUKOpUCTaTH
60pOLWLHO, HOTO PEKOMEHAYETHCS NPOCIATU AN HACMYEHHS KUCHEM | YCYHEHHS AOMiwwok. [ns
CKOPOYEHHS Yacy Ta CMIPOLLLEHHS MPUTOTYBaHHS PEKOMEHZYEMO BUKOPUCTOBYBATU FOTOBI CyMi-
Wi ANS NPUrOTYBaHHA XNiba.
[1id yac 3aknadaxHs inepedieHmis cmexme 3a muM, w6 80HU 3aliManu He binblie Hix noso-
BUHY KOPUCHO20 06EMY Yawii.
[1i0 4ac 8cmaHo8neHHs 4acy Npu2omysaHHs Merwe Hix 1 200UHa NicAs HAMUCHEHHS KHONKU
«Cmapm» noyHemscs npouec sunikaHKs. LLio6 xnib nponikcs pigHoMipHo, fio2o HeobXioHo
nepesepHymu nicas No0aBaxHs NpunadomM 38yK08o20 CU2HANY.
YBATA! Bukopucmosyiime KyXoHHi pykasuyi 015 suliManHs xniba 3 npunady.

He gidkpusatime Kpuwiky MyTbmueapku Ha emani 8UCmorearHs micma! Bid ybo2o 3anexume
sKicmb npodykmy, Wo 8unikaembCs.

Mporpama «TOMJIEHUE»

lporpama npu3HayeHa ANa NpUroTyBaHHS TYWKOBAHOTO MAca i pynbku. CTaHAAPTHUI Yac
MpUroTyBaHHS B NPOrpami CTaHOBUTb 3 roAMHU. MOXAMBE pyyHe BCTAHOBNEHHS Yacy NpUroTy-
BaHHS B liana3oHi Big, 5 XBunuH 8o 12 roauH i3 kpokoM y 10 XBuauH.

Mporpama «3KCMPECC»

lporpama npu3HayeHa Ans NPUroTyBaHHS pUCy Ta PO3CMNYACTUX Kal Ha BoAi. [porpama ne-
pefbayae aBTOMaTUYHE BUMKHEHHS MiCAS MOBHOTO BUKMNAHHS BOAW. MOX/MBICTb py4HOTO
BCTAHOBNEHHS Yacy NPUrOTyBaHHS, a Takox dYHKLT «OTCpouka cTapTay i «ABTOMOZOrpeB» B
[JaHiil nporpami HefocTynHi. [lng 3anycky nporpamu NpUroTyBaHHS B PEXUMi 04iKyBaHHS Ha-
TUCHITb KHOMKY «CTapT». CnanaxHyTb iHAMKATOPK PEXUMY MPUTOTYBAHHS i NiACBIYYBaHHS KHO-
nku «Crapm. [oYHETbCA BUKOHAHHS BCTAHOBIEHOI NPOTPaMM.

[1. OLATKOBI MOX/IUBOCTI

o [lpurotyBaHHs AUTAYOTO XapuyBaHHS
« (Tepunisauis nocyny
o [lactepu3auis pigkux npopykTis

o BucrotoBanHs TicTa

o [lpuroTyBaHHs QOHAIO

o [lpuroTyBaHHs y bpuTiopi
o [lpuroTyBaHHs cupy

[lusimbca npuknadery kHu2y peuenmie. Bionosiowi peuenmu eu makox Moxeme 3Halimu Ha
catimi www.redmond.company.

V. porngn 3A nPUNALOM

3aranbHi npasuna Ta pekoMeHpaLi

« [lepes nepLunM BUKOPUCTAHHSM NpUagy,a Takox ANs BULANEHHS 3anaxy ixi B MynbTUBapLL
Nicns NPUroTyBaHHs pekoMeHayeMo 06po6buTY B Hiit npoTaroM 15 XBUAKH NONOBHMHY Nopi3a-
HOTO Ha LUMaTOYKK IMMOHa B nporpaMi «HA MTAPY», nonepenHbo Hanus B yawy 0,5 n Boau.

* He BapTO 3a/MWWaTH B 3aKPUTIN MyNbTUBAPLL YaLLy 3 MPUrOTOBAHOK ixeto abo HaMOBHeHY BOAOK
BinbLL HiX Ha 24 roAMHK. Yaluy 3 FOTOBOK CTPaBOIO BM MOXETe 30epiraTi B XONOAWIbHHUKY Ta 33
HeOOXiAHOCTi PO3irpiTH iy B MyNbTUBAPLL, BUKOPUCTOBYHUM (yHKLLiHO PO3irpiBaHHs.

o fIKWWO BX HE BUKOPUCTOBYETE NPUAa TPUBANMI Yac, BiAKOUITb HOTO Bif, ENEKTPOMEpEXI.
Poboya kamepa, BKNKOYAKOUM HarpiBanbHUil ANCK, YaLa, BHYTPILUHS KPULLKA Ta NapoBuii
KnanaH MaioTb BYTH YNCTUMM i CYXMMMU.

@ 3ABOPOHSAETHCA 3aHyprosamu kopnyc npunady y 80dy abo nomiwamu iozo nid cmpymine goou!

3AbOPOHAETHCS sukopucmanks nio Yac o4utesHs npunady epybux cepsemok ago 2y6ok,
abpazusHux nacm. Takox He MOXHa BUKopuCcmo8ysamu 6y0b-Ki XiMi4Ho aepecugHi abo iHwi
DeY0BUHU, He PeKOMEHA0BAHI 019 3aCMOCYBAHHS 3 NPeOMeMamu, o KOHMAKMYMb 3 iKelo.

+ byabre 0bepexHi nia 4ac 04MLLEHHS ryMOBMX AeTaneil MynbTUBAPKY: iXHE MOWKOMKEHHS
abo fiedopmaLlis Moxe NPU3BECTM A0 HENpaBWibHOI poboTy Npunagy.

«  Kopnyc Bpoby MoXHa 0unLLyBaTH B Mipy 3a6pyaHEeHHS. YaLuy, BHYTPILLHIO KPULLKY Ta 3HIMHMIA
MapoBMit KNanaH HeobXiAHO OUMLLYBATH MICNA KOXHOTO BUKOPUCTAHHS npunagy. KoaeHcar,
LU0 YTBOPIOETHCA B NPOLIECi NPUTOTYBAHHS ixi B MyNbTMBAPLY, BUAANaiTe Nicnsl KOXHOro Bu-
KOPMCTaHHS NPUCTPOLO. BHYTPILLHI NoBepXHi poboyoi kamepy ouuLLyitTe y pasi notpebm.

OumeHHs Kopnycy

Ounwyiite kopmyc BMpoby MSKOI0 BOOTOK0 KYXOHHOI0 CepBeTKOK abo rybkoto. Moxnmse 3a-
CTOCYBAHHS AeNiKaTHOTO O4HLLYBanbHOro 3acoby. LLLob yHUKHYTM MOXIMBIX NaTbOKIB Bif, BOAK
Ta NAAM Ha KOpNyCi, pEKOMEHAYEMO NPOTEPTY 10T NOBEPXHIO JOCYXa.

OumiwenHs vauwi

Bu MoxeTe oumiuyBaT yawy AK Ypy4HY, BUKOPUCTOBYIOUM MSKY ryGKy Ta 3acio Ans MuTTs
MOCYAY, TaK i B MOCYAOMMITHIA MalUHi (BIAMOBIAHO KO peKoMeHAaLlM i BUPOGHMKa). Y pasi
CUNbHOTO 3a6PyAHEHHS HAnwIATe B yally TeM0i BOAK Ta 3anMLTe HA AEAKMIA 4aC BiAMOKATH,
nicns Yoro oumctith. OBOBSI3K0BO MPOTPITh 30BHILIHI0 NOBEPXHIO Yalli AOCYXa, Nepw Hix
BCTaHOBUTY ii B KOPMYC MYNbTUBAPKA.

Y pasi perynspHoi ekcnnyarauii yawi Moxn1Ba noBHa abo YacTkoBa 3MiHa konbopy ii BHy-
TPILLHBOTO aHTMAPUIapHOro NOKPUTTA. Lle He € 03Hakoto AedekTy yalui.

O‘IMI.I.I.eHHiI BHYTDILIHbOi KPULUKHU
Bprmme KPMLLIKY MYbTUBaPKH.

2. Y HWXKHIi YaCTUHI BHYTPILIHBLOTO BOKY KPULLKM OAHOYACHO HAaTUCHITb 10 LIEHTPY ABa NiacT-
MacoBi dikcatopy. He Joknafatoun 3ycunng, NOTArHiTb BHYTPILLHIO KPULLKY TPOXM Ha cebe
Ta BHMU3, 0D BOHA BiEAHANACA Bifi OCHOBHOI KPULLKN.



3. TpoTpiTb NOBEPXHI 060X KPULIOK BONOTOK KYXOHHOK CepBeTKok abo rybkoto. 3a Heob-
XiZHOCTi BUMMIATE 3HATY KPULLKY Nifl CTPYMEHEM BOAM, BAKOPUCTOBYHOYM 3aCib Ans MUTTA
nocyay. BukopucToByBaTH NOCYAOMMIAHY MaLUMHY B JAHOMY BUMAZKY He BapTo.

. BurpiTb 06uagi kpuiwky focyxa.

5. Bcraste KpuiuKy y BepxHi na3u. [loeaHalite 3HIMHY KPULLKY 3 OCHOBHOIO KPULLKOIO. 3 He-

BE/IMKNM 3YCUANSM HATUCHITb HA DIKCAaTOpM 0 KNALAHHS.

OumiLeHHS 3HIMHOTO NapoBOro KNanaHa

MapoBuit KnanaH BCTaHOBNEHMIA B CMELLianbHOMY THi3Ai HA BEPXHIN KpUWLi npunagy i cknaaa-

€TbCA i3 30BHILUHBOTO Ta BHYTPILUHLOTO KOXYXIB.

1. OBepexHo NOTAHITL 30BHLLHIi KOXYX 33 BUCTYN Y 3arnBNeHHi KpULLKM Bropy i Ha cebe.

2. HaucHiTb Ha nnacTMacoBui ikcatop Ha HKHBOMY 60L Knanaka Ta 3HiMiTb BHYTPILLHi KOXYX.

3. 3a HeobXiaHOCTI 0bepexHO BUIMITb ryMKu Knanaua. [pomuiite BCi YacTHM KnanaHa.

4. 3piCHITb CKNaAAHHS B 3B0POTHOMY NOPSAKY: BCTABTE ryMKM HA MiCLLE, NOEAHANTe dikcaTopu
OCHOBHOI YaCTMHY K/anaHa 3 BiANOBIAHMMY NMETASMU HA BHYTPILLHBOMY KOXYCi | MOEAHalTe
KOXYXM [0 KnauanHs. LLlinbHo BCTaHOBITb NApOBMIA KNanaH B THI3[0 Ha KPULL MpUAagy.

é YBATA! LLo6 yHukHymu Oepopmauii 2yMKU Knanawa, He ckpydyiime ma He sumseyiime ii nio
4ac 3HAMMS, 0YULEHHS MA BCMAHOB/IEHHS.

BupaneHHs KoHpeHcaTy

Y naHint Mofeni KOHAEHCAT CKYNYYETHCA B CNELLiANbHIA NOPOXHMHI HA KOpNYCi NpUnagy A0BKO-
na vauwi. Micns KOKHOro BUKOPUCTAHHS MYNbTUBAPKM BUAANANTE KOHAEHCAT, L0 3aNMLIMBCS B
MOPOXHMHI JOBKONA Yallli, 33 ONOMOTOH KyXOHHOI CepBETKM.

OumwieHHs poboyoi kamepu

Y pasi 4iTKOro AOTPUMAHHS BKa3iBOK AAHOI iHCTPYKLT MOBIPHICTb MOTPANAAHHSA PiANHK, Yac-
TUHOK i abo CMITTS BCcepeamnHy poboyoi kKamepy Npunady MiHiManbHa. Ko cyTTeBe 3abpya-
HEHHS$ BCE X CTaNnocs, HeobXiAHO 0YMCTUTH NOBEPXHI POBOYOT KamepH, OO YHUKHYTU HEKOPEK-
THOi poboTK abo NONOMKM npunagy.

[lepw Hix o4uLysamu poboyy Kamepy Mynbmusapku, nepekoHalimecs, wo npunaod siokwye-
Hull 8i0 enekmpomepexi i nosHicmio oxonos!

BiyHi cTiHKW pobo40i KaMepy, NOBEPXHEO HarPiBaNIbHOMO AMCKA Ta KOXYX LIEHTPaNbHOr0 TepMO-
JaTuuKa (pO3TaLLOBAHMIA BCEPeANHI HarpiBaNbHOMO AUCKA) MOXHA OYUCTUTY BOOTOH (He Mo-
kpoto!) rybkoto abo cepseTKow. SKLLO BM 3aCTOCOBYETE MMitHMIA 3aci6, HEODXIAHO peTenbHo
BMAANMUTY AOTO 3aNULLIKK, WO YHUKHYTM MOSIBU HeBAXaHOro 3amaxy nif yac noAanblioro
MPUrOTYBaHHS iKi.
Y pasi noTpannsHHs YyXOopiAHUX Tin y 3arubneHHs L0BKOMA LEHTPaNbHOrO TepMOAaTuMka
0bepexHo BUAANITh iX NIHLETOM, He HATUCKYIOUM Ha KOXYX AaTumKa.
Y pasi 3abpyaHeHHs NOBepXHi HarpiBanbHOro AMCKA MOXHA BUKOPUCTOBYBATU BONOTY rybKy
CepenHbOI KOPCTKOCTi ab0 CMHTETUYHY LLLITKY.
Y pasi peaynaproi ekcnnyamauii npunady 3 4acom MOXJIUBA N0BHA A60 4YaCMK0BA 3MiHA KO-
JIbOPY HA2PiBANbHO20 OUCKA. Lle He € 03HaKoK HeCnpasHOCMI NpUCMPOl0 MA He 8NIUBAE HA
npasusibHicme (1020 pobomu.

MNepen 36epiraHHAM | NOBTOPHO eKCMAYaTaL|iEld OYMCTBTE i MOBHICTHO MPOCYLUITb YCi YaCTUHM
npunagy. 36epiraitTe npunag, y CyxoMy BEHTUNbOBAHOMY MiCLi NOAaNi Bifl HarpiBanbHUX Npu-

NafiB i NPAMUX COHAYHMX MPOMEHIB.

i yac TpaHCNopTYBaHHS Ta 30epiraHHs 3a60POHSETHCS MifAABATY NPUNAZ MEXaHIYHOMY BMIUBY,
AKUIA MOXXe NPU3BECTM 30 NOLUKOMXKEHHS MPUCTPOLO Ta/abo NOpYLLIEHHS LiNiCHOCTi yNnaKoBKM.

HeobxiaHo 6eperti ynakoBKy Npunagy Bif NOTPANASHHA BOAM i iHWKX PiayH.

V. NOPALW ILOAO MPUTOTYBAHHA

Momunku nia Yac NPUroTyBaHHA Ta CNOCO6M IXHbOO YCYHEHHS
Y HaBezeHiit Huxye Tabauui 3i6paHo TUNOBI NOMUAKK, LLO JOMYCKAKOTLCA Mif Yac NPUrOTYBaH-
HA DI B MYNBTMBAPKaX, PO3MSHYTO MOXMBI MPUYNHN Ta LUAAXM BUPILUEHHS.

CTPABA OCTATOYHO HE NMPUrOTYBAJIACA

MoxnuBi npuuMHU

By 3abynu 3akputu Kpuiky npunagy abo 3akpunu ii
HelwinbHo, TOMY TeMrepaTypa NpuroTyBaxHs byna Heo-
CTaTHbO BACOKOID

Yalwa Ta HarpiBanbHuit eNeMeHT NOraHo KOHTAKTYHOTh,
TOMY TeMnepatypa nNpuroTyBaHHs byna HeAOCTaTHbO
BCOKOIO

Hesnanwi nipGip iHrpeniexTia crpasi. [laki iHrpemieHTH He-
MPUAATHI AR NPUTOTYBaHHS BUGPaHIM BaMM CriocoboM abo
BY HENpaBW/IbHO BUOPany nporpamy NpuroTyBaHHs. IHrpeai-
€HTV Hapi3aHO AyXe KPyMHO, NOPYLLEHO 3arafbHi nponopuii
3aKNajkv NPoAYKTiB. Bit HenpaBMAIbHO BCTAHOBWAM (He PO3-
paxyBa) 4ac NpUroTyBaHHs. BubpaHwii BaMu BapiaHT peLien-
Ta HeNPUAHATHWIA /19 NPUTOTYBaHHS B aHii MyNbTMBApLL

Mip, yac npuUroTyBaHHs Ha napi: B Yalli Ayxe Mano BoAM,
1106 3a6e3neynTi 0CTaTHIO MYCTUHY Napu

By Hanunm B valwy ayxe 6arato
POCIMHHOI Onii
Min yac cmaxeHHs

Hapnvwok Bonory B yawi

Mig, yac BapiHHs: BUKMNAHHS ByNbiAOHY Nifl Yac BapiHHs
NPOAYKTIB i3 NiABMILEHOI KUCIOTHICTIO

'Y npoLieci BUCTOI0BAHH TCTO npit-
JMMNO 10 BHYTPILUHBOI KpULLKM Ta

Mig yac sunikanHs (Ti- | NEPEKPUNO KNanaH BUNYCKY napy

CTO He Nponeknocs)
Bu noknanu B yawy 3aHaaTo

6araro Ticta

Cnioco6y BUpiLLeHHs

i yac NpuroTyBaHHs He BIAKPHUBaIiTe KPULLKY MyNbTBAPKK be3
notpe6u. 3akpuBaiiTe KpuLLIKY 40 KnaLiaHHs. [lepekoHaittecs, wo
HI4OrO He 3aBaXAE LLINbHOMY 3aKPUTTIO KpULLIKM MPUAAgY i yuLinb-
HIOBa/IbHA FyMKa Ha BHYTPILLHi KpULLi He AehopMoBaHa

Yawa mae 6yt BCTaHOBNEHa B KOPNYC NPUNAZY PiBHO, WiNbHO
TPUAAralody IHOM 0 HarpiBafibHOro Aucka. MepekoHaittecs, wo
B po6oyii Kamepi MynbTUBapKM HeMae CTOPOHHIX npemeTi. He
JlonycKaiiTe 3abpyAHEHHS HarpiBaNbHOro AMCKa

baxaHo BUKOPMCTOBYBATM NepeBipeHi (ananToaHi Ans fAaHoi
Mogeni npunapy) peuentu. Bukopuctosyiite peuentu, Skum
niiicko posipsete. MinGip iHrpenienTis, cnocib iXHbOi Hapisku,
nponopuii 3aknajku, BUGIp Nporpamm Ta Yacy NPUroTyBaHHA
MatoTh BiAnosiaat1 BUbpaHoMy peLienty

Hanuaitte B yaly Bogy 060B'13k0BO B peKOMeHA0BaHOMY pe-
LenToM 0b'eMi. SIKILLO BU CYMHiBa€ETeCs, NepeBipTe piBeHb BOAW B
npoLieci NPUroTyBaHHs

i Yac 3B1YanHOro CMaxeHHs LOCHTb TOro, L6 0Nis NOKpHBa-
13 HO YaLli TOHKMM wapoM. Mig yac cMaxeHHs y GpuTiopi fo-
TPUMYiATECs BKa3iBOK BIANOBIAHOO peLienta

He 3akpuBaiiTe KpULIKY MyNbTMBAPKH Mif} 4aC CMAXeHHS, KO
Lie He BKa3aHo B peuenTi. CBix03aMOpoXeHi NpoAyKTM nepes
CMaXeHHAM 060B'I3K0BO PO3MOPO3bTE Ta 3MHATE 3 HHX BOAY

[lesiki npopykTi notpebytoTh CnewlianbHoi 06pobky nepes Bapik-
HSIM: POMMBAHHS, NIacepyBaHHs TOLL0. [loTpUMYifTecs peKoMeH-
Jauiii BubpaHoro Bamm petienta

Knapitb y vawy mewe Ticra

[lictabTe BUNiuKy 3 Yalwi, nepeBepHiTh i 3HOBY NOMICTITb Y yalLy,
nicAs YOro NPoAOBXKYiATe NPUroTyBaHHA. Haaani nia yac Bunika-
HA KNaAITh Y Yally MeHLue Ticta



NPOAYKT NEPEBAPUNICA

By nomunuance y Bubopi Ty npozykty abo nia yac BCra-
HOB/IEHHS (PO3PaXyHKY) Yacy npuroTyBaHHs. [yxe mani
PO3MipH iHrpesieHTiB

Micns NpuroTyBaHHA roToBa CTpaBa /y)e J0Bro CTosna Ha
asToniAirpisi

NP BAPKE NPOAYKT BbIKUMAET

Mip yac BapiHHA MONOYHOI Kalui BUKMNAE MONOKO

|HrpenieHTv nepes, BapiHHAM He 06pobasanch abo 0bpobas-
JINCS HENPABMAILHO (MOTaHO NPOMMT TOLLO).

3BEPHITLCA 10 NepeBipeHOro (aAanToBaHoro ANS AaHOI
mozeni npunapy) peuenta. Min6ip iHrpepienTis, cnoci6 ixHboi
Hapi3ku, Nponopuii 3aknagakw, BUGIp Nporpamu Ta yacy npu-
TOTYBaHHS MaloTb BiANOBIAATY iOr0 peKOMeHAaLigM

TpuBane BUKOpHCTaHHs yHKLT aBToniairpiBy HebaxaHe. Akuwo y
BalLii Mozeni kv nepesbadeHo BUMKHEH-
HSl ZiaHOT (YHKLIT, BU MOXETe BUKOPUCTATH L0 MOX/IMBICTD

fKicTb | BNAaCTMBOCTi MONIOKA MOXYTb 3anexaTy Bifl Micug i
YMOB 070 BUPOBHHLITBA. PekoMeHzyEMO BUKOPUCTOBYBATH
TiNbKY yNbTPanactepu3oBaxe MOOKO XMPHICTIO 0 2,5%. 3a
HeoOXiIHOCTi MONIOKO MOXHa TPOXM PO36aBHTH NUTHOIO BOAOI

3BEPHITLCA 10 NepeBipeHOro (aAanToBaHoro Ans AaHOI
mozeni npunapy) peuenta.Min6ip iHrpenienTis, cnoci6 ixHboi
nonepe/Hboi 00poGKH, NPONOPLT 3akMaAKK MaloTb BiANO0Bi-

He potpumaHo nponopuiit iHrpesienTis abo 0
81GPaHO TMN NPOAYKTY

TpozyKT yTBOPIOE MiHy

CTPABA MPUTOPAE

Yaluy 6yn1o noraHo OYMILEHO MiCHS NonepeaHLOro MpUroTy-
BaHHS DKi. AHTUNPUrapHe NOKPUTTA Yalli NOWKOMKEHO

3aranbHuii 06'€M 3aKNafKv NPOLYKTY MEHLLE, HiX peKoMeH-
JYETbCS B peLenti

Byt BCTaHOBMNM 3aHAATO BENMKMIA YaC NPUTOTYBAHHS

Mz yac cMaxeHHs: B4 3abynu HanuTK B Yaluy onito; He nepe-
MiluyBanu abo ni3HO nepeBepTany NPOAYKTH, WO roTyIoTbCS
Mip yac TywkyBaHHS: B Yalli HEAOCTATHLO BONOTH

Min yac BapiHKS: y yaLwi Ayxe Mano PianHM (He AOTPUMaHO

nNpoMNopLit HrpesieHTiB)

Mz Yac BUNIKAHHA: BU HE 3MACTUNM BHYTPILUHIO NOBEPXHIO
Yalli MacnoM nepes NPUroTyBaHHAM

NPOAYKT BTPATUB ®OPMY HAPI3KH

By 3aHaaTo YacTo nepemiluyBany NpOAYKT y yaLli

Bu BcTaHoBum 3aHaaTo BE/MKMIA Yac NpUroTyBaHHA

[1atu ioro pel .
LlinbHo3epHOBI kpynu, M'aco, puby Ta MOPENpPOAYKTH 3aBX A
PETeNIbHO NPOMMBAIATE 70 YUCTOT BOAM

PeKoMeH[Iy€eTbCA PeTeNnbHo NPOMUBATH NPOAYKT, 3HIMATH
KnanaH abo rotysati 3 BiAKPUTOK KPULIKOK

IMepL Hix po3noyaru roTyBaTw, NepekoHaiTecs, Lo yaluy Aobpe
BUMMTO /4 aHTUNPUTapHe NOKPUTTA He MaE MOWKOZKeHb

3BepHITbCS 40 NEepeBipeHoro (aAanToBaHoro AN AaHoi Mo-
Zeni npunagy) peuenta

CKopoTiTh Yac NpUroTyBaHHS abo AOTPUMYITECA BKa3iBOK
pelLienTa, aflanToBaHoro AnA AaHoi Mojeni npunagy

Mif Yac 3BK4aNHOTO CMAKEHHS HAMITE B Yallly TPOXW POCIUH-
HOT onii - TaK, o6 BOHA MOKPMBANA AHO Yallli TOHKUM LIAPOM.
[lns piBHOMIpHOrO 06CMaXyBaHHS NPOAYKTH B Yalli NOTPIGHO
nepioM4HO NoMmiluyBati abo nepeBepTaTh Yepes NeBHMii Yac

[lonaiiTe B yawy 6inble piauky. Mg Yac NpUroTyBaHHS He
BiIKpVBaliTe KpULIKY MynbTUBapKy be3 notpebu

[loTpumyiiTe NpaBMnbHOTO CNIBBIAHOWEHHS PiAMHY Ta TBEP-
X iHrpepieHTiB

Tepe 3aKnaaKoio TiCTa 3MaLLlyiTe AHO Ta CTIHKY YalLi BEpLUKOBUM
MacioM abo POUTMHHOO OTIEHO (He BApTO HAMBATH Of1ito B alLty!)

Mip yac 3Bn4aliHOrO CMaXeHHs nepemiluyiiTe CTpaBy He Ya-
CTilue, HiX Yepe3 KOXHi 5-7 XBUIUH

CKopoTiTb Yac NpuroTyBaHHA abo AOTPUMYiTECA BKa3iBOK
peLienTa, aflanToBaHoro AnA AaHoi Mojeni npunagy

BUMIYKA BUILLNA BOJIOTOI0

Byno BUKOpUCTaHO HEBIANOBIAHI iHTPEAiEHTH, WO AaloTb
HAAMLLIOK BONOTM (COKOBHTI 0BOYI ab0 (pYKTH, 3aMOpOXeHi
ATOM, CMeTaHa TolLj0)

By nepeTpumMany rotoBy BUniuKy B 3aKpUTIi MynbTUBapL

BUMIYKA HE NMIAHANACA

A 3 LyKpoM noraxo 36uti

TicTo 10BrO NPOCTOSNO 3 po3nylilyBayeM

Bu He npocisinn 6opotuHo abo norawo BuMicuu TicTo
[lonyuieHo NOMUAKY Nij Yac 3aknafaHHs iHrpeaienTis

BubpaHuit BamMM peuenT HenpUiHATHUIA ANS BUNIKaHHA B
[NaHil Moaeni MynbTUBapKy

BubupaiiTe iHrpepieHTy BiANOBIAHO A0 peLenTa BUMIYKA.
Hamaraitteca He BUOMPATH SK IHTPEAIEHTH NPOAYKTH, WO
MiCTSTb HaATO Barato BoNOrK, a0 BUKOPUCTOBYIATE iX, FKILO
MOXHa, B MiHIMA/IbHIl KinbKoCTi

Hamaraiitecs BuiiMaTy BUNiYKY 3 MyNbTUBAPKM 0Apa3sy nicnsa
NPUroTYBaHHS. 3a HEOBXIAHOCTI MOXETe 3aNMWKTU NPOAYKT Y
MYNbTMBAPLI Ha HETPMBAWIA YaC i3 YBIMKHEHUM aBTONIArpiBOM

3BepHiTbCA 40 NepeBipeHoro (afanToBaHoro ANs AaHOi Mo-
Aeni npunagy) peuenta. Mia6ip iHrpesienTis, cnoci6 ixHboi
nonepeaHboi 06po6Ky, NPONOPLiT 3akNaaKM MaloTb BiANOBI-
13T iOro peKoMeHaaLLisM

Y degkux modensx mynemusapok REDMOND y npozpamax « TYLLEHME» ma «CYIT» y pa3i Hecma-
yi 8 yawi piduHu cnpaybosye cucmema 3axucmy 8id nepezpisaqs npunady. Y ubomy sunaoky
Npo2pama npu2omMysaHHs 3ynuHSEMbCS, i MyaIbmuBapka nepexodums y pexum asmonidiepisy.

PekomeHp0BaHUi Yac NPUroTYBaHHS Pi3HOMaHITHUX NPOAYKTIB Ha napi

Mpoaykr Bara, r/“:ii.nbxicrh, OGEoanTn Yac npuratysauun,
Dine CBUHMHW/AN0BUYMHM (KybuKkamu no 1,5-2 cM) 500 800 30/40
Dine bapaxHi (kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 40
ine kypaue (kybukamm no 1,5-2 cm) 500 800 20
Dpukanenbku/Kotnet 500 800 25/40
Puba (dine) 300 800 15
Mopcbkuit KoKTeinb (CBiXO03aMOPOXeHHit) 300 800 5
MaHTu/xiHKani 5w 800 25/30
Kapronns (HapizaHa Ha 4 yactuxu) 500 800 20
Mopksa (Kybukamu no 1,5-2 cm) 500 800 35
bypsik (Hapi3aHuii Ha 4 YacTuHy) 500 1500 90
0Boui (cBiX03aMOPOXeHi) 500 800 5
fiiue kypsue 5 800 10

HeobxidHo spaxosysamu, wio ue 3a2a716Hi pekomeHdauii. PeansHuil yac Moxe 8iopisHamucs
8i0 pekoMeHO0BAHUX 3HAYEHb 30/1EHHO 8i0 8Aacmusocmeli KOHKpeMHO20 NPOOYKMY, a MAKOX

8i0 8awUX CMAKosux ynodoOaHs.



REDMOND

3BeneHa TabauuA nporpaM NPUroTyBaHHs (3aBOACHKI YCTaHOBKM)

PexoMeHAaLii 10710 BUKOPUCTaHHS TeMNEPATYpHUX peXxuMiB y nporpami «MYJ1b-
TUNOBAP»

35 BuCTOK0BaHHS TiCTa, NPUrOTYBaHHS OLTY
40 MpurotyBanHs forypris
45 3aKBallyBaHHs
50 BpogiHHs
2x8-15r0n/1x8
lpu3HaueHa Ang NPUroTyBaHHA CTpaB 3a Y pasi
. pasi BCTaHOBNEHHS! 55 MpurotyBaHHs nomaakn
MY/IBTUMOBAP | 3ananumm Kopuctysaem napametpamn  0:30 Temneparyp nokan, 130°C: v v v
TeMnepaTypy i 4acy NpUroTyBaHHs 2x8-2r0n/1x8 60 TIpUroTYBaHHA 3eNEHOT0 Yako, AUTAHOTO XapUyBaHHS
nnos MpuroTyBaHHs pisHoMaHiTHUX Buais nosy | 0:35 10x8 -2rop /5 x8 v v v 65 Bapka Mca y sakyywii ynakosi
. N 70 [purotyBaHHa nyHwWy
[puroTyBaHs Ha napi Mca, puou, 0BO4IB | . _
HATIAPY Ta iHIWMX NPOAYKTIB 0:30 Wxe-2m08/5x | v V|V 75 Mactepw3auia, npuroTyBanHs Ginoro vaio
on MpuroTyBarHs GynbitoHiB, 3anpasHk, 0Bo- 0:40 20 %8 -8 10n/5 x& v v v 80 [puroTyBaHHs MiHTBeNHY
desnxl onie 85 MpuroTyBaHHs c1py abo CTpaB, LLO BUMaraioTb TPUBANONO Hacy NPUTOTYBaHHS
MpuroTyBarHs MakapoHHUX BUPOGIB 3 pis- 90 TIWTOTVBaHHS YEDBOHOTO 4
MAKAPOHbI | ux copria nuienmui; Bapikis cocucok, ne-  0:08 2x8-1ron/1xe v PHTOTYBaHHA YEPBOHOTO Yalo
JIbMEHIB Ta [HIWMX ® Tig 95 [pUroTyBaHHs MONOYHNX Kalll
MO/IOYHAA BapiHs Kall i3 BUKOPUCTaHHAM NacTepy3o- . _ 100 n Gese ab
KALA BaHOrO MO/IOKA Manoi XMpHOCTI 025 Sxe-lroa30xe/1xe | v vV 105 npurmyaamm €3¢ 300 BapenH
TYWEHVE TylkyBaHHs MAca, puby, 0BOYIB, rapHipis i 1:00 20 %8 - 12 ron/ 5 xe v v PUTOTYBaHHS
6ar: MOHEHTHUX CTPaB : A 110 Crep
BunikaHHs Kekci, GickBiTiB, 3anikaHoK, nu- i 115 MpuroTyBaHHs LyKpOBOTO cHpony
BbIMEYKA e ; 0:50 20x8 -4ron/10 x8 v
poris i3 npl)@xoaoro/nmcrk(?m?ro TicTa 120 TIpHrOTYBaHHA pynbkA
WAPKA CmameHHﬂuzsgssgmﬁu, 0BouiB i Garatoko- 015 Sxa-1ron/1xs v v 125 MpwroryBaHH T ) Maca
JorypT [purotyBaHHs iorypris 8:00 30x8-12ron/30x8 130 TMpuroryeaHHs 3anikawku
TIpHrOTyBaHHS X716 3 XHTHBOTO Ta ne- 135 06cMaxyBaHHs roTOBUX CTPaB AN AOAAHHS IM XPYCTKOT CKOPUHKN
XNEB HU4HOro 60powHa (Bkniowatouw eran gu- | 3:00 10x8-6ron/5x8 v 140 Konyerksa
crowsauna Ticta) 145 0BOYIB i pUM y honb3i
TOMNEHVE E?;Jl‘(’;‘/“““" e g G TILOH, 300 Sxe-12r00/10x8 | v v 150 Mica y onbai
so 155 XKapka BupobiB 3 ApixkAKOBOTO TiCTa
28 160 Xapka ntui
B
] 5 < 165 Kapka creiikis
B
LLIBuake npuUroTyBaHHs pucy, poscunyactux | ‘S s né"‘ 170 MpuroTyBaHHs UTIOPI
3KCMPECC Kal v sog §§ E purotysarts y puriop
IS
© = ©
53S VI. LOLATKOBI AKCECYAPU
SE3 X
E&e [lopaTkoBi akcecyapy He BXOAATb 0 KOMAAEKTY nocTaBku MynsTapkn REDMOND RMC-M4510.

Mpupbatn ix, a Takox AisHaTMCs npo HoBuHKM npoaykuii REDMOND MoxHa Ha caifti www.
redmond.company abo B MarasuHax oQiLliiHux aunepis.




VII. MEPEQ 3BEPTAHHAM 10 CEPBIC-LLEHTPY

Hecnpasictb

Ha pucnnei BuHukno
NoBISOMNEHHS NpO
nomunky: E1-E4

Mpunag He BMuKa-
€TbCs

(TpaBa roTyeTbes
3aHaATo 0BrO

CrpaBa roTyeTbcs
3aHaTo A0BrO

Mig yac npurotysaH-
HS 3-MiA KPULKK
npunagy BUXOAUTb
napa

Y pasi, Ko HecnpasHicmb ycyHymu He 80an0Cs, 38epHIMbCa 00 ABMOPU30BAH020 CepBicH020

MoxnuBa npuunHa

CMCTeMHa NOMUIKa, MOXIMBHIA BIXZL 3 Nafly NnaTv ynpas-
NikHA abo HarpiBanbHOro eneMeHTa

LLIHyp enekTpoXvBAEHHS He MIAKIOYEHHi 10 Npunazy Ta
(abo) enexTpuyHoi po3eTku

HecnpaBHa enekTpuuHa posetka

B enekTpomMepexi HeMae CTpymy

Mepe6oi 3 XnBNEHHSM Bif enekTpoMepexi (piBeHb Hanpy-
1 CTpyMy HecTabinbHuil abo HuxKYe 3a HopMy)

Mix yawweto Ta HarpiBaNbHUM eNeMeHTOM NoTpanuB CTo-
POHHili npeameT abo YacTKu (CMITTA, Kpyna, IMATOuKH iXi)

Yauwa B KOpNyCi MyNbTUBAPKY BCTaHOBNEHA
HepiBHO

HarpisanbHuii auck ayxe 3abpyanenmi

Yawa HepiBHO BCTaHOBNEHA B
Kopnyc npunagy

Kpuiuka 3akpuTa HelwinbHo abo
Nl KPULLKY NOTPANyB CTOPOHHii
npeamet

YiinbHIOBaNbHa ryMKa Ha BHY-
TPILLHIl KpULLLL Aye 3a6pyaHeHa,
JechopmoBaHa abo noLuKomKeHa

Mopywea repmetny-
HiCTb 3€AHAHHA Yawwi Ta
BHYTPIlLHLOI KPHLLKM

YcyHeHHs HecnpaBHOCTi

Biakniouitb npunaa Big enektpoMepexi,
Javie iomy oxonoHyTH. LLLinbHo 3akpuiie
KPHLLKY, YBIMKHITb IPUIa y enektpoMe-
pexy 3HoBY

TepeKoHaiiTecs, LLO 3HIMHYIt eN1eKTPOLLIHYP
NiAKAKYEHNiA 40 BiANOBIAHOTO PO3HIMY Ha
npunagi Ta yBIMKHEHMiA y po3eTky

YBIMKHITb NPUNaz y CNPaBHY po3eTky

IepesipTe HasiBHICTb HAaNpyrY B eNeKTpo-
Mepexi. SIKIL0 BOHO BifCYTHE, 3BePHITbCS
[0 Oprai3auii, wo obcnyrosye Bauw by-
JANHOK

Iepesipre HasiBHICTb CTabiNbHOI Hanpyrm
CTpyMy B enekTpoMepexi. SIKLLIO BOHO HecTa-
6inbHe abo Hibkye 3a HopMY, 3BEPHITBCA 0
OpraHi3auji, o 06cnyrosye Ball OyaMHOK

Biakniouitb npunaa Big enektpoMepexi,
JiaiTe oMy OXONOHYTH. BUaaniTb CTOpoH-
Hili npeaMeT abo yacTku

BcraHoBiTh yatuy pisHo, 6e3 nepekocis

BuMKHiTb npunag, Big, enektpomepexi,
Jaitte oMy 0XONOHYyTH. QUMCTiTb Harpi-
Ba/IbHUiA AUCK

BcraHoBiTh Yaluy piBHo, be3 nepekocis

MepeBipre, Y1 HEMAE CTOPOHHIX NpeaMeTiB
(CMiTTS), KpynK, LUMaTOuKIB i) MK KpULL-
KOI0 Ta KOpMYCOM MpUnazy, BUAANITb ix
MepegipTe CTaH yWinbHIOBaNbHOI ryMKM
Ha BHYTPILLHil KpuwwLi npunaay. Moxu-
BO, BOHA NOTPEBYE 3aMiHu

VIII. TAPAHTIAHI 3060B'43AHHS

Ha naHuil BMpib HaaaeTbCsa rapaHTis TEPMIHOM HA 2 POKM 3 MOMeHTY npuabaHHs. Ynpososx
rapaHTiHOrO nepiofly BUpOOHMK 3060BA3yeTbCsl YCyHYTH Byab-AIki 3aBOACHKI AedekTH, Biape-
MOHTYBaBLUM, 3aMiHMBLLUK LeTani abo Becb BUpIO. [apaHTia HabyBae YNHHOCTI TiNbKK B TOMY
BMNAAKY, AKILO ATy KyniBAi NiATBEPAXKEHO NEeYaTKoK MarasuHy Ta MiANMCOM NpOoAaBLS HA
OpUriHanbHOMY rapaHTiiHOMYy TanoHi. LI rapaHTis BU3HAETbCA 33 YMOBH, SKILLO BMPI6 3acToco-
BYBABCS BiZIMOBIHO [0 IHCTPYKLT 3 ekcrnyaTaLii, He peMOHTYBaBCS, He po36bupaBcs Ta He byB
MOLWKO/PKEHMIA Y pe3ynbTaTi HenpaBMIbHOTO NMOBOKEHHS 3 HUM, a TaKOX 30epexeHa ioro
MOBHA KOMMAEKTHICTb. [laHa rapaHTisi He MOWMPIOETCA HA MPUPOAHMIA 3HOC BMPObY 1 BUTpaT-
Hi MaTepiany (aHTUNpUrapHi NOKPUTTS, yLLiNbHIOBaYi TOLLO).

TepMiH cnyx6u BUpOOY i TepMiH Aii rapaHTiitHKUX 3060B%13aHb HAa HbOrO 0BYMCIOIOTHCS 3i AHS
npogaxy abo 3 4aTV BUrOTOBNEHHS BUPODY (SKILLO AaTy NPOAAXY BUHAYUTU HEMOXIIUBO).
[laTy BUroTOBNEHHS NPUAaAy MOXHA 3HATKM B CePiHHOMY HOMEpI, PO3TALLOBAHOMY Ha ifleHTH-
(ikaviliHil Haknelui Ha kopnyci Bupoby. CepiliHuii HoMep cknafaeTbes 3 13 3HakiB. 6-1 i 7-i
3HaKM NMO3HAYAKTb MiCALb, 8-1 — pik BUMYCKY NPUCTPOLO.

N

1 — Micsup BupobHMLLTBa (01 — CiueHb, 02 — ntoTwii ... 12 — rpyaeHb)
2 — pik BupobHuuTea (1 — 2021 p., 2 — 2022 p....0 — 2030 p.)
3 — cepiiHuit Homep Mozeni

0 0 0 0

BcTaHoBEHHIH BUDOOHUKOM TEPMIH CTyX6W Npunagy CTaHOBUTb 5 POKMB i3 AHS iOro npuabaH-
HSl 3 YMOBM, LLLO eKCM1yaTaLlist BUpo6y 34iCHIOETbCA BiANOBIAHO A0 AaHOI iHCTPYKLIi Ta 3acTo-
COBAHMX TEXHIYHUX CTaHAAPTIB.

NajfiHaHHA)

Yrunizauito ynakoku, nocibHMKa KOpUCTyBaya, a TakoX CaMoro npunagy HeobxigHo
BN 3;ilicHI0BaTV BIAMOBIAHO 1O MiCLLEBOT Nporpamy 3 nepepobku Biaxoais. Motypbyitecs
Npo HaBKOMMLLHE CEPELOBULLE: He BUKMAATE Taki BUPOOM pa3oM i3 3BUYAlHUM NOBYTOBUM
CMITTAIM.
BukopucTaHi (CTapi) npunaan He MOXHA BUKMAATM 3 iHWWM NOBYTOBUM CMITTAM, iX NOTPi6HO
YTUNi3yBaTH OKpeMo. BnacHuky craporo 0bnaziHaHHs 306083aHi BiZHECTV npunaau A0 CneLlianb-
HUX NYHKTIB NpuitoMy abo 34aTv [0 BiANOBIAHMX OpraHi3aLliit. Tak BY JonoMaraete nporpami 3
nepepo6Ky LLIHHOT CUPOBUHM, A TaKOX OUMLLEHHS 3aBPYLHIOOUNX PEYOBUH.
[laHuit npunap, no3HayeHo BignoBigHo o €sponeiicbkoi aupektsu 2012/19/EU, wo perynioe
YTUNI3aLLilo eNeKTPUYHOTO i eNeKTPOHHOTO 06N1aHAHHS.
[laHa AMpekTUBa BM3HAYa€E OCHOBHI BUMOTM Z10 YTUNI3aLLii Ta nepepobKy BiAXOAIB Bif enekTpuy-
HUX | eNeKTPOHHUX NPUNALAIB, SIKi € YUHHAMM HA BCiit TepuTOpii EBpONECcbKoro Coto3y.

Ef ExonoriyHo Ge3neyna ytunisauis (yTunisawis enekTpuuHoro i eneKkTpoHHoro 06-



‘& Ocbl byiibiMObI nalidanaHyobiH andeiHOa OHbl NAlidanaxy GOULIKWA HYCKAYMbIKMb MYKUSM o ACI'lal'lTbI naﬂ [anaHFaH COH, COHbIMEH KaTap OHbI Ta3a nay HEMECE WhIMKbI-
OKbIHbI3 H3HE GHbIKMAManbIK pemiHde cakman KolibiHbi3. Acnanmel Aypsic NAOaNAHCaHbI3, . ! u
OHbIH Kbl3Mem emy Mep3imi Kenke y3apadsi. Ty KE3IHA€E PO3€TKaAaH dXblpaTbiHbI3. 3HEKTp 6ayﬂ,b| CbIMbIHaH YCTaMaM,

Byn HyCKaynbIKTaFbl Kayincisaik wapanapbl MeH HYCKaynap Kypanabl KONAaHy kesiHpe dlliaCbiHaH KYPFaK KONMEH YCTan WbIFapbiHbI3.
TYLHAZYt) MYMKIH Gaprl KAFAZHTADA KaNTUMAARL BUT KYPTFMEH KYMBICKESIRAC o - SyieyTp KOPeKTEHY Gaybik eCIKTEH HeMece Xbiny Ke3gepiki Kachiiia Xyp-

KonAaHyuibl akblnFa CyMeHin, abait opI MyKuat 60!|ybl THIC. N . N . |
ri30eHi3. Inextp baybl GypanmaybiH XaHe OyrinMeyix, eTkip 3aTTapra,

KAYINCI3OIK WWAPANAPHBI uha3fibiH OYPbILTADbI MeH LETTepiHe TUMeYIH OaiikaHpI3.

* OHaipywwi KayinCi3ik TeXHUKAChl TananTapbik XaHe Oyiibivab Naiiaanany @ ECTE CAKTAHDI3: nekmp Kopexmery kabeniH kes0eticok 3akbiMOa-
epexenepiH YCTaH0ayAaH TybIHAAFaH 3akbIMAAP YLLiH Xayan bepMenai. CaHbI3, Kenindik wapmmapelna calikec KenmelimiK axaynapra, co-

A HbIMeH KamMap EKMp MOFbIHbIH COFY5IHA KN COKMBIDYb! MyM-
Byn 0eKTp aCnan TYpMBICTHK KaFLAANADIA B3TEyTe apHarka KOnQyHKIl- 7, 3GII(<bIM05HFGH i 6a;/ib/ cgpeuc “opma ﬂblllzmap)%‘/(bl iy
OHaIZbI KYDHIFS 00T TaONTRIH XGHe TTEPIEDSe, kaia CHpTBIERs g i 5 manan o

yiinepme HeMece BHepKaCinTik evec naiianaHyliy backa Xarainapbina
KongaHbina anafbl Kypbinebiibl 6HEPKACITTiK HeMece Kes kenreH Gacka haK: AcnanTbi yMcak BeTke OpHaTTTaHbi3, OHbl KYMBIC KE3iHAe XannaKbi3 - By

Obinabl. byn Kartaiina eH;upyuu bIKTUMan Cangapnap yLUiH Xayan 6epMem1| o AcnanTbl awbik ayaga najizanayra ThifibiM Canbiaibl — KypbiAFl Kopry-

DTG 3EKTP YeTire KOCYIH aNIHIA ORH KepHeyiacran kopex-  CoHBIH 1Wie TR Hevece GTeH 3aTTap THCe, KaTTl 3aKbIMAap Gonyb
TEHYiHiH HOMAHabl KepHeyiHe CalikeC KeneTikiH Texcepikia (GitbiMpiy ~ MYMKIH. _ .
TEXHMKNbIK, CHNATTaMaCkIH HEMECE 3ybITTbIK KECTELLECIH KapaHbi3). Kypbinfbiipi3 Tek Texi3 fenrediiHer 2000 M-ieH ToMeH apHanFa.

ACTanTbIH TYTbIHBINATbIH KYaTbIHA aHaNFaH Y3apTKBILUTL! MamanaHbiibi3. Acnants Tasanayablk anbIHLa 07 EKTD KENIZeH aXbIpaTbUFaHbIHa KaHe
byn Tanantbi ycranbay kbicka TyibikTanyra HeMece kabenbiin TyTanybiHa  TOMbIK CybiFdrblHa KO3 XETKi3iHi3. AcnanTel Tasanay GobIHIL HYCKay-
AKEMIN COKTbIPYbI MYMKIH. NIbIKTAPAbl KaTaH YCTaHbIHbI3.

AcnanTbl Tek epAeHaipinreH po3eTkara KOCbIHbI3 — 6y TOK COFyFa kapcol (™ Acngn KOpnbeIH 0 6aMbIPYFa HeMece Cy arbIHbIHA Mycipyee
KOPFaHbICTbIK MIHLETTi Tanaobl. Y3apTblTbl NaifanaHbinFakga on Aa @ ThIbIM CATIbIHALbI!

KEDNEHAIPINTEHIHE KO3 KETKI3IHI3, * § XaHe 0aH AKeH XacTarbl Oananapra, COHbIMEH Katap QU3MKanbIK,
@ HA3AP AY[APBIHbI3! Acnan yymeic icmen mypraHda oHbI Kgp CGHCOPAbIK HEMECE Oif WekTeynepi 6ap Hemece Taxipube He binim xericne-
nycel, maoarel Mex Memandsik benuekmepi kei3adsi! AGati 60~ ywiniktepi Gap TynFanapra Kypanibl Tek kapayMeH XaHe/Hewece erep
NeIKbI3! ACXGHATbIK KORFanMbl naUanaHeIKbI3. blcmelk GyFa kydin — onap kypanpl K3yinci3 naifanaHyra KaTbiCTbl HYCKAY abin, OHbl Maifa-
KAAMAy YWIH KOKNGKMbI GUIKGHOO KYDbIAFbIHbIH YCMiHOe eHKell-  rawymen GainaHbicTsl KayinTi ce3ce FaHa KOnTaHyra Gonags!, bananapsa
MEHI3. KypanMeH oiikayra 60nMaiiabl. Kypan MeH OHbIH 3NEKTp XENici ChiMbiH §



XaCTaH Kilwi 6ananap yWiH KON XETiMCi3 epae YCTaHbi3. KypbiteblHbl Ta-
3aN3y MEH OFaH KbI3MET KOPCETY epeceKTepaiH kapaybichi3 Gananapmen
iCKe acbipbiMaybl KaXeT.

Opam MaTepuansl (n1eHKka, NeHoNAACT ake T.0.) 6ananap yLiH kayin Temyi
MyMKiH. TyHWbIFy kayni! OHbl 6ananap WiH KON KETIMCI3 Xepae CakTaHpi3.

AcnanTbl 834iriHi30€H XeHaeyre HeMece KypbinbIMbIHA B3repic eHriyre
ToiiibIM CanbiHaibl. KBISMET KOPCETY XaHe XOHAEY O0ibiHLIa bapmbik Xy-
MbICTapLLbl aBTOPAAHAbIPbITFAH CepBUC-OpTanbIK Xacaybl kepex, binikci3
aCanFaH yMbIC aCnanTbiK Oy3binybIHA, XapakaT MeH MYAIK 3aKbIMAaHYbI-
Ha 3KENIN COKTbIDYbI MYMKIH.

HA3AP AYLIAPbIHbI3! Acnanmel ke3 KeneeH akaysl bap 6onFaHoa
natioanaHyra meiliviM CanbIHAObI.

TexHuKanbik cunattamanap

Ynri RMC-M4510
Kyatb 860-1000 Bt
KepHeyi 220-240 8,50 Iy,
JneKTp TOFbIMEH 3aKbIMAAHYAAH KOpFay | papexe
TocTaFaH kenemi 5n
ToctaFaH abblHbl kytore kapcbl DAIKIN®
[Iucnneit apbIKTbIK AMOATbI
backapy naweni LED
By knanabl wewinmeni
lwki Kaknak wewinmeni
[abapuTTi enwemaepi 242 x 283 x 271 MM
Ta3a canmarbl 3,55 kr

Tamak pasipnaynbin, aBToMaTThl 6afnapnamManapbl

1. MYNIbTUMOBAP (MY/NIbTUACIMA3) 8. BbIMEYKA (MICIPME)

2. NNOB (NANAY) 9. XAPKA (KYbIPY)

3. HATAPY (BYLA) 10. IOTYPT (OTYPT)

4. CYN (KBXE) 11. XNEb (HAH)

5. MAKAPOHbI (MAKAPOH) 12. TOMNEHUE (OK¥YMCAPTY)

6. MOJIOYHAS KALLA (CYT BOTKAChI) 13. 3KCMPECC (3KCMPECC)

7. TYLUEHME (BYKTbIPY)

®yHKumusanap

«MASTERCHEF LITE» (barnapaamaHbiH XyMbICbl GapbICblHAa 33ipney yakbiThl MeH
TeMnepaTypachbiH TeHLwey) 6ap
[laliblH TaFaMpapabIiH TeMnepaTypachiH CaKTay (aBTOKBUIBITY).uuvvvsevrsevsennns 12 CAFATKA AEHIH
ABTOXbINbITYAbI aNfbIH ana COHAIpY 6ap

12 caratka feitin
24 caraTka aeiiH

TaraMaapabl XbinbiTy
(CrapTTbl Ke#liHre Kanabipy

[bIBbICTbIK CMTHANAApAbl COHAIpY 6ap
Xunakrany

MynbTunicipriw 1 naHa
TocTaraHbl 1 paHa
byaa nicipyre apHanFaH KoHTeliHep 1 naHa
Oxay 1 paxa
Xannak, kacblk, 1 naHa
Onwwey cTakaHbl 1 naHa

Taba KpICKblLLbI 1 pawHa




Oxay/KacblK YCTaFbiLLbl 1 paHa
JneKTpKopekTeHy bayb 1 paHa
PeuenT kiTabbl 1 pnaHa
MalinanaHy xeHiHaeri Hyckaynblk 1 paHa
CepsucTik KiTanwa 1 naHa

OHOipywi Keneci 632epicmep mypanel KOCbIMWA XabapaaHabIpyceI3 63 eHiMOepiH emindipy
6apbicbiHOa OU3ALiHFA, KUHAKMANYFa, COHbIMEH Kamap OyibIMHbIH MEXHUKAMbIK cunammamana-
DbIHa 632€picmep eHai3yee KyKbinbl. TexHuKanblk cunammamanapda £10% kamenikke xon bepinedi.

Kypbingbicbl (AT cyper, 4 6eT)

1. Acnan kaknafbl 10. Wewinmeni 6y knanaHbl

2. TbiFbI30alTbIH CaKMHA 11. Xannak kacblk,

3. Wewinmeni iwki kaknak, 12. Oxay

4. by wWwbiFapaTbiH Tecik 13. byna a3ipney KoHTeliHepi
5. Taba 14. Oxay MeH KacblK YCTaFblLbl
6. KaknakTbl awatblH TyiMewwik 15. Bnwey cTakaHbl

7. Ducnneiii 6ap 6ackapy naHeni 16. Taba KbICKpILLbI

8. Kopnyc 17. 3nekTpKOpeKTeHy baybl

9. TacbiMangay TyTKachl

Backapy naHeni (A2 cyper, 5 6ert)

1. «OTmeHa/Pa3orpes» («OTMeHa/Pa3orpesy) TyiMeLliri — bICbITy GYHKLMACbIH KOCy/eLuipy,

a3ipney barmapnamachl XXyMbICbIH 3y, NaliaanaHyLWbinblk TeHweniMaepai Tycipy

«OTcpouyka» («OTcpouKax) TyilMeLwiri — CTapTThl LerepyAi OpHATy PeXMMIH Kocy

«MeHto» («Ma3ip») TyitMeLuiri — aBToMaTTbl 33ipney barnapnaMachiH TaHaay

[ucnnent

«MuH/=» («MuH/-») TyiAMeLuiri — 33ipney yaKkbiTbIH OPHATY X3He CTapTTbl LWerepy pexuM-

[LepiHae MUHYT MIHAEPIH Tanaay

6. «Yac/+» («CaFat/+») TyiimeLuiri — 33ipney yakbITbIH OPHATY aHE CTApTThl LUerepy pexmum-
[JepiHpe caraT MaHAEpiH TaHaay

7. «Crapt» («CrapT») TyilMeLuiri — TancblpbinFaH a3ipsey pexuMin kocy

Ducnneii (A2 cyper, 5 ber)

a. AsToMatTbl barnapnamanapfiblH MHLMKATOpAApbI
CTapTThl Werepy PexMiHiH MHAUKATOPbI

93ipney pexMiHiH MHAUKATOPbI

YaKpIT M3HiHIH MHAMKATOPbI

ABTOBICITY PEXMiHIH, UHAKKATOPI

o a0

f. «3KCMPECC» bafnapnamMacbiHblH MHAKKATOPbI
g. blCbITy pexMmiHiK nHANKaTOPbI

h.  [lbibbIC cMrHanaapbiH eLWipy MHAMKATOPbI

i.  Temnepatypa M3HiHiH MHAMKATOPbI

. MTAWOANAHA BACTAY ANAbIHAA

ByifbIM MeH OHbIH, KypaMAacTapbiH kopanTaH abaiinan whirapbikpi3. bapsbik opay Matepuan-
JLapbl MeH XapHaManblk XancbipManapgbl afbin TacraHbi3.

/_\ Kopnycmarbi eckepmemit wancelpma, xanceipma-kepcemkiw (6ap 6onca) ae OyiibIMHbIH

cepusinbik HeMmipi bap Kecmeleri OpHbIHOa MiHOemmi mypde cakmaHbi3!

TaceiManday Hemece meMeH memnepamypanapda cakmaraH Cox acnanmel KOCap andbiHAa Kem
OezeHde 2 caramka beiMe meMnepamypaceiHoa ycmay Kepex.

JneKTp Hayabl TOMbIK XKailbIHbI3. ACnan KOpNyCbiH biiFan MatameH cyprini3. Lewinmeni 6en-
LekTepAi CabblHAbI CYMEH XyblHbI3, aCNanTbIH OapAblK 3NeMeHTTepiH INeKTp xenire kocap
AnabIHAA MYKMAT KENTIPiHi3.

Acnantbi 6y knanaHblHaH WblFaTbIH bICTbIK Oy TyCKaFa3, AeKOPATUBTI abblHabINAp, 3NEKTPOHABIK,
acnanTap MeH XOFapbl bitFaNiblblk NEH TeMnepaTypajaH 3apan Wweryi MyMKiH backa 3aTTapra
HeMece MaTepuanaapra TMMeWTiHAel KaTTbl Teric kenfeHeH beTke OpHaTbIHbI3.

O3ipneyAiH anablHAA MyABTUNICIPriLLTiH CHIPTKbI XaHe Ke3re KepiHeTiH iLuki 6eniktepiHze 3aKpiM,
XapblK aHe 6acka akay XXOKTbIFbIHA K83 XeTKi3iHi3. Tabak neH Kbi3abipy aneMeHTi apacbiHAa
6eTeH 3aT 6onMaybl kepek.

MAHDbI3[Ibl! Acnanmel kaknakmarsl mymkaoax ycman KemepmeHi3 Kesoe mocmaraH monsi.

Acnanmel iwiHe mocmaraHcei3 Hemece 60C MOCMArFaHMeH aKNAHLI3 — mamax dalisiHoOay
bardapnamacsiH abaticei30aH KOCKAH Ke30e By acnanmbl CbIHU KbI3ybiHA HeMece aHmuKyLi2it
HA6bIHObIHBIH 3aKbIMOGHYbIHA 3KENIN COKMbIPadsl. Taramabl Kybipy an0bIHOG, bIObICKA KEKEHIC
Hemece KyHOaFbiC MalibiH KYibiHbI3.

[. KYPANLbI NTAMOANAHY

CararTbl TEHWeY

AcnanTbl 3nekTpxenire KOCbIHbI3. <4ac/+» Hemece «MuH/-» TyiiMeLiriH bacbin ycTaHbi3. Qu-
Cnneiiae aFbIMAarbl YakplT MHAMKATOPbI XbIMbINbIKTaN bacTaiiabl. CaraT MaHIH OpHATY YLiH
«Yac/+» TyAMeLLiriH, MUHYT M3HIH OpHATy YWWiH «MuH/-» TyiiMewiriH 6acbiHbi3. CaraT XaHe
MUHYT M3HAePi bipiHe 6ipi baiinanbiccbi3 kebeliei. EH ykeH MaH 60FaHAa OPHATY AMANa3oH
6acbiHaH xanfacaabl. MaHAi Te3 e3repTy YWWiH KKETTi TyAMeLikTi 6acbin yCTaHpI3. AFbiMaarbl
YaKbITTbl OpHATY afKTaNFaHAA NaHenbaeri TyiMewikTepai 5 cekyHa iwinae 6acnaupi3. Te-
wenimaep aBTOMaTTbl TYPAe CaKTanadbl.



DlbIGbiC cHHanAapbIH ewWwipy

[lbi6biC curHanZapblH ewwipy yiwiH «MeHio» TyiMeLLiriH Ke3 KenreH pexumae 6acbin yCTaHbi3.
[lucnneiize fbIbbIC CUTHANZAPbIH BLUIPY UHAMKATOPbI XaHabl. [bIObIC CUrHaNAAPbIH KOCY YLWiH
«MeH10» TyiMeLLiriH KaliTa 6acbin yCTaHbi3.

O3ipney yaKbITbIH OpHaTy

REDMOND RM(-M4510 mynstnicipriwinge «JKCMPECC» barnapnamacbiHaH 6acka, ap barzap-
nama yLiH a3ipney yakpiTblH 63iHi3 OpHaTa anacbi3. TancblpbiiFaH yakbITTbIH, 63repy kaaMbl
MeH bIKTMan 1ana3oHbl TaHAanFaH asipney 6arnapnamachiia 6ainaHbicTb.

ABToMatThl barfapnama TaHaanbIn, «MeHtoy TyiiMeLwiri 6acbinFaH COH, CaraT MaHiH OpHaTY YLWiH
«Yac/+» TYUMELLIriH XaHe MUHYT MIHIH OPHATY YiWiH «MWH/-» TyiAMeLiriH naikganaHbIHbI3.
Carar xoHe MMHYT MaHzaepi bipiHe 6ipi 6aitnaHbiccbl3 3repei. MapaMeTpaiH e YIKeH MaHi
6onFaHaa opHaTy AnanasoH bacbiHaH xanracaabl. MaHAi Te3 e3repTy YIiH KXKeETT TyiMeLlik-
Ti 6acbin yCTaHbi3.

Kelibip asmomammel 6ardapnamanapoa opHaMbIIFAH a3ipaey yakbimelHblH ecebi mek acnan
MancelpLIFAH XyMbIC MEMNEPAMYPACLIHA WbIKKAH COH 6acmanadsl. Mbicassl, cysiK Cy Kyiibinein,
«HA [TAPY» GardapnamacsiHa a3ipaey yakeimel 5 MUHym opHameiaca, 6arapaamanslH icke
KOCbIybl MeH MancIpbiFaH a3ipaiey yaksimblHbIH KepiciHuie ecebi mek cy KaiiHan, mabada
emkinikmi moiroi3 6y kansinmackax cox 6acmanadsl. <sMAKAPOHbI» 6ardapnamaceida opHa-
mbLFaH yakbimmbi ecebi cy kaliHan, «Cmapmy myliMewiz2i kaiima 6acinFan con 6acmanade.

barpapnama crapTbiH werepy

«OTcpouka craptar» («CrapTTbl Wwerepy») GYHKUMACH TaFaM AaibiH D0NYbl KEPeK YaKbITTbl
TancbipyFa MyMKiHAiK bepeni (Dafaapaama XyMbiCbl yakbiTbiH eckepin). CrapTTbl WwerepyaiH ex
y3aK YakbITbl 24 caraT Kypaiiabl. CTapTTbl 9AeNKi Wwerepy yakpiTbl HariapnaMaHblH, XyMblC
YaKpITbl MEH MyNLTUNICIPriLIKe XYMbIC NapaMeTpiepre LWblFY YLWiH KKETT YaKbITTbl Kypaiabl
(erep byn 6arnapnamaHbIiH 3aybIT TeHWeniMAepiMeH KapacTbipbinca). CrapTThl Lwerepy yakbiTblH
OpHaTy KaaaMbl — 1 MUHYT.

AsTOMaTTbl baFfapnamaHbl TaHAay/abl pacTaraH COH CTapTTbl LWErepy YaKbiThiH 63repTy YLliH
«OTCpOyKa» TyiMeLliriH 6acbiHpi3. CaraT MaHAEpIH kebelTy yiwiH «Hac/+» TyiMewwiriH 6acbIHbI3.
MUHYT MaHiH e3repTy ywwiH «MuH/-» TyitMeLiriH naitfananbiHpi3. Carat XaHe MUHYT MaHAepi
GipiHe bipi 6aitnaHblccbi3 e3repesi. MapaMeTpAiH eH YIKeH MaHi 60NFaHa OpHATy AMana3oH
6acbiHaH Xanracasbl. MaHLi Te3 e3repTy yLUiH KaXeTTi TyiMMeLwikTi 6acbin yCTaHbi3.

o

«Omcpoyka cmapmay («Cmapmmeal wezepy») GyHKUUSCL! XyMbIC icmen mypFaHda ducnnelide
arbIMOGFbI YaKeIM MaHi Kepinedi. Taram dalieiH 6oy yaksimeiH Kepy ywiH «Omcpoyka» myii-
Meuwiein bacsin ycmaneis. Cmapmmel wezepy gyrkyuscsl «KAPKA», «MAKAPOHbI» ware
«3KCIPECC» 6ardapnamanapbiHar 6acka, 6apasik asmomammsl mypde a3ipaey 6ardapnama
YWiH Kon emimoi.

E2ep peuenmme me3 By3b11aMbIH A3bIK (HYMbIPMKA, Cym, em, ipiMwiK xaHe m.6,) 6osca,
«Omcpoyka cmapma («Cmapmmel wezepy») HyKuusCsIH nalidanaxyra kexec bepinmedioi.

[laiblH TaFaM TemMnepaTypacbiH ycTay (aBTObICLITY)

Ocbl GyHKLMS 33ipney HaFaapnaMacbiHbIH, XyMbICbl asKTa/bICbIMEH DipfieH aBTOMATThl Typae
KOCbINafibl XaHe JaibiH TaraMm Temnepatypacbii 70-75°C apacbiiga 12 cafar iwinge ycraii
anagbl. ABTObICHITY yMbIC icTen TypraHaa «OTMeHa/Pazorpes» TyiMeLiriHiK MHAMKATOPbI
aHapbl, aucnneine «Mogorpes («blcbiTy») MHAKATOPbI MEH OCHI PEXMMAE KYMbIC iCTEYAiH
Typa ecebi kepiHeni.

Kaxet 6onFanpa «OtMeHa/Pasorpes» TyiMeLwiriH 6acbin, bipHelue CeKyHz yCTan, aBTobIChITY bl
ewipyre bonazpl.

ABTObICbITYAbI anAbIH ana ewipy

93ipney HaFLapnaMachbIHbIH, XXYMbIChl asKTaNbICbIMEH aBTObICbITYAbI KOCKaH binFM Aypbic 6on-
Maiizipl. MyHbl ecenke anaxaa, REDMOND RMC-M4510 mynbtunicipriwinpe «OTcpoyka crapra»
(«CTapTTbl Wwerepy») GYHKUMACHIHBIK, HEMeCe Heri3ri a3ipney 6aFaapAaMacbiHbIH, XYMbICbl
Ke3iHge 6yn GyHKLMSHBI AfibIH ana eLWipy MYMKIHAIr KapacTbipbltFaH. byn yiwiH barnapnamaHblH
KYMbICbI Ke3iHae «CrapT» TyiimelwiriH 6acbiHbi3. ABTOBICHITYAbI XaHafaH KOcy ywiH «CTapm»
TyiMeLiriH KaiTa 6acblHbI3.

«MOrYPT, «MAKAPOHBI», «3KCIIPECC» 6ardapnamanapel naiidananbinsarda sare «MyJTb-
TUIMOBAP» 6ardapnamacsiHia a3ipney memnepamypace! 80°C memeH 0pHambLIFaHAA asmosI-
Cbimy @YHKUUACHI KON xemimoi emec.

Tarampp! bicbiTy

REDMOND RMC-M4510 mynbuTniciprilliH CyblK TaFamabl bICbITY YWWIH NaiiaanaHyra 6onaasl.

Byn ywin:

1. A3bIK-TynikTi Tabara canbiHbi3, OHbI MyNBTUICIPrill KOPMYCbIHA KOMbIHbI3.

2. KaKnakTbl aybin, aCNanTbl 3MEKTP XeniCiHe KOCbIHbI3.

3. «OtmeHa/Pa3orpes» TyiiMeLLiriH 6acbin, bipHeLwue cekyH ycTarbi3. [ucnneit MeH TyiMeLuik-

Te THICTi MHAMKaTOpAap XaHafbl. TaliMep biCbITY yaKbITbIH Typa ecenteit bactaizpl.
Acnan taramabl 70-75°C bicbiTafibl XaHe bICTbIK KyWiHAe 12 caFaT iwiHpe ycTainabl. Kaxet
6onranpa «OTmeHa/Pa3orpes» TyiiMeLwiriH 6acbin xaHe TUiCTi MHAMKaTOpAap eluKeHiHwWe 6ip-
Helwe CeKyH, yCTan, biCbITy/bl TOKTaTyFa 6onazpl.

@ 12 caramka dellin cakmali anadel, anatioa maramobl bicmsik Kylide eKi-yw carammaH apmolk
yemayra Kenec Gepmelimis, elimkeni Gyn keli ke30e 0HbIH 0aMiH 632epmyi MyMKiH.

«MASTERCHEF LITE» dpyHKumsiCbI

«MASTERCHEF LITE» xaHa GyHKUMSCbIMEH acnasfblk WblFapMalublblk YLLiH e3iHi3re kebipek
MYMKIHZIK awwbiHbi3! Erep «MY/IBTUMNOBAP» 6afnapnamackl barziapnaMaHblH XyMbIC napame-
TPepiH OHbl KOCYFa AeltiH Tancbipyra MymkiHaik 6epce, «MASTERCHEF LITE» dyHKumACbIH
naifanaHbin, TeHweniMaepai Typa asipney yaepici Kesitae esrepre anachis.

(i3 ke3 kenreH bafmapnama XyMbICbIH 9N Ci3AiH KanayblHbi3Fa CalikeC KeneTiHaei TeHwen
anacbi3. KexeHiH cybl kaitHan a3aiigbl Ma? Cyt 6oTkacsl Tacbibl Ma? KekeHic eTe y3ak asipne-

Mynemunicipeiu asmosicbimy )aHe biCbimy yHKUUSAAPL! APKACLIHOA A36IKMbI bICMbIK KyLide



He Ma? Ci3 nautapa Hemece nicipy WwKadblHaa asipnereHzeid, 6arnapnama xyMbicbiH y36ei,
33ipney Temnepatypachl MeH YaKbITbiH 63repTiHi3.

0 «MASTERCHEF LITE» gyHkyusicelH mek a3ipneaeH ke3de naiidanaHa anacei3. «3KCIPECC

6ardapnamacs natidananeinran kesde «Omepoyka cmapmax («Cmapmmel weaepy») QyHKuu-
ACbIHbIH HyMbicbl MeH «MASTERCHEF LITE» yHKUUSCbIHbIK XYMbIC NGpaMempaepixe woiFydsl
Kymy Kon emimoi emec.

«MASTERCHEF LITE» dyHkumscel naiinanaHbinFanaa Temneparypa 35 teH 170°C geliinri gua-
na3onfa 1°CkanambIMeH e3repyi MyMKiH. 93ip/iey yaKbITbIHbIH bIKTUMaN AMana30Hbl TaHaaNFaH
6afnapnamara bainaubICTbl. ©3repic kafambl — 1 MUHyTa.

@

«MASTERCHEF LITE» yHkuusicel apmypai a3ipney 6aroapnamaceiH KaMmumslH Kypoeni pe-
yenmmep 6olibIHWa Maramobl a3ipaecenis, acipece naiioans 6oaysl MyMKiH (Mbicabl, 201y0ubl,
bedcmpozaros, copna Mex e36exi apmypai peuenm 6olibiHuwia, Oemoi xaHe m..a3ipnezeHde).

93ip/iey TeMnepaTypacbiH 63repty yiiH:

1. 93ipney barnapnamachiHbIH XyMbIChl Ke3inae «MeHto» TyliMewwirii 6acbiHbI3. lucnneipe
TeMnepatypa MaHiHiH MHAMKATOPbI XbiNblAbIKTai 6acTaiabl.

2. KaxeTTi TeMnepaTypaHbl OpHaTbiHbi3. KebeilTy ywin «Yac/+» TylimMeLliriH, a3aiTy yiwiH
«MuH/-» TyiMeLiriH 6acbiHbI3. Te3 ©3repTy YLWiH KAXeTTi TyiMewikTi 6acbin, ycTaHpi3. Ex
YAKeH (eH a3) MaH bonFaHaa OpHaTy AMana3oHHbIH HacbiHaH XanFacabl.

3. backapy naHeninzeri TyiAMeLLiKTepAi 5 cekyHATbIH iwinae 6acnaHpi3. O3repictep aBToMaT-
Tbl TYPAE CaKTanasbl.

03ipney memnepamypacs! 130°C xorapsl 0pHAMBINLIN MYPFAHOA Kbi3bin KemydeH KOpFaHy
YWin BaFOapAAMAHBIH eH Y3aK XYMbIC iCmey yakbimel exi caramnen wekmenedi («BbIMEYKA»
bardapnamactiHar 6acka). «<MOTYPT» asmomammel 6ardapaamact! nalidanaHbiaFaHda a3ipney
memnepamypacsix 632epmy QyHKUUACI Ko 1emimoi emec.

93ip/ey yaKkbITblH ©3repTy YLUiH:

1. 93ipney 6arzapnaMackl XXyMbiC icTen TypFaH ke3iHge «MeHio» TyiMeLwiriH eki pet 6acbiHpbi3.
[lucnneiizie yakpITTbIH, M3H MHAMKATOPbI KbIMbINbIKTAN HacTaigpl.

2. KaxeTTi a3ipney yaKbITblH OpHaTbIHbI3. MaHAi 1 caraT kanambiMeH KebelTy ywiH «Yac/+»
TyiMeLLiriH 6acbiHbi3, 1 MUHYT KafiaMbIMeH kebeiTy yLLiH «MuH/-» TyliMewwiriH 6acbiHbi3. Carat
aHe MUHYT MaHzepi bipiHe bipi 6alinanbicchi3 e3repeni. EH ynkeH MaH BonFaHza opHarty au-
ana3oH BacbIHaH xanFacadbl. MaHai Te3 e3repry yLUiH KKETTi TyiMeLLiKTi 6acbin yCTaHpI3.

3. backapy naHeniHperi TyiiMeLikTepAi 5 MUHYTTBIH iiHae 6acnaHpi3. B3repictep aBToMar-
Tbl TYPAE CaKTanagdbl.

0 Ezep azipneydi yakeim mani 00:00 opHamelnca, 6ardapnama xymeicel moKmatios!.
ABTOMaTTbI GaFmapnamManapabl NaiiAanaHFaHAAFbl dPEKeTTEPAIH, Kannbl TIPTIOI

AN\

MAHbI3/Ibl! Ezep ci3 cydel KaliHamyra apHanFaH Kypandel KOOGHCAHbI3 (MbICanbl, OHiMOepOI
nicipy ywik), datisiHday memnepamypaceir 100°C-0an xorapel Kotora ThIMbIM CAJIBIHAZ.

byn Kypandbix Kei3ein Kemyine XaHe CoiHybiHa aKenyi MymKiH. Octl cebenne cybl KalHamy
ywik «BbIMEYKA», «XKAPKA», «XJIEb» 6ardapnamanapsit kondaxyra ThIMbIM CAJTbIHALbI.

1. KaxeTTi uHrpeameHTTepAi AaliblHAAHDI3 (BNILUEHi3).

2. WHrpepuenTTepai MynsTunicipriw TabacbiHa a3ipney barnapnamachiHa Cafkec CanblHbi3
X3HE OHbI aCNaNTbIH, iLUiHe KOVibIHbI3. CybIKTbIKTbI KOCA, 6ap/blK UHIpeaneHTTep TabaHbIH,
iuki GeTiHperi eH xorapbl benrineH TeMeH BonFaHblH HaiikaHpi3. Taba kucaliMali opHa-
ThINFaHbIHA X3HE KbI3AbIPY INEMEHTIHE ThiFbi3 TUIM TYpFaHbIHA K63 XETKI3iHi3.

Mynsmunicipeiwinen xymsic icmezeH0e mek KaHa UbIHMbIKKA KipemiH Hemece 0kl MoOenbMeH
yiinecemin mocmarandsl nalidanarbiKsi3. Yinecimoi mocmarardapdsl www.redmond.company
caiimeiHda Kapanbi3. backa bideic naiidanayra TbIMbIM CA/IbIHALDI!

3. Mynbunicipril KaknarbiH CbIPTbIA eCTiNreHLUe XabblHbi3. ACTanTbl 31eKTP XeniCiHe KOCbIHbI3.

4. KyTy pexxuMiHeH Whify yiwiH «MeHto» TylMeLuiriH. <4ac/+» xaHe «Mun/-» TyiimeLwikTepi
KeMeriMeH KaXeTTi 93ipney barapnamMachiH TaHAAHbI3 (aucnneliae baraapnaMaHblH THICTi
MHAMKATOPbI XbIMbINbIKTANTbIH B0Nazbl). «MeHioy TyliMeluiriH KaiiTa backin, barnapnama
TaHZAYbIH PacTaHpbi3.

«MYJIbTUIOBAP» 6ardapnamaceiHoa 6ardapnama maHoaysl pacmansax CoH Kaxemmi
33ipney meMnepamypacsiH 0pHaMa anacei3. 90eni opHamelnFax MaHoi kebedmy ywin
«Yac/+» mylimewiein, azalimy ywin «<Mur/-» mylimMeuwi2iH nalioanaHbiHbi3. Temnepamypa-
Hbl meHweydi askmay ywin «MeHio» myliMewiein 6acbiHbi3.

KBHI/1AYLIAPbIHbI3! Ezep ci3 ken eciMiik MaiibiH KOAOGHbIN, XOFAP6I MeMNepamypada mamax
nicipemin 60CaHbI3, 0HOA KYPandbiH KAKNAFbIH ALUbIK KANObIDBIHbI3.

5. Openki opHaTbUFaH 33ipey yaKbITbIH 83repTy YillH «Hac/+» aHe «MuH/-» TyiiMeLlikTepiH
nanaanaHHpbi3.
6. Kaxer 6onaH/a CTapTTbl Werepy yakbiTbiH OPHATbIHbI3.
0 «Omcpouka cmapmax («Cmapmmel weaepy») pyrkyuscel «XKAPKA», «MAKAPOHbI» xare
«3KCIPECC» bardapnamanapsl naiidanaHbInFaHAa Ko Xemimci3.
7. Osipney 6armapnamacbiH icke kocy ywiH «CrapT» TyiiMeLwiriH 6acbiHpI3. «CTapT» xoHe
«OTMeHa/Pa3orpeBy TyMMeLiKTEPiHIH MHAMKATOPAAPbI XaHafbl. O3ipiey yaKbITbIHbIK,

KepiciHwe ecebi, TandanFaH a3ipney baraapnamacbiHa bannaHblCTbl, «Crapm» TyiAMewiri
bacbinFaH o bipaeH Hemece Tabaaa kaxeTTi Temnepatypa 6onraHaa 6actanagpl.

9 Kaxem 6onfanda «Cmapms» mydimewizin 6acein, asmokpi30bipy GYHKUUSCIH an0bIH ana
euwipyee 60nadsl. «Ommera/Pasozpes» myliMewizinin uHoukamopsl ewiedi. «Cmapmy» myi-
Mewwiei Katima 6aceinca, 6yn pyHkyus katima kocsinadsl. «MOMYPT» waHe « 3K CIPECC» 6ardap-
N1aManapbi nalidanaHelaFaHda asmokbi30bipy GYHKUUSC! KOA emiMcis.

8. O3ipney 6arnapnamacsl askTanybl Typanbl Abl6bIC CUrHANbI Xabapnaiiapl, aucnneige «End»

a3yl Naitaa 6onaabl. Apbl kapai, TaHaanFaH baFfapnamara HeMece arbIMfaFbl TeHLeniM-
Aepre 6aiinaHbiCTbl acnan aBToKbI3AbIPY pexuMiHe («<OTMeHa/Pasorpes» TyiMeLUiriHiH



MHOMKaTOpbI XaHe aucnneiine «Mogorpesy («blcbiTy») xa3ybl XkaHadbl) HeMece kyTy pe-
XMMiHe ayblcabl.
9. Enrisinred 6armapnamanbl bongpipmay, asipey yaepiciH Hemece aBTObICHITYAbI TOKTATy
ywiH «OtMeHa/Pa3orpes» TyitMeLLiriH 6acbin, GipHelue cekyHA, YCTaHpI3.
Cananel Hamuxe woirapy ywin REDMOND RMC-M4510 mynemunicipeiuwine ineckeH apHadel
6yn ynei ywin a3ipneHeer acnasosik kimanmarsl maramobl a3ipney GolisiHwa peuenmmepoi
natidanaHydsl ycoiHamei3. Tuicmi peuenmmepdi www.multivarka.pro calimeinda da maba anaci3.

Eaep ademmezi asmomammel 6ardapnamanapda kaxemmi Homuxeze ieme aamMadsiM den
oiinacanpi3, «<MYJIbTUIOBAP» ambeban 6ardapnamaceiH nalidanaHsinei3, on Ci3din acnasobik
IKCNepUMEHMMEPIHI3 yWiH Ken MyMKiHOIK auadsl.

«MYJIbTUMOBAP» 6araapnamachb

Ocbl 6afgapnama naiigananylubl TancbipraH TemMnepatypa napameTpi MeH a3ip/ey yakbiTbl
6oifbiHwa Taramabl a3ipneyre apHanraH. REDMOND RMC-M4510 mynstunicipriwi «MY/IbTH-
MOBAP» 6arnapnamacbiHbiH, apkacbiHaa bip kaTap acxaHanblk Kypanfibl aAMacTbipa anabl
X3HE ecKi acmasfiblk KitanTa TabblnFaH Hemece VMIHTEPHETTEH asblkFaH Ci3 YWiH Kbi3blK iC
XY3iHZe Ke3 KenreH peLent 6oibIHIWA TaraMabl 33ipaeyre MyMKIHAIK bepei.

Ezep a3ipney memnepamypace 80°C acnaca, a8mobicbimy QyHKUUACH! KOAMEH KOCbUTY MyMKiH-
0ieiHci3 ewedi.

opnenki «MY/ITUINOBAP» barrapnamacbiHaa a3ipney yakpimbl 30 MuHyT,a3ipney Temnepatypacsi 100°C
Kypaizbl. bafapnamana TeMnepatypaHbl KoiMeH opHaty auanasosl 5°C kagambiMen 35-170°C
Kypaiapl. YaKkbITTbl KO/IMEH OPHATY A1ana3oHbl 1 MUHYT KanambiMeH 2 MUHyTTaH 15 caratka feliiH.

HA3AP AYIIAPbIHbI3! Temnepamypa 130°C xorapel opHamelnFaHoa Kayincizdik MakcameiHOa
asipney yakelmel ei caramnen wekmeneoi.

Ezep ci3 cydei katinamyra apHansar «MYJIBTUIIOBAP» 6ardapaamace! KoNOGHCAHbI3 (MbICAb, OHiM-
0Oepdi nicipy ywiH), datibiHoay memnepamypacsi 100°C-0an xorapsl Kotora ThIVIbIM CA/IBIHAL.

«M/10B» 6armapnamacbl

barzapnama aptypni nanay TypnepiH a3ipneyre apHanFa. onenki bargapnamaza asipney yakpl-
Tbl 35 MUHYT Kypaifpl. 93ipney yakbiTblH 5 MUHYT kagambiMeH 10 MUHYTTaH 2 caFaTka aewiHri
[Mana3oHaa KONMEH OpHaTyFa 6onazpl.

«HA NAPY» 6arpapnamacol

ET, KyC eTi, banbik, KBKEHIC aHe Kypamaachl ken Taramabl OyAa a3ipneyre apHanfaH. ofenki
6afnapnamasa a3ipney yakbiTbl 30 MUHYT KypaiiZibl. 93ipey yakbiTbiH 5 MUHYT kagambiMeH 10
MUHYTTaH 2 CaraTKa AiefiHri AMana3oHaa KonmeH opHatyra 6onapl. byn 6arnapnamana asipney
YLUiH apHaWbl KOHTetHepAi NaitaanaHblHpI3 (KMHaKKa Kipesi):

1. Tabara 400-800 mn cy KyibiHpI3. Tabara byaa a3ipney KOHTElHEPiH OPHATbIHbI3.

2. A3bIK-TyniKTi peLienTke Calikec enLwen, AaliblHAaHbI3 XaHe KOHTeiHepre bipkenki canbin, Taba-

Hbl aCMan KopnycbiHa KOblHbI3. Taba Kbi3AbIpy INeMeHTiHe ThiFbi3 TWiN TypFaHbIHa k63 XeTKI3iHi3.

3. AsToMatTbl barnapnamManapgpl naiaanaxFaHaa Koinnbl apekeTTep TIPTibiHIH 3-8 Tap-
MaKTapblHbIH, HYCKAYNapblH YCTaHbIHbI3.

Cy kaliHaraH coH waKe mabada yemkinikmi 6y moiFbi30biF6l 601FGHA acnan dbl6bIC CUHAbIH
WbIFapadsl. 93ipney 6ardapaaMacsIHbIH HYMbIC icmey yaKsimbiHbIH KepiciHue ecebi 6acmanads.

«CYI» 6armapnamacol

Copna, KaTblK, KBKEHICTiK He €T, 6anblk, KYC eTi HeMece KOKBHiCTIK Cyblk KexenepiH asipney-
re apHanFaH. ofenki 6arnapnamaga asipney yakpitbl 40 MUHYT Kypaiiabl. 93ipney yakbiTbiH 5
MUHYT kagambiMeH 20 MMHYTTaH 8 caraTka AeiiHri AMana3oHaa KoMeH opHaTyra 6onagbl.

Xymeic napamempike emep andeiHoa acnan dbibsicmolk cu2Han bepedi. AcnanmlH KaknarbiH
QLUbIHbI3 HHE COPNAHbIH KOOI2IH A/bIN MACMAHbI3.

«MAKAPOHbI» 6arpapnamacbi
barapnama cyfibl KaliHaTyzbl, MHTPEAUEHTTEPA] canydbl XaHe apbl Kapaii a3ipneyai kapacTbl-
pagbl. Cy KaliHay CaTi xaHe a3blKTbl Cay KKETTNiri Typanbl AblObIC CPrHanbl eckeptesi. o3ipney
YaKbITbIHbIH KepiCiHiue ecebi «Crapm TylimeLiri kaiiTa 6acbinraH con 6actanaabl. ofenki baraap-
NaMafia a3ipney yakpiTbl 8 MUHYT Kypaiiabl. 93ipney yakbiTblH 1 MUHYT KagaMbIMeH 2 MUHYTTaH
1 caraTka AeMiHri AnanasoHaa konMeH opHatyra bonazpl. «0Tcpouka craptay («CrapTTbl Wwerepy»)
aHe «ABTOMOLOTPEB («ABTObICHITY») hyHKUMANAPbI ByN HarnapnamMana Kon XeTiMci3.

@ On maba celpmsIHa MaceIMay ywiH a3bIk-myiK KaUHGFaH CyFa CNbIHFAH COH BipHele MuKym-

maH KelliH KaKNakme! auiyra 60aadsi.

«MOJIOYHAS KALLA» 6arnapnamacbl

Maiibl a3 nacTepneHreH cyTTi naiaanaubin, 60TKaHbI 33ipneyre apHanFaH. openki barnapnama-

13 33ipney yakbiTbl 25 MUHYT Kypaitabl. 03ipney yakpiTbiH 1 MUHYT KadaMbIMeH 5 MUHYTTaH 1
carat 30 MMHYTKa fieiiHri Aana3oHaa KoNMeH opHatyFa 6onazpl. CyT Tackin Ketney xaHe

KQXKETTI HATUKEre XeTy YWWiH d3ipneyain anabiHAa Keneci apeKkeTTepAi xacayra kenec bepinesi:

o [3Hi TyTac 6apnblk XapMaHbl (Kypill, KapakyMblK, Tapbl XaHe T.6.) TerineTiH cy Mengip
DONFaHbIHLLA MYKUST XYbIHbI3;

e 33ipneyaiH anabiHAa MynbTUNICipriw TabacbiHa Capbl Mail XarblHbi3;

*  MHTPEeAMEHTTepAi peLenTTep KiTabbiHbIH HYCKAynapbiHa CAMKEC eLen, WaManacTbiKTbl
KaTaH YCTaHblHbI3 (MHTPEAVEHTTEPAIH MBNLLEPIH KATaH Typ/E LIaManacTbIKNEeH a3aiTbiHpI3
Hemece kebelTiH3);

e Mailbl anblHOaFaH CyT naitfanaHbinFanaa ofaH 1:1 WwamanacTbikneH Cy KOCbIHbI3.

Kelibip a3bik a3ipneHeeH0e (Mbicansi, MaKapoH, mywinapa ake 6ackacsi) kebik kansinmacadel.

Cym neH wapma kacuemmepi eHOipywi MeH eHOIpineeH xepiHe 6alinansicmbl epekweneHyi
MyMKiH, 6y Kell ke30e a3ipney HamuseciHe biknan emeoi.

Eeep «MOJIOYHAS KALLIA» 6ardapnamaceirda kaxemmi Homuxce weiknaca, «MY/IbTUITOBAP

ambeban bardapnamacsiH natidanarsiHei3. Cym bomkacsiH eH muimoi azipney yaksimel 95°C
Kypaliosl. MHepedueHmmepdi Menwepi MeH a3ipey yakbimblH peuenmke calikec OpHAMbIHbI3.



«TYLWEHUE» 6arpapnamacbl

[ynsiw, )apkoe MeH pary a3ipneyre apHanfaH. openki baraapnamaa asipaey yakpitol 1 carat
Kypaizbl. 93ipney yakbiTbiH 5 MUHYT kafiaMmbiMe 20 MUHYTTaH 12 caFatka feiiHri auanasoxaa
KONIMeH opHaTyFa 6onagpl.

«BbINEYKA» 6araapnamachl

Kekc, nicipme aHe awwbiTbiiFaH kaMblpfiaH NUpOr a3ipeyre apHanFaH. dpenki barnapnamasa
33ipney yakbiTbl 50 MUHYT Kypaiiabl. 93ipney yakpitbiH 10 MUHYT kafambiMeH 20 MUHYTTaH 4
CaFaTka fieiHri ianasoHa KoNMeH opHaTyFa 6onabl.

@ buckaum 0ailbIHObIFLIH OFGH GFAW MAAKWAHbI MbiFbIN, mekcepyze 60nadsl (wu). Eeep on
& WbIFapblnFanda ycmine #abbicka kamblp 60amMaca, buckeum 0aisiH.

[icipmeHi a3ipnezeHde maramdsl agmomammsl mypoe bicbimy QyHKUUSCbIH BLipyee KeHec
bepinedi. JalibiH a3sikmbl ObIMKbLT 60AbIN KAAMAYbI yWiH, 33ipAeHeeH oK bipdeH Myabmunicip-
2iwmen weiFapsinbi3. E2ep Gyran MymKiHOiK Goamaca, asmoviceimydsl KOChIN, G3bIKMbI Mylb-
municipeiwmiy iwinde 6ipa3s Mep3imee kandbipyra 601a0bI.

«KAPKA» barpapnamacol

ET, Kyc eTi, 6anblk xaHe KenLwinik Taramabl Kybipyra apHasFaH.

Ofienki baFfapnamasa a3ipney yakbiTbl 15 MUHYT Kypaiiabl. 93ipney yakbiTbiH 1 MUHYT KaAaMbIMeH
5 MuHyTTaH 1 caFatka AewiHri Auana3oHaa KONMeH opHatyFa bonapbl. byn 6arnapnamana
CTapTTbl Werepy hyHKUMSCH! KON XeTiMAi emec.

6 TancelpbinFaH a3ipney memnepamypacsl 60FaHOa acnan biBbIC CURHANBIH WblFAPAdbI.

WnepedueHmmep Kylin xabbicnay ywiH peuenmmep KimabsIHOGFs! HYCKaynbIkmaposl yCmaHyra
JaHe maba iwindezicin apansicmbipsin mypyra KeHec bepinedi. «XKAPKA» 6ardapnamacsii
Kkalima naiidanarydsiH and6iHOG acNaNMel MOAbIK CybiMbIHbI3. A3bIKMbI ALUbIK KAKNAKNEH
KybIpyFa KeHec bepinedi — byn Kbimblpaak kabblkmsl Kaasinmacmelpyra MymKiHoik bepedi.

«MOTYPT» barmapnamacol

Yide xacanfaH orypt a3ipneyre xaHe KaMblpabl ThlHAbIPYFa apHaFaH. Ofenki 6afnapnamasa
33ipney yakpiTbl 8 caraT Kypaiiabl. 93ipney yakbiTblH 30 MUHYT kaaambiMeH 30 MuHyTTaH 12
CaFaTka AleiiHri Avana3oHza KoMeH opHatyra 6onazpl. VIHrpeaueHTTepai canraHaa onap Ta-
6aHblH, Naifanbl KeNeMiHiH, XapTbiCbiHaH Ken anMaiTbiHbIH balikanbi3. byn 6arnapnamana
CTapTThl Werepy GYHKUMSACHI KO XETIMAI emMec.

Voaypm azipney ywin REDMOND RAM-G1 iio2ypmKa apHanFaH apHailsl 6aHKAAAP HUHAFbIH
naiidanaa anacei3 (eke camoin anbIHAObI).

«XJIEB» 6arpapnamacbl

bupait yHbIHaH XaHe kapa buaaii YHbl KOCbINFAH 3PTYPAi HaH TypiH Micipyre keHec bepinesi.
barapnama kambipAbl ThIHABIPYAAH NicCipyre AeiiiH TONbIK 33ipaey aliHaNbIMbIH KapaCcTbpazpl.

openki barnapnamapa aipney yakbiTbl 3 carar Kypaiifibl. 93ipney yakbiTbiH 5 MUHYT kafaMbIMeH
10 MMHYTTaH 6 caFaTka fieiiHri AMana3oHAa KONMeH opHaTyFa 6onagbl.

byn 6arnapnamaza «ABTonozforpes» (<ABTObICITY») QYHKUMACBIHBIH, €H, Y3aK XYMbIC icTey
YaKbITbl YLU CaFaTneH wekTenreH. «OTcpouka craptay («CTrapTThl Wwerepy») GYHKUMAChIH Naifa-
NaHyra keHec bepinmelini, oTkeHi By nicipy canacbiHa acep eTyi MyMKiH.

barzapnamaHblH, GipiHLLi XyMbIC icTey yaKbITbl iLUiHAe KaMblp TbIHbITbIHbIH, OZLaH KeWiH niCipyAiH
63i HonaTbIHbIH ecenke any kepek. ¥Habl naiiaanasap angblHAa OHbl OTTErire KaHbIKTbIPY XaHe
Kocnanapzbl KeTipy yLiH eneyre keHec 6epinepi. YakbITTbl KbICKApTY XaHe 33ipneyai XeHinae-
TY YILiH HaHAbI 33ipNeYAiH AaliblH KOCNanapbiH NaitianaHyra keHec bepemis.

MrepedueHmmepdi canFaHoa onap mabaHeiH nNalidantl KeneMiHin XapmeiCbIHAH ken anmad-
MbIHbIH BAUKaHbI.

O3ipney yakpime! 1 caramman a3 opHameinFaHda «Cmapmy myliMeLuizi 6acsinFar cox nicipy yepici
6acmanadsl. Haw bipkenki nicy ywin oMbl acnan 0biBbiC CUHAMBIH WbIFAPFAH COH ayOapy Kepex.

HA3AP AYIIAPbIHbI3! Harder acnanman welrapy ywi GcXaHansik KoaFanmel natidanaxbiHbi3.
Mynemunicipaiw kaknarbiH KameipOsl MbiHObIPY Ke3eHiHde awnanbi3! byran nicipinemin
a3bIKMbIH CANAcsl 6aUAGHLICMbI.

«TOMJIEHUE» 6armapnamacbi

barnapnama byKTbIpbinFaH eT,aHe pynbka, 33ipneyre apHanfaH. ofenki 6araapnamasa asipney
YaKkbITbl 3 caFaT Kypaiapl. d3ipaey yakbitbiH 10 MUHYT KagaMbIMeH 5 MUHYTTaH 12 caFatka
[IeliHri imana3oxaa KoMeH opHatyra bonagbl.

«IKCMPECC» 6arpapnamachl

bafnapnama cyra Kypiw ne yrinmeni 60Tka a3ipneyre apHanfaH. baraapnama cy Tonblk KaiHan
6iTKeH COH, aBTOMATTbI TypAe 6Ly KapacTbipadbl. 93ip/ey yakbiTblH KONIMEH OPHATY MyMKiH-
Liri, CoHbIMeH KaTap «OTcpouka crapTan («CrapTTbl Wwerepy») aHe «ABTONOAOrPEB» (<ABTObI-
CbiTy») QyHKLMsNapbl 6yn 6araapnamana kon xeTimai emec.

03ipney barmapnamacbiH KyTy pexuMiHze icke Kocy ywwiH «CrapT» TyiiMeLuiriH 6acbiHpI3. 93ipney
PEXUMIHIH MHAMKaTOPAAPbI aHE «CTapT» TyHMeLLiriHiH XapbiFbl XXaHazbl. OpHaTbiFaH 6arnap-
Nlama opblHaana bactaiiapl.

1. KOCbIMILA MYMKIHLIKTE

e KaMbIpAibIH TONbIKCbITYbI o bananap TaramblH a3ipney

o (QoHpto azipney ¢ blabic-aaKTbl 3apapcbi3fanabIpy cTepun-
o LLbkbin TypFaH Maitaa a3ipney Rey

o (y3be, ipimuwik asipney o CyilblK a3bIK-TyNiKTi nactepney

Cordali-ak peuenm Kocy kima6i kepiHi3. Calikec peuenmmepdi www.redmond.company cadi-
MbIHGH Maba anacei.



IV. ACMATT KYTIMI

Yannbi epexenep MeH keHectep

e AcnanTbl anfawkpl peT nanfanaHap anfblHaa, CORAai-ak MyNbTUNICIprilTiH, iwinae faii-
blHAAFaHHaH KeWiH TaMaKTbIH, MICiH KeTipy YLiH, TocTarakFa angbiH ana 0,5 1 ¢y Kyiibin,
15 MMHYT iiHae KecekTen TypanFaH xaptbl iuMoHabl «HA MAPY» 6afnapnamachiiaa eH-
Aeyni YCbIHaMbI3.

o Kabblk MynsTMRICiprilTe d3ipnexreH Taram 6ap Hemece Cy TonFaH TabaHbl 24 caFaTTaH
apTblK Kanabipmay kepek. [aitbiH Tarambl 6ap TabaHbl TOHA3bITKEPAMMKaNbIKTA CaKTau
aNachi3 XaHe KaxeT 60nFaHAa bICbITY QYHKUMSCbIH NaiAanaHbin, TaraMabl MyabTUNICipriluTe
bICbITa ANACHI3.

o Erep acnanTbl y3aK yakplT nanfanaHbacaHpl3, OHbl 3NEKTP KeniCiHeH axblpaTbiHbI3. Kpi3-
IbIPY ANCKICiH KOCA, XYMbIC Kamepa, Taba, iLuki Kaknak neH by KnanaHbl Ta3a XaHe Kyprak
6onybl Kepek.

@ Acnan kopnycoiH cyra 6ambipyFa Hemece cy arbikbl acmbina canyra ThiibIM CATTbIHAbI! Acnan-

Mbl MA3anaraHoa Kamml Malinbikmel Hemece 2y6karbl, a6pasuemi nacmarsl NauOaaHyra
TbIVbIM CATIbIHALDI. CorbiMeH Kamap, Ke3 KesieeH XUMUSIbIK a2peccusmi Hemece acka muemik
3ammap ywiH KondaHyra kerec bepinmezeH 6acka 3ammapdsl natidanayra 6oaMadiosl.

o MynbTunicipriwTiy pe3uHa 6eniuekTepiH TasanaraHAa MyKMST 60N1bIHbI3: 0Nnap 3aKbIMAaH-
Ca Hemece MalblCCa, acnan AypbIC XYMbIC icTeMeyi MyMKiH.

o ByilbIM KOpNyCbIH NaCTakFaH CaliblH Ta3anayra 6onaabl. Taba, iluki Kaknak xsHe wewinmeni
6y knanaHbIH acnanTbl NaiaanaxFaH caiiblH Tasanay kepek. MyinsTunicipriwTe ac asipneHy
6apbICbIHAA KANbIMTACcaTbIH KOHAEHCATTbI KYPbIIFbI NaidAanaHbiiFaH CabiH KeTipiHi3. Xy-
MbIC KAMEpaHbIH, iLLKi 6eTTepiH KaxeT bonFaH/a Ta3anaHpi3.

Kopnyctbl Tasanay

ByifbIM KONYCbIH XyMcaK bllFan acxaHanblk MaibIKneH Hemece rybkamMeH Tasananbis. Xymcak,
Ta3anay KypanblH konfaHyra 6onazpl. Kopnycra akkaH cy i3fepi MeH aitrbi3gapabl 6onabipmay
YLUiH OHbIH 6ETiH KypFaTbin CypTyre keHec bepemis.

Ta6aHbl Tasanay

(i3 TabaHbl xyMcak rybka MeH biAbICTbI Xyy KypasblH NaiifianaHbin, KOIMEH Ag, blAblC XyaTblH
MallMHAAa A3 Ta3anal anacki3 (eHAIpYLWi KeHecTepiHe Calikec).

KarTbl KipnereHze Tabara Xblnbl Cy Kyiibin, 6ipa3 yakpiT Xi6iTin KoMbIHbI3, 0faH KeliiH Tazanan
WbHFbIHbI3. TabaHbl MyNLTURICIPriLL KOPNYCbIHA KOOAbIH aNnAbIHAA CbIpTKbI 6eTiH MiHAETTI TypAe
KenTipin CypTiHi3.

TabaHbl yHeMi naiaanaHFaxaa OHbIH KyRikke KapCbl iLKi XabbIHAbICbIHbIH TYCi TONbIK HeMece
XapTblnai e3repyi MymKiH. byn e3iMeH e3i Taba akaybiHbIH, benrici 6onbin TabblaMaiizb!.

lwki KaknakTbl Tazanay

1. MynbTunicipriw KaknarbiH albIHbI3.

2. KaknakTblH iluki XaFblHaaFbl TOMeHri benirinae exi nnactMacca bekiTkiwTi oprara Kapait
Bipre 6acbiHbI3. WKi KaknakTbl Heri3ri kaknakTaH beniHeTiHAEN, KyW canMali, e3iHisre
Kapail TeMeH akka 6ipa3 TapTblHpI3.

3. Eki kaknakTbiH 6eTTepiH binFan acxaHanblk MaiinbikneH HeMece rybkameH cypriHi3. Kaxet
BonFaHAa WeLwinreH KaKNaKTbl bIAbIC XYY KypanblH NaitfanaHbim, afbin TypFaH CyAa KybiHbI3.
blabic xyy MawwmHacbiH 6yn xaraaiaa naipanaxbay kepek.

EKi KaknakTbl KenTipin cypTiHi3.
5. KaknakTbl xorapFbl KybiCTapFa CanblHbi3. LLewinmeni kaknakTbl Heri3ri kaknakneH canbl-
CTbIPbIHbI3. BekiTKiTepai CbipTbin ectinreHiue 6ipas Kyw canbin 6acbibi3.

Illewinmeni 6y knanaHblH Tazanay

By KnanaHbl acnanTblH, XOFapFbl KaKMaFbIHAAFb! apHAMbI YALILIKKA OPHATbIFAH XaHe CbIpTKbI

K3He iLLKi KabbIKTapaaH Typasbl.

1. ColpTKpl KabbIKTbI Kaknak, KYbICbIHAAFbI WbIFbIHKbI XXEPAEH YCTaN, )XOFapbl XaHe 63iHi3re
Kapait abaiinan TapTbIHpI3.

2. KnanaHHblH, TOMEHTri XarblHAarbl nacTMacca GeKiTkilTi 6achin, ki KabbIKTbl WeLliHj3.

3. Kaxet bonraHaa knanaH pesnHanapbiH abainan wiapbikbi3. KnananHbIH 6apnbik 6enik-
TEPiH XyblHbI3.

4. KepiciHwe TapTinTe XWHaHpI3: Pe3vHANAPAbl OPHbIHA CasblHbI3, KNanaHHbIH, Heri3ri 6enik
BekiTilTepiH orapFbl KAObIKTaFbI TICTi iNMeKTepre KeNTipiHi3 aHe kabblKTapabl CbIpTbiA
€CTinreHLUe CanbICTbIPbIHbI3. by KNanaHbiH acnan KaknaFbIHAAFb! YALILIKKA ThiFbI3 OPHATBIHbI3.

A HA3AP AYZIAPbIHbI3! Knana pe3uacsl Malibicbin KanMaysl yWik OHbl Wewy, masanay #aHe

0pHamy Ke3iHde 6yPMAHbI3 aHe MAPMNAHbI3.

KonpencarTbl keTipy

Ocbl yArize KOHAEHCAT acnan KopnycbiHAa Taba aliHaNbICbiHAA apHaibl KybICTa XMHaNazpl.
MynbTunicipriw naiaanaxbiiFaH CaiibiH Taba aitHanacbiHaa KanFaH KOHAEHCATTbl acXaHanblK,
MalNbIKTbIH, KEMEriMeH KeTipiHi3.

JyMbic kamepacbiH Tasanay

Ocbl HYCKaybIKTbIH, HYCKaynapbl KaTaH yCTaHFaHAA CyAbIKTbIK, aC 6eNiKTepi HEMece KOKbICTbIH,
ACNanTbIH KyMbIC KAMePACbIHbIH iLiHe TYCy MYMKiHAITi a3. Erep kaTbl nacTanca, acnanTbiH kaTe
XYMbICbIHAH Hemece acnan By3binybiHaH 6ac TapTy YLUiH XYMbIC KaMepaCcbIHbIH beTTepiH Tasa-
1y Kepex.

Mynemunicip2iwmiy #yMsiC KamepacsiH masanaydsiq andsiHOa acnan 3nekmp xeniciHex
@HBIPAMbINLIN, MONbIK CYbIFAHbIHA KO3 HEMKI3iKi3!

XKyMbIC KamepacbiHbiK, byHipniK KabblpranapbiH, Kbi3AbIPY AMCKICi BETiH XaHe opTanblk Tep-
MOKapara kabblFblH (KbI3Ablpy AMCKiCiHiK OpTaCbIHAA OpPHANACKaH) binFan (cy emec) rybkamen
HeMece MalinbikneH Tasanayra 6onafbl. Erep ci3 xyy KypasblH KonaaHcaHpi3, Kei ac a3ip-
nerexfie KepeKci3 MicTi 60NAbIPMAY YILiH OHbIH, KaNAbIKTapbIH MYKUAT KETipy Kepek.



beteH 3aTTap opTanblk TepMOKajaFa ailHanacblHaaFbl KybICKA TYCKEHe onapabl Kafara ka-
ObiFbIHa 6acnaii, IMHLETNEH MYKUST abin TacTaHbi3. KbI3AbIpy AUCKiCiHiH 6eTi KipnereHze binkan
OpTaLLa KaTTbl rybKaHbl HEMeCe CUHTETUKANbIK bICKepaMUKanbIKThl NalidanaHyra 6onagpl.

Acnanmel yHeMi natidanaxFaHoa kbi30bipy OUCKICIHIK MYCi yaksim eme Kene monbik Hemece
apmelnall e32epyi MyMKiH. byn 63iMeH 631 KypbinFsl akaybiHbiK Geneici 60b6in mabslamaiios!
JHaHe OHbIH OYpbIC HYMbICbIHG cep emnelio.
CakTay xaHe KailTa naiaanaHyabin anfblHAa KypaniplH, 6apnbik beniktepin Tasanan, Tyren
KypraTbiHbi3. Kypanabl Kyprak XenaeHeTiH Xep/ie XbilbiTy acnanTapbiHaH a/biC XaHe Tikeneit
KYH C3ynenepaeH anbic CakTaHbi3.
TacbiMangay xaHe cakTay Ke3iHae KypanfiblH, 3aKbIMaaHybIHa XaHe/HeMece opaMaHblH, byTiH-
AiriHe akenyi MyMKiH Kypanabl MexaHuKanblk acepnepre ylWwapbiTyFa TbilibiM CaNblHabl.

KypanzablH opaMacbiH Cy MeH 6acka Aa CyMbIKTbIKTapAaH caKTay Kaxer.

V. 93IPNEY XOHIHAETT KEHECTEP

o3ipney KesiHperi KaTenikrep XaHe onapAbl oo

TeMeHze KenTipinreH kecteae MyNbTANICipriluTepae TaraMabl d3ipey Ke3iHAeri afeTTe Xaca-

JIbIHATbIH KATENEep XWHanfaH, MVMKiH CEGEI’ITGD MEH LWeLly Xoi14apbl KapacTblpbliFaH.

TAFAM COHbIHA JEVIH 93IPNIEHBELI
MymkiH cebentep

Ci3 Kypan KaknarbiH Xaby/bl YMbITTbIHbI3 HEMECe OHbl
ThIFbI3 €MEC aNTbIHbI3, COHAbIKTAH a3ipney TeMnepary-
pachl XETKiNiKTi OoFapbl 6onMaabl

ToctaraH MeH Kbi3Ablpy HbllaHbl Hawap GainaHblckaH,
COHAbIKTaH d3ipney Temneparypachl XeTKinikT xorapbl
6onmab!

MynbTURicipriwTiH XyMbIC KaMepacbiHaa 6eTeH 3aTTap-
[IIbIH KOKTbIFbIHA K63 KETKi3iHi3. Kbi3ablpy ANCKICiHiH
NacTaHyblHa Xon 6epMeni3

TaraM MHrpeaueHTTepAIH CaTCi3 ipikTenyi. bepinreH uH-
TPeAneHTTep d3ipneyaiH Ci3 TanaaraH dAiciHe calikec
KenMeriai Hemece Ci3 a3ipney/in Aypbic emec barnapna-
MacblH TaHAAAbIHI3. MHrpeaneHTTep TbiM ipi KecinreH,
OHIMAEPAI Cany/blH XanMbl KaTbiHacTapbi by3binFan. Ci3
3ipney yaKbiTbIH AlypbIC OPHATNaAbIHbI3 (CAHaMa/bIHbI3).
©3iHi36eH TaHanFaH pewentyarici bepinren mynsTARiCip-
riluTe 33ipneHy ylwiH Xapamcbi3

byna a3ipnereH Ke3pe: TocTaraHAa cy HyabIH XeTKiniKTi
ThIFbI3bIFbIH KAMTaMaCbI3 Ty YLWiH ThiM a3

WWewy apictepi

93ipney Ke3iHae kaxeTi 6oaMaca MyNbTUNICIPriL KaknaFbiH
awnaupi3. KaknakTbl wepTnekke AeiiH xabbiHbi3. Kypan
KaKnarblHbIH ThiFbi3 XabblnybiHa eww HapCe Kefepri xacan Typ-
MaFaHbIHa XaHe LUK KaKnaKTarbl ThiFbI3Aarbill Pe3eHKeCiHiK
TYP ©3repMereHiHe Ko3 XeTKi3iHi3

TocTaraH TyGiMeH Kbi3AbIpy AUCKICiHE HbIK Tipenin, Kypan TypKbl-
CblHa Typa OpHANaCTbIpbiybl THIC.

ToctaraH TyBiMeH Kbi3AbIpy AUCKICiHE HbIK Tipenin, Kypan TypKbl-
CbiHa Typa OpHANaCTbIpbiybl THIC.

MyneTURICIpriWTiH XyMbIC KaMepachiHaa 6eTeH 3aTTapablH
KOKTBIFbIHA KO3 XETKi3iHi3. KbI3ablpy ANCKICIHIK nacTaHybIHa on
6GepmeHi3

Tekcepinrex peuentTepai (kypanabiH GepinreH Mopeni ywi
6eitimpenren) naiinananFat xakcol. LLbiHbIMeH ceHyre 6onaTbiH
peuenTTepAi NaitfananbiHbi3. MHrpeaveHTTepai ipikTey, onapabl
Kecy afici, cany KaTbiHacTapbl, 6afaapnamMaHbl xaHe a3ipney
YaKbITbIH TaHAAY TaHAaNFaH peLienTke caikec Gonybl THic

Cynpl TOCTaraHFa MiHAETTi Typ/ie peLenTreH YCbiHbFaH kenem-
e KyibiHpi3. Erep i3 KyMaHaaHaTbiH 60ncaHpI3, cy AeHrediH
93ipney 6apbiCbiHAa TEKCEPiHi3

Mymkin cebentep

(i3 TocTaraHra eciMaik Mai-
bIH TbIM KON KY/IbIHbI3

Kybipy Ke3ikne

TocTaaHpa binFangbl, ap-
ThlK MenLepi

Nicipy ke3iHAe: KbILKbINAbIFbI KOFApbiNaHFaH BHIMAEPAI
nicipreH kesze copnatblx kaitHan Biryi

TonbIKCbITY yAepici KesiHae
KaMbIp iLLKi KaKnakka abbl-
Chi Karizbl kaHe Byabl Libira-
Py KaknaKLwachiH xaybin Ta-

Hau TarampapbiH nici
nap Py CTans

Ke3iHae (Kamblp xakCbl
nicneni)
Ci3 TocTaFaHFa Kamblpabl
TbIM KON CanfiblHpi3

OHIM E3111IN NICTI

(i3 eHiM TypiH TaHaaFaHaa HeMece 33ipney yakbiTblH Op-
HaTKaHAa (CaHaFaHaa) KaTenecTiniz. IHrpeaueHTTepAiH ThiM

a3 Menwepnepi

O3ipNeHreHHeH KeiliH aiiblH TaraM aBTOKbI3AbIPY/Aa ThiM Y3aK

TypAbl

NICIPY KE3IHAE 6HIM KAAHAN BITEL)

CyT 6OTKACbIH MicipreH Ke3ze cyT KaitHan biteai

LWewy apicrepi

Kapimri Kybipy Ke3iHae Mail TocTaraH TybiH xyka Kabatne
Kaybin Typca XeTkinikTi.

LUbibIN TypFaH Maiiaa Kyblpy Ke3iHAe Calkec peLenTTiK Hycka-
YNapblH CakTaHbI3

Erep peuentTe xa3biaMaca, Kyblpy Ke3iHae MynbTuniciprii
KaknafbiH xannaxpi3. Xac KanmbiHAa My3aaTbinFaH eHiMaepai
KybIpy aniblHAa MIHAETTI Typ/e epiTin, onapaarbl Cyabl TOriki3

Kei6ip eHimaep nicipy anabiHaa apHaiibl eHaeyAi Tanan etesi:
KYY, nactepney aHe T.0. O3iHi30eH TaHAaNFaH peLenT Hyckay-
N1apbiH CaKTaHb3

KaMblpzp! TocTafaHfa Killipektey keneMiHze canblHpi3

HaH TaFaMblH TOCTaFaHHaH a/lbin WWbIFbIHbI3, ayAapbIHbI3 XaHe
KaifTaaH ToCTaraHFa CasblHbI3, 0AaH KeiiH a3ipneyai xanfacTol-
PbiHbI3. Kenecine HaH TarampapbiH nicipreH keae Kamblpabl
TOCTaFaHFa KillipekTey KeneMiH/e canbiHbl3

TekcepinreH (kypanabiH 6epinreH Mopeni ywin beitimaenren)
pevenTire kapaHbI3. MHrpeaveHTTepAi ipikTey, onapapl kecy
dici, cany KaTbiHacTapbl, 6aFnapnamaHbl XaHe a3ipney yakpl-
ThIH TaHAAY TaHAaNFaH peLenTire caitkec bonybl THic

ABTOKbI3/1bIPY aTKaPbIMbIH Y3aK MaiifanaHy yHamcei3. Erep
Ci3AiH My. icipriw Mogeninizae Gepinrex p
anfblH-ana ToKTaybl KapacTbipbinca, i3 6yn MyMKiHAiKTi
nalifanaka anacei3

CYTTiH canacbl MeH KacueTTepi OHbIK BHAIPICIHiK OPHbI MeH
KaFfainapeiHa GainabicTbl Gonybl MyMKiH. 2,5% AeifiH
MaiNbINbIKTbI YIbTPAnacTepAIeHren CyTTi faHa naitnananyabl
YCbiHaMbI3. KaxeTi 6onca cyTTi aybl3 CyMeH a3pan apanactbl-
pyra 6onagpl

OTekcepinreH (kypanablH bepinred Mogeni ywin Geliimaenre)

Nicipy anablHAa MHrpeaneHTTep eHaeNMesi Hemece AypbiC
emec BHAeNAi (Hawap Xybinabl kaHe T.6.). MHrpeaveHT Ka-
ThiHaCTapbl CakTanMafibl HeMece eHiM Typi AYPbIC TaHAANMa-
bl

ByiibiMHaH KebiK Wbirazpl

pevenTire KapaHpi3. MHrpeaueHTTepAi ipikTey, onapasl an-
[blH-a1a eHziey 3ALiCi, Cay KATbIHACTapbi OHbIH HYCKAynapbl-
Ha caikec bonybl THiC.

Tyrac acTblk xapManap, er, banblk XaHe TeHi3 eHiMaepiH
ap/aibiM MYKWST Tasa CyFa AeiiH XybiHbi3

ByvibIMabI MYKMST XyFaH, KaKmaFbiH anFaH Hemece Kakmarbl
alblk Ke3ge asipnerex aban



TAFAM KYMIN KETEDI

.| Ac pait

Toctaran ac fan KeliiH Hawwap
TocTaFaHHbIH Kylore KapCbl abblHbl by3binFaH

OHiM Cany/blH Xanmbl KeneMi PeLENTTe YCbiHbIFaHHAH a3
Ci3 TbiM YIKEH JaifbiHAANY YaKbITbIH OPHATTbIHbI3

KybIpy Ke3iHze: i3 TocTaraHFa Mait KYIofibl YMbITTbIHbI3, Aait-
bIHAANaTbIH OHIMZi apanacTbipMazibiHbi3 HeMece Kelll ayfap-
ZblHbi3

ByKTbIpbIn nicipy Ke3iHae®: TocTaFaHaa binFan XeTKinikci3

Micipy ke3iHae": TOCTaraHaa CYMbIKTLIK TbIM a3 (MHTPeAUEHT
KaTblHaCTapbl CaKTanMaraH)

HaH TaramMpaapbIH nicipy Kesikze: Ci3 TocTaraHbIH ki 6eti-
He [laiiblHAay anfibiHAa Mail aknafblHbi3

OHIM KECIITEH NILLIHIH XOFANTTbI
(i3 eHiMAi TOCTaFaHaa TbiM Xui apanacTbipablHbi3

Ci3 TbiM yIKEH AaliblHAaNY YaKbITbIH OPHATTbIHbI3

HAH TAFAMDbI bINFAJIAbI 6OJIbIMN LbIKTbI

blnranabi apTblk MenLepiH bepeTiH, KapaMCbi3 UHTpeaneHT-
Tep naiifananbinFa (LIbIPbIHIbI KOKOHICTEP HeMece XeMicTep,
My3/aTblNFaH XMAEKTep, KaitMak xaHe 1.6.)

Ci3 AaifiblH HaH TaFaMblH abblk MynbTURICIpriluTe y3aK yCTa-
[bIHbI3

HAH TAFAMbI KOTEPIITEH JXOK,

XKYMbIPTKa MeH KaHT Haluap wWwarikansi

KaMbip KOMCHITKbILINEH KON Typbi Kanzbl

Ci3 yHAbI enemesiHi3 Hemece KaMblpAbl XXaKkcbinan unemesini3
WHrpeanenTTepai cany kesiHae katenikrep kerti

O3iHi36eH TaHaanFaH peuent MynbTMRICiprilwTi bepinred
MOZeniKze nicipyre Xapamcbi3

anablHAA TOCTaFaH XaKCbl KyblNFaH XaHe
Kytore KapCbl abbiH akaynbIKCbI3 EKEHAITIHE KO3 XKETKi3iHi3
TekcepinreH (KkypanabiH bepinreH Mozeni yuwix 6eiiimpenren)
peuenTke KapaHbi3

[laiibHaany yakbiTbIH KbICKAPTbIHbI3 HeMece KypanzblH Gepin-
reH MofieniHe GeifiMaenreH peLient HyckaynapblH CakTaHbl3
Kapimri kybIpy Ke3iHae TocTaraHFa a3fan eciMaik MaitblH Kyit-
bIHbI3 - O TOCTaFaH TYBIH Kyka kabatneH xab: 7 erin.

Op TypAi eHiMaepai 6yAa faiibIHAAYAbIH YCbIHbUIFAH YaKbITbl

BipKanbinTsl KybIpy YLWiH TOCTaFaHAaFbl GHIMAEPAI KeeHaen
apanactbipy Hemece Genrini 6ip yakbIT CaifblH ayaapy Kaxer

ToctaraHFa kebipek CyibIKTblK KOCbIHbI3. [laiiblHAaNy yaKkpITbl
Ke3iHze kaxeTi 6onMaca MynbTURICiprill KaknarbiH alnaKbi3

CyibIKTbIK NEH KaTTbl UHTPEAMEHTTEP/IH AYPBIC KATbIHAChIH
CaKTaHbI3

KaMblpzpl canap anablHaa TocTaraH Tybi MeH kabbipranapbl-
Ha CapbMaii Hemece 6CiMAIK MaiiblH XaFblHbI3 (Maiifbl TO-
CTaFaHFa KYI0AblH KaXeTi Xok!)

Kanimri Kyblpy ke3iHze Taramabl 9p 5-7 MUH CaliblH Xui emec
apanactblpbiHbi3

[laifbiHzany yakpiTbiH KbiCKapTbIHbI3 HeMece KypanzblH Gepi-
reH MozeniHe beitiMaenreH peLenT HyckaynapbIH CakTaHpl3

WHrpeavieHTTepAi nicipy peuienTiHe calikec TaHAaHbI3. MHrpe-
[IMEHTTep PeTiHe binFanzbik ThiM KoM Me/LIepiHe e BHIM-
[I€pAi anMayFa TblpbICbIHbI3 HEMece on1apabl MyMKIHAiriHwWe
Ls i A

HaH TafaMblH MyNbTUNICIpriluTeH AaibiHAANFAHHAH KeHiH
GipaeH anbin WblFyFa TbipbICbIHbI3. KaxeTi 6onca eHiMai
MYNBTUNICIprilTe aBTOKbI3AbIPY iCke KOCbINFAHAA YNIKEH eMec
YaKbITKa Kanzblpa anacbis

TecepinreH (kypanablH bepinreH Mogeni ywin beiimaenren)
pevenTke KapaHbi3. VIHrpeanenTTepai ipiktey, onapabl an-
[blH-ana eHzey aici, cany KaTbiHaCTapbl OHbIH, Hyckaynapbika
caitkec 6onybl THiC

REDMOND mynsmunicipeiwmepi modensOepinin kamapbiHoa « TYLLEHME» yaHe «CY[T» 6ardap-
JIAManapbiHOa mocmaraHoa cylisIKmbik xemkinikciz 60FaH ke3oe KypandbiH Kbi3bin kemydeH
Kopray sytleci icke Kocbinadsl. OHOall xardalida dalisiHOany 6ardapnamacsi mokmamsinadsl,
Myabmunicipiw asmoKkbI306ipy mapmibie kewed.

i Mgslllluneap‘it:;ﬁa
LWowka/cubip eTi (1,5-2 CM-AeH TekwenepMeH) 500
Kot eTi (1,5-2 cM-neH TekwenepMeH) 500
Tayblk eTi (1,5-2 cM-neH TekwenepMeH) 500
) n/kotnet 500
banbik (eti) 300
TeHi3 KOKTeni (ac KanNbiHAA My3AaTbINFaH) 300
MaHTbI/XuHKanu 5 nava
Kapron (4 benikke kecinreH) 500
(36i3 (1,5-2 cM-AeH TekwenepmeH) 500
Kbi3binwa (4 6enikke kecinrer) 500
KekeHicTep (ac kannblHaa My3aaTbinFaH) 500
TaybIK XXyMbIPTKaCh! 5 nana

Cy kenemi, Mn

800
800
800
800
800
800
800
800
800
1500
800
800

[DaiibiHpany
YaKblITbl, MUH

30/40
40
20

25/40
15

5

25/30
20
35
90

5
10

byn wanne! ycolHbicmap ekendiein eckepeeH JeH. LLbiH yakbim Hakmel 6HiM kacuemmepiHe,
COHbIMEH Kamap Ci30iK 0aM YHaMYNapeIHbI3Fa 6atinaHsICMbl YCbIHbITFGH MaHOEPOeH epekuie-

JIeHyi MyMKi.

93ipney 6araapnaMacbIHbIH, JXUbIHTBIK, KecTe (3aybITTblK NapamMeTpiiepai KannbiHa

KenTipy)
Konpany (6arnapnamManappbi)
Dariallaacey KOHIHAErT YCbIHbIC
Ocbl 6afnapnama naiiaanayLubl Tancol-
praH a3ip/iey yakbiTbl MeH TeMriepaTypa
MYTIbTAMOBAP napametpnepi 6oibiHWa TaFamppl
a3ipneyre apHanFaH
nnos ManayabiH ap TypiH asipney
E, 6anbik, KOKeHiIC xaHe 6acka eHiM-
HATIAPY nepai byra nicipy
on Copna, KaTbIKTap, KeKeHiCTep MeH CyblK,

Kexenepai AalibiHaay

Barpapnamapa apenki
a3ipney yaKbiTbl

0:35

0:30

0:40

03ipney yakbiTblH
JAuanasonpa / Opxary
KapaMblH

2 muH - 15 car / 1 MuH
Temneparypa 130°C
KOFapbl OpHaTblNFaHAa:
2 MuH - 2 caF/ 1 MuH

10 MuH - 2 caF / 5 MUH

10 MMH - 2 caF / 5 MuH

20 MMH - 8 caF / 5 MuH

2
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60 Kek waiabl, pFa ap TaFampbl

65 ETTi Bakyymabik opaybil iwikze nicipy

70 MyHw AaitbiHaay

75 Mactepney, ak waiiapl AaiibiHaay

80 [uHTBeIIH AaifbiHaay

85 Cy36eHi Hemece AaliblHAAY YLLiH Y3aK YaKbIT KaXeTTi TaraMAbl AailbiHAay

Bupait Typni copTTapbiH, MakapoH
MAKAPOHbI nicipy; Wyxbik, Tywnapa xaHe backa 0:08 2 M -1 car/ 1 MuH v 90 Kbi3bin Wwaiasl AavibiHaay

[1a XapTbinait habpukarTap niciprex

95 CyT 6oTkaHb! AalibiHaay
MO/IOYHAS Maiinbinblfbl @3 NacTepneHred cyTti . 5 MuH - 1 car 30 MuH / i
KALLA KonAaHa oTbipbin 60TKa nicipy 0:25 1 muH viv v 100 Bese Hemece T0CaTH fafiohiazy
105 ToHa3bIMabl AaliblHAAY
E1, 6anbik, kekeHictep, rapHupnep XaHe 110 G
TYWEHME KypayWwbinapsi Kon TafaMaapael byktei- | 100 | 20Mun - 12 car /S | v v TepUnaey
pbin nicipy 115 KaHT wabatTel crepunaey
Kec, TaTTi Hak, nicipmenep, awbiTkb! X _ 120 BybIHAb! AaiibIHAAY
BbIMEUKA aHe KabaTTbl KaMbIp/bl AalbIHAAY 0:50 20w - 4car/ 10wV v 125 Byna nicipinren eTTi gaiibiHaay

ET, 6anblk, KekeHicTep MeH KypayLubiChl » _ 130 NicipmeHi paitbiHaa
KAPKA Ken Tarama a3iprey 0:15 5MuH - 1 car/ 1 MuH v | v pMeHi AaitbiHaay

VI. KOCbIMLWA KEPEK-XXAPAKTAP

Kocbimwa kepek-xapaktap REDMOND RMC-M4510 mynbTunicipriluin XeTKi3y XubIHTbiFbIHA
. eHbeiini. Onapabl www.redmond.company caiTbiHaa Hemece pecMu Aunepnep AyKeHAepiHeH
«MYJIbTUTMOBAP» 6araapnamacbiiaa TeMnepaTypanbik TapTinTi naitAanaHy Yebl-  carwin anya, cobiven karap REDMOND GHiMiHik XaHabiKTapbl Typatbi Ginyre 60abl.
HbICbI

| crewnepanpacs, € namawysommiayense | VII. CEPBUC-OPTAJIbIKKA XOJIbIFAP ANIIbIHAA
35 Kambipzp! keTepy, CipkeHi AaiibiHaay

L e dewacbemsi  oowd
40

135 Kabbikwara kyTipnekTi 6epy ywiH AalibiH TaramMaapAbl Kyblpbin nicipy
JorypT VoryprTapab naifsiiaay 8:00 30 M% _M;ﬁ car / v 140 blcray
Kapa Gugail xaHe Guaaii yHeiman 145 KykanTel iwiHae kekeHicTepai xaHe 6anbikTbl Kbi3AbIpbIn Micipy
XNEB XacanfaH HaH AaiiblHAay (catbichl 3:00 10 MuH - 6 car/Smun | v/ v 150 KyKanTsl iwikA eTTi Kpl3AbIpbIN Nicipy
OKuwaynay Koca anfanaa) N . "
155 PAaH XacanfaH DA Kyblpy
Kbinbl CyT AalibiHAaY, CONOHMHbI, XBO- ; _ 160
TOMJIEHME croB, Aipinnek xene 300 | Swur-12car/10mm | v v Kycrsi kybipy
R 165 Creiik kybipy
’é g § 170 ®pwu KapTon, Tayblk HarreTcobl AalibiHaay
=g
et ; ——
Cyra Kypi, yrinri GoTkanapmei xoin- | == & Cordali-ak peuenm Kocy KimabiH KepiKi3.
3KCMPECC 3 o8z
Jam a3ipney 22T
533
SE®
Fo g
SEF

Morypr naiibiHaay
AcnanTbl 3neTKp XeniciHeH axbipa-
45 Awbity M . -
[Nucnneiine keneci kate Typanbl | Kyitenik kate, 6ackapy nnatachl Hemece Kbi3abipy | ThiHbi3 XaHe CybiTbiHbI3. KaknarbiH
50 Boxy xabapnama TybiHaanbl: E1-E4 | anemeHTi icTeH whirybl MYMKiH ThIFbI3 XKaybiM, aCManTbl ANEKTP KeniciHe

KaWTa KOCbIHbI3

55 Momaaka AavblHady




Axay

Acnan KocbinMaiiabl

Taram ete y3aK asipneesi

93ipney KkesiHae acnantblk,
KaKnarbl aCTbiHaH by WbiFaapl.
bariapnama kyMbICbIHbIH yaKbl-
ThIH CaHay xypyze. barnapnama
KYMbIChIHbIH, YaKbITbIH CaHay
XypyAe

blktuman cebentepi

JnekTpKopekTeHy baybl acnanka xaHe (Hemece)
3N1eKTP po3eTKachbiHa KOCbiMaFaH

IneKTp Po3eTKachl akaybl

IneKTp Po3eTKACbIHAA TOK XKOK,

3neKTp XeniciHeH KOpeKTeHY XaHbIbiCl (TOK
KepHeYiHiH AeHredi Typakchi3 Hemece HopMa-
CblHaH TOMeH)

Taba MeH KbI3Ablpy aneMeHTi apacbiHa 6eTeH 3aT
HeMece GenwuekTep TyCTi (KOKbIC, apMa, ac Ke-
cekTepi)

Taba mynbTURiCipril KOpnycbiHa KMCbIK OpHa-
ThitFaH

Kbi3ablpy AMUCKICi KaTTbl KipnereH

Taba acnan kopnycbiHa
Kucanbin opHaTbiiFaH

Taba MeH Mynb-
THRICIpriwTiK, - iwki
KaKnaFbl KOChIbIChI-
HblH CaHBUIAY CbI3bIFbI
6y3binFaHL

Kaknak Tbifbl3 Xabbin-
MaraH HeMece KaknaKTblH,
acTblHa bereH 3at Tyt

|wKi KaknakTarbl ThiFbl-
30ayblll pe3nHa KatTbl
KipnereH, MaiblCKaH
HeMece 3aKbIMAaHFaH

HKoto apici

WWewinmeni 3nekTp baybl acnantasbl
THICTI aXbIpaTKepaMUKanblkka XaHe
po3eTkara KOCbUFaHbIHa K63 XeT-
Ki3iHi3

AcnanTbi eH po3eTara KOCbIHbI3

3nekTp xeniciuae kepHey bapbiH
TeKcepiHi3. Erep on ok bonca, yiiHi3-
re Kb3MeT KepCeTeTiH VilbIMFa X0~
TblFbIHbI3

JnekTp xenicinae kepey bapbiH
TeKcepiHi3. Erep on xok 6onca, yii-
iHi3re KbI3MeT KepceTeTiH yilbiMFa
KOMbIFbIHbI3

AcnanTbl 3neKTp KeniciHeH axbipa-
TbIHbI3, CYbITbIHbI3. beteH 3atTbl He-
Mece BenIeKTep/i anbin TacTaHbi3

TabaHbl kucaiTnali Teric opHaTbIHbI3

AcnanTbl 3neKTp xeniciHeH axblpa-
ThiHbI3, CybITbIHbI3. KbI3AbIpY AMCKICiH
Tasanapi3

TabaHbl KucaitTnai, Teric KobiHbI3

Kakrak neH acnan Koprycbl apachiH-
/a 6eTeH 3ar (KOKbIC, apMa, ac ke-
CeKTepi) KOKTbIFbIH TEKCepiHi3, onap-
[ibl anbin TacTaHbi3

AcnanTbiH iWwKi KaKnarbIHAaFbI Thifbl-
3Aaybll pe3uHa »(amaﬁbm TeK-
cepiHi3. OHbl aybiCTbIpy kepek 6onybl
MYMKiH

E2ep kamenikmi dypsicmali anMacanbi3, agmopu3ayusiaHFaH cepeucmik opmanbikka xy-
2iHIHI3.

.
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KEMUIAIKTI MIHAET TEMENEP

KeningikTeH KeliiHri eHaeyre apHasnFaH Kocankpl 6enwue UMkTepai Tabyra
. 6onagpl caiT https://redmondsale.com

Ocbl byitbiMFa CaTbin aNbIHFaH CITTEH 2 XbliFa Mep3iMiHe Keningik 6epineni. Keningik ke3eHi

iWiHge KalbiHoAywWbl XeHAey, 6enwekTepai aybiCTbipy HeMece 6apblk, GyiibIMAbI aybICTbIpY

KOMbIMEH Ke3 KeNreH 3aybITTblK akaynapabl X0toFa MiHaeTTeHesi. Keningik Tek catbin any KyHi
TYMHYCKANbIK KEMiNAIK TaNOHbIHAA AYKEH MBPIMEH XaHe CaTyLbl KONbIMEH PacTasiFaH Xafaail-
13 FaHa kywwiHe eHepi. Ocbl keningik Tek BylibiM naiinanaHy GoliblHWa HCyKayNblkka Caiikec
KONAHbIFaH, XeHAeNMereH, Gy3blIMaFaH XaHe OHbIMEH LYPbIC XYMbIC iCTeMey HaTUxXeciHae
3aKpIMAAHOaFaH, COHbIMEH KaTtap OylbIMHbIH TOMbIK XMHaFbl CaKTaNFaH Xardaiaa TaHbinaabl.
Ocbl Keningik 6ynbIMHbIH TabUFM TO3YbIHA XaHE LUbIFbIH MaTepUaNZapbiHa TapanMaiabl (Kbl
K3He TeQNOHAbIK ThiFbI3AaybILTap XaHe T.6.).

By/bIMHBIH KbI3MET Mep3iMi MeH OFaH KeningikTi MiHgeTTeMenepsix konaaHbic Mep3imi byitbiM
CaTbiNFaH HEMece BHAIpINreH Ke3feH ecentenesi (erep CaTy KYHiH aHbIKTay MyMKiH 6onmaca).
Acnan eHgipinreH KyHai 6yiibIM KOPMYCbIHbIH, COKECTEHAIPY XANCbipMaCbIHAAFbI CEPUSbIK
HeMipzeH Tabyra bonaabl. Cepusnbik Hemip 13 GenriaeH Typaabl. 6-wbl XaHe 7-wwi benrinep
aiabl, 8-Wi — KypbIAFbIHbIK WbIFAPbIFAH XbIbIH bingipesi.

N R

1 — eHaipinreH aiibl (01 — kaHTap, 02 — aknaH ... 12 — xenTokcaH)
2 — eHaipinren Xbinbl (1 — 2021 x., 2 — 2022 x....0 — 2030 x.)
3 — yAriHiH cepusinbk HeMipi

0 0 0 0

OHpipyLi 6eKiTKeH acnanTbiK KbI3MeT eTy Mep3iMi OyibIMHbIH, NaiiaanaHbinybl 0Cbl HYCKAYmbIK,
NeH KONAAHbINATbIH TEXHUKANbIK CTAHAAPTTApFa CAMKEC Ky3ere acbipbliFaHAa, CaTbin a/blHFaH
KyHiHeH 6actan 5 Xbingbl Kypaiiapl.

Abl Kdpere Xapary)

OpaMHbIH, NaiiZanaHylbl HYCKAYMbIFbIHbIH, COHbIMEH Bipre KypanfiblH, e3iHiH, kajere
B apaTbiybIH KANALIKTAPAbI KaiiTa eHzey 6oibIHILA eprinikTi 6ariapnamara calikec icke
acblpy kaxeT. KopLuaraH opTaFa KaMKOPAbIK TaHbITbIHbI3: OHAAN ByibIMAAPAbI KIAIMIT TYPMbICTbIK
KOKbICTapMeH bipre nakTbipMaHbi3.
MainananraH (ecki) Kypanaap KasnFaH TYPMbICTbIK KOKbICTapMeH NaKTbIPblAMaybl TWIC, 0n1ap benek
Kafiere xapaTbinybl kaxeT. Ecki xabablk uenepi kypanaapabl apHaibl kabbingay nyHkTepiHe
dKenyre Hemece CaNKeC yibIMAAPFa TancbipyFa MiHAETTI. ByHbIMEH Ci3 KYHAbI WHKi3aTTbl Kalita
©H/ieY, COHbIMEH KaTap NlacTayLubl 3aTTapzabl Ta3anay 6olibiHiLa 6araapnamMachiHa KeMeKTececis.
bepinreH kypan aneKTpik aHe 3N1eKTPOHAbIK abablKTbl Kfere xaparyabl petreitti 2012/19/
EU Eyponanbik 6afbiTTaMacblHa Calkec benrineHreH.
bepinreH barbiTTaMa 3NeKTPAiK XaHe 3NeKTPOHAbIK KypanaapaaH KanablkTapabl Kajere xapa-
Ty XaHe KaiTa enzeyre aeren, Eyponanbik OnakTbiH 6ap/blk ayMarblHAA KOMAAHbINATbIH HEri3-
ri TananTapabl aHbIKTalabl.

Ef JKONOTUANBIK 3USAHCBI3 KIAETe JKapaTy (INEKTPAiK KIHE INEKTPOHADIK XababIKTap-
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