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Благодарим вас за выбор продукции, выпускаемой под торговой маркой MYSTERY. мы
радыпредложитьвамизделия,разработанныевсоответствиисвысокимитребованиями
ккачествуифункциональности.мыуверены,чтовыбудетедовольныприобретениемна-
шейпродукции.

Передначаломэксплуатацииприборавнимательнопрочитайтеданноеруководство,вко-
торомсодержитсяважнаяинформация,касающаясявашейбезопасности,атакжереко-
мендациипоправильномуиспользованиюприбораиуходузаним.

Позаботьтесьосохранностинастоящегоруководства,используйтееговкачествеспра-
вочногоматериалапридальнейшемиспользованииприбора.

УКАзАнИя ПО ТехнИКе безОПАСнОСТИ

воизбежаниевозникновенияпожара,пораженияэлектрическимтоком,ранениявовремя
использованияприбора,всегдаследуйтеследующимрекомендациям:

1. Перед первымвключениемубедитесьв том, что указанные на приборемощность и
напряжениесоответствуютмощностиинапряжениювашейэлектросети.Еслимощ-
ность и напряжение не совпадают, обратитесь в специализированный сервисный
центринепользуйтесьприбором.

2. Прибор может быть включен только в электрическую сеть с заземлением. Для обе-
спечения вашей безопасности заземление должно соответствовать установленным
электротехническимнормам.Непользуйтесьнестандартнымиисточникамипитания
илиустройствамиподключения.

3. любоеошибочноевключениеприборалишаетвасправанагарантийноеобслужива-
ние.

4. воизбежаниеперегрузкиэлектросетинеподключайтемультиваркуодновременнос
другимимощнымиэлектроприборамикоднойитойжелинииэлектропитания.

5. Для дополнительной защиты целесообразно установить устройство защитного от-
ключения(уЗО).Обратитесьзасоветомкквалифицированномуспециалисту.

6. Данныйприборпредназначентолькодлябытовогоприменения.Дляиспользованияв
коммерческихипромышленныхцеляхприборнепредназначен.

7. Запрещаетсяиспользоватьприборвнепомещений.

8. Запрещаетсяиспользоватьнеисправныйприбор,втомчислесповрежденнымишну-
ромпитанияи/иливилкой.Непытайтесьсамостоятельноремонтироватьприбор.При
возникновениинеполадокобращайтесьвавторизованныйсервисныйцентр.

9. Следите,чтобышнурпитаниянекасалсяострыхкромокигорячихповерхностей.Не
тянитезасетевойшнур,неперекручивайтеининачтоненаматывайтеего.

10. Неставьтеприборнагорячиеповерхности,атакжевблизиисточниковтепла(элек-
трическиеигазовыеплиты,микроволновыепечи).

11. воизбежаниепораженияэлектрическимтокомивозгорания,непогружайтеприбор,
шнурпитанияиштепсельнуювилкувводуилидругиежидкости.Еслиприборупалв
воду:

 -некасайтеськорпусаприбораиводы;
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 -немедленноотсоединитесетевойшнуротэлектросети,толькопослеэтогоможно
 достатьприборизводы;

 -обратитесьвавторизованныйсервисныйцентрдляосмотраилиремонтаприбора.

12. лицасограниченнымивозможностями,пониженнымвосприятиеморгановчувствили
душевнобольные(такжеидети),нивкоемслучаенедолжнысамостоятельнопользо-
ватьсябытовымприбором,атолькоподприсмотром.

13. Непозволяйтедетямиспользоватьприборбезвашегоприсмотра.Неразрешайтеде-
тямигратьсниминеоставляйтемаленькихдетейвблизиработающегоприборабез
присмотра.

14. Передпервымиспользованиемтщательновымойтевсесъемныедетали.

15. Неподключайтеприборкэлектросети,покаполностьюнесоберетеего,ивсегдаот-
ключайтеприборотэлектросетипередразборкой,чисткойилиесливыегонеисполь-
зуете.

16. воизбежаниеперегреваивозникновенияпожараненакрывайтеприборкакими-либо
предметами.

17. использованиеаксессуаров,невходящихвкомплектприбора,можетпривестикеё
поломкеипотерегарантиинаприбор.

18. Неприкасайтеськгорячимповерхностяммультиварки.используйтетеплозащитные
рукавицы.

19. Незаполняйтерезервуардляводывышеуказаннойотметки,таккаккипящаяводамо-
жетвыплескиваться.

20. Неоставляйтеприборвключеннымбезприсмотра.

21. когдаприборнеиспользуется,отключитеегоотсетиинехранитевнемникакиепред-
меты,кромеаксессуаров,входящихвкомплект.

22. Перемещайтеприборсгорячейводойипродуктамисмаксимальнойосторожностью.

23. Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

24. воизбежаниепоявлениякоррозиинехранитеприборвместахповышеннойвлажно-
сти.

Производительидистрибьюторснимаютссебяответственностьипрекращаютдействие
гарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.
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ОПИСАнИе ПРИбОРА

1. корпус

2. Панельуправления

3. кнопкаоткрытиякрышки

4. рабочаяемкость

5. крышка

6. Cъемнаявнутренняячастькрышки

7. Отверстиядлявыходапара

8. ручкадляпереноски

9. Держательдлялопатки

10. Шнурпитания

11. Паровойклапан

Аксессуары
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ПАнеЛЬ УПРАВЛенИя

"ЧАСЫ" и "МИнУТЫ"

1.	 Установка	текущего	времени

Нажмитеиудерживайтекнопку«ЧАСЫ»или«МИнУТЫ»более3секунд–надисплеенач-
нутмигатьцифры.Спомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установитетекущеевремя.
Для сохранения установленного вами времени – нажмите кнопку «ВЫКЛ.», либо после
установкивременинепроизводитеникакихдействийвтечение1минуты.Дляобнуления
показаниявремениодновременнонажмитенакнопки«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ».

2.	 Установка	таймера

Нажмитекнопку"ТАЙМеР",затемспомощьюкнопок"ЧАСЫ"и"МИнУТЫ"установите
времяокончанияприготовления.

3.	 Установка	времени	(длительности)	приготовления

Нажмитекнопку"ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя",затемспомощьюкнопок"ЧАСЫ"и

"МИнУТЫ"установитевремя(длительность)приготовления.

Примечание:

вовремяпроцессаприготовлениянажмитекнопку «ЧАСЫ»,либо«МИнУТЫ»-надисплее
отобразитсятекущеевремя.Поистеченииоднойминутыдисплейвернетсяврежимото-
бражениявремени,оставшегосядоокончанияприготовления.

"СТАРТ"

Послеподключенияприборакэлектросетиивыборарежимаприготовления-нажмитекноп-
ку"СТАРТ"дляначалапроцессаприготовления.Еслисразужепослеподключенияприборак
сетинажатькнопку"СТАРТ",безпредварительноговыборарежимаприготовления-поумол-
чаниюначнетсяпроцессприготовленияврежиме"Обычноеприготовление".
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«ВЫКЛ.» 

Нажмитенаданнуюкнопкудляостановкипроцессаприготовления.

"МенЮ"

Даннаякнопкапозволяетвыбратьразличныережимыприготовления.Дляэтого,последо-
вательнонажимайтекнопку "МенЮ"дотехпор,покастрелка[G]надисплеенеостано-
витсянапротивнужноговамрежима:

Обычное приготовление – Быстрое приготовление-каша-Пирог-рагу-Суп-тушение-
Пароварка-Подогрев-Йогурт-Жаркое.

"ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя"

Спомощьюданнойкнопкивыможетеустановитьнужноевамвремяприготовленияблю-
да.Дляэтого:

1. выберитенужныйвамрежимприготовления(спомощьюкнопки "МенЮ").

2. Нажмитекнопку"ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя"одинраз.

3. С помощью кнопок "ЧАСЫ" и "МИнУТЫ" установите нужное вам время (длитель-
ность)приготовления.

4. Нажмите кнопку "СТАРТ" для начала процесса приготовления - на экране появится
установленное вами время (длительность) приготовления и начнется обратный от-
счетвремени.

Обратитевнимание,чтокнопка"ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя"доступнатолькодлярежи-
мовприготовлениярагу,Суп,тушение,Пароварка,Йогурт.

"ТАЙМеР"

С помощью данной кнопки вы можете установить время окончания приготовления. Для
этого, после выбора режима приготовления, нажмите кнопку "ТАЙМеР", затем с помо-
щью кнопок "ЧАСЫ" и "МИнУТЫ" установите время окончания приготовления.После
этогонажмитекнопку"СТАРТ"-надисплееотобразитсяустановленноевамивремяокон-
чания приготовления и загорится световой индикатор кнопки "ТАЙМеР". При переходе
прибораврежимприготовлениянадисплееначнетотображатьсявремя,оставшеесядо
окончанияприготовления.

Примечание:

Обратитевнимание,чтопослеустановкитаймера(времениокончанияприготовления)в
режимахрагу,Суп,тушение,Пароварка,Йогуртвыможетеустановитьдлительностьпри-
готовления.Дляэтогонажмитекнопку«ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя»испомощьюкнопок
«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установитевремя(длительность)приготовления.

"ПОДДеРЖАнИе ТеПЛА"

По окончании процесса приготовления, мультиварка автоматически перейдет в режим
поддержаниятепла.максимальноевремяподдержаниятепласоставляет24часа.Длявы-
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ключениярежима«Поддержаниетепла»нажмитенакнопку«ВЫКЛ.»

Примечание:

Поокончаниипроцессаприготовленияврежиме"Йогурт"мультиваркаперейдетврежим
ожидания.

ПОДГОТОВКА ПРИбОРА К РАбОТе

Перед первым использованием

распакуйтеприбориудалитеснеговсеэтикетки.

Откройтекрышку,нажавнакнопкуоткрытиякрышки.

извлекитеизприборарабочуюемкость,атакжепаровойклапан(расположеннаверхней
частикрышки)

тщательновымойтерабочуюемкостьипаровойклапан,вытритеихнасухо,затемустано-
витенаместо.

Подсоединитекприборушнурпитания.

установитенаприбордержательдлялопаток.
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ПРОЦеСС ПРИГОТОВЛенИя

Подготовка к приготовлению

1. Поместитеврабочуюемкостьнеобходимоеколичествопродуктов.

 Примечание:	

 воизбежаниеповрежденияантипригарногопокрытиянепромывайтекрупуврабочей
емкости.

2. Налейтеводудонеобходимойотметкинавнутреннейсторонерабочейемкости.За-
прещаетсяналиватьводувышемаксимальнойотметки.

3. аккуратнопоместитерабочуюемкостьспродуктамииводойвнутрьприбораиповер-
нитееевлевоивправодлятого,чтобырабочаяемкостьплотноустановиласьнана-
гревательнуюповерхность.

 Внимание!

 между рабочей емкостью и нагревательной поверхностью не должно быть никаких
предметов(например,крупинокриса,крошекит.п.).

4. Закройтеверхнююкрышкуприборадощелчка.убедитесьвтом,чтоверхняякрышка
закрытаплотно,иначеэтонегативноскажетсянарезультатахприготовления.
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5. Подсоедините шнур питания к вашему прибору и вставьте вилку в розетку. Прибор
будетнаходитсяврежимеожидания.

РеЖИМЫ ПРИГОТОВЛенИя

Обычное приготовление

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Обычноеприготовление».

2. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.времяприготовлениявданномрежимеустанавливается
автоматически.

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

4. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

быстрое приготовление

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Быстроеприготовление».
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2. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.времяприготовлениявданномрежимеустанавливается
автоматически.

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

4. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Каша

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«каша».

2. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.времяприготовлениявданномрежимеустанавливается
автоматически.

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

4. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Приготовление пирога

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Пирог».

2. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.времяприготовлениявданномрежимеустанавливается
автоматически.



-11-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

4. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Приготовление рагу

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плее не остановится напротив режима «рагу». По умолчанию время приготовления
рагу составляет 1 час 30 минут.( при выборе данного режиме на дисплее появятся
цифры:«1:30»).

 выможетеустановитьнужноевамвремяприготовления.Дляэтого,нажмитенакноп-
ку«ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя»испомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установи-
тенужноевамвремяприготовлениявинтервалеот1часадо4-хчасов.

2. Нажмитенакнопку “СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.Надисплеебудетотображатьсяобратныйотсчетвреме-
ни.

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

4. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Приготовление супа

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Суп».Поумолчаниювремяприготовлениясупа
составляет2часа(привыбореданногорежименадисплеепоявятсяцифры:«2:00»).

2. выможетеустановитьнужноевамвремяприготовления.Дляэтого,нажмитенакноп-
ку«ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя»испомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установи-
тенужноевамвремяприготовлениявинтервалеот1часадо4-хчасов.

3. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.Надисплеебудетотображатьсяобратныйотсчетвреме-
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ни.

4. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

5. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Тушение

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ” дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«тушение».Поумолчаниювремяприготовле-
ниясупасоставляет2часа(привыбореданногорежименадисплеепоявятсяцифры:
«2:00»).

2. выможетеустановитьнужноевамвремяприготовления.Дляэтого,нажмитенакноп-
ку«ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя»испомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установи-
тенужноевамвремяприготовлениявинтервалеот1часадо12-тичасов.

3. Нажмитенакнопку“Старт”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнется
процессприготовления.Надисплеебудетотображатьсяобратныйотсчетвремени.

4. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

5. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку «ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Приготовление на пару

1. Налейтеврабочуюемкостьнебольшоеколичествоводы.

2. установитенарабочуюемкостьпаровуюемкостьспродуктами.

3. Подключитеприборкэлектросети.
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4. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Пароварка».Поумолчаниювремяприготовле-
нияблюдасоставляет1час(привыбореданногорежименадисплеепоявятсяцифры:
«1:00»).

5. выможетеустановитьнужноевамвремяприготовления.Дляэтого,нажмитенакноп-
ку«ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя»испомощьюкнопок«ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установи-
тенужноевамвремяприготовления.максимальноевремяприготовлениявданном
режимесоставляет1часи30минут.

6. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.Надисплеебудетотображатьсяобратныйотсчетвреме-
ни.

7. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

8. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Подогрев

Даннаяфункцияпредназначенадляподогреваготовыхблюд.

1. Поместитеготовоехолодноеблюдоврабочуюемкость.

 Примечание:

 Есливыподогреваетерис,товэтомслучаевемкостьсрисомнеобходимодобавить
1/2мерногостаканаводыиперемешатьлопаткой.

2. Подключитеприборкэлектросети.

3. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плее не остановится напротив режима «Подогрев». По умолчанию время подогре-
ва составляет 25 минут (при выборе данного режиме на дисплее появятся цифры:
«00:25»).

4. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.Надисплеебудетотображатьсяобратныйотсчетвреме-
ни.
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5. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

6. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети

Приготовление йогурта

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Йогурт».Поумолчаниювремяприготовления
йогрутасоставляет8часов(привыбореданногорежименадисплеепоявятсяцифры:
«8:00»).

2. выможетеустановитьнужноевамвремяприготовления.Дляэтого,нажмитенакноп-
ку«ВРеМя ПРИГОТОВЛенИя»испомощьюкнопок «ЧАСЫ»и«МИнУТЫ»установи-
тенужноевамвремяприготовлениявинтервалеот6-тидо12-тичасов.

3. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
сяпроцессприготовления.Надисплеебудетотображатьсяобратныйотсчетвреме-
ни.

4. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежиможи-
дания.

5. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
приборотэлектросети.

Жаркое 

1. Последовательнонажимайтенакнопку“МенЮ”дотехпор,покастрелка[F]надис-
плеенеостановитсянапротиврежима«Жаркое».

2. Нажмитенакнопку“СТАРТ”–загоритсясветовойиндикаторданнойкнопкииначнет-
ся процессприготовления.Черезкакое-товремяпрозвучитзвуковойсигнал,озна-
чающий,чтовыможетеоткрытькрышкуприбораидоложитьнеобходимыепродукты.

3. Поокончаниипроцессаприготовленияприборавтоматическиперейдетврежимпод-
держаниятепла.

4. Длявыключениярежимаподдержаниятепланажмитенакнопку«ВЫКЛ.»иотключите
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приборотэлектросети

ЧИСТКА И УхОД

1. Передчисткойприбора,отключитеегоотэлектросетиислейтеводуизрезервуара.

2. Непогружайтекорпусприбораишнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприбораиверхнююкрышкувлажноймягкойтканью,затемвытрите
насухо.

4. тщательновымойтеподструейтеплойводысдобавлениеммоющегосредствасле-
дующиечастимультиварки:рабочуюемкость,паровуюемкость,мерныйстакан,лож-
ку,лопатку,атакжесъемнуювнутреннюючастькрышки.Запрещаетсяиспользовать
длячисткиабразивныечистящиесредства,металлическиемочалкиищетки,атакже
органическиерастворители.

 Примечание:

 рабочуюемкость,паровуюемкостьисъемнуювнутреннюючастькрышкиразрешает-
сямытьвпосудомоечноймашиненасамойнижнейполке.

	 Внимание!

 воизбежаниерискапоявлениякоррозии,запрещаетсяналиватьврабочуюемкость
уксус!

 воизбежаниеповрежденияантипригарноговнутреннегопокрытиярабочейемкости
используйтелопатки,входящиевкомплектациюданногоприбора,либодеревянную
лопатку!

Чистка нагревательной поверхности

Нанагревательнойповерхностимогутскапливатьсячастичкипродуктов.рекомендуется
почистить нагревательную поверхность жесткой щеткой и затем протереть мягкой тка-
нью.
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РеЦеПТЫ ПРИГОТОВЛенИя

ПеРВЫе бЛЮДА

СУП С ТЫКВОЙ И СЛАДКИМ ПеРЦеМ

ингредиенты:

- мясо—300гр.

- картофель-1шт.

- морковь—1шт.

- лукрепчатый—1шт.

- тыква—200гр.

- Сладкийперец—2шт.

Приготовление:

Порежьтемясонакусочкиилисваритевмультиваркецелымкуском,затемразберитедо
костей.Очиститекартофельипорежьтекубиками.

Очиститеморковьипорежьтекружочками.тыкву,лук,сладкийперецочиститеипорежьте
мелкимикусочками.Положитевсеингредиентывкастрюлюмультиварки,залейтеводой,
посолите,добавьтеспецииивключитережим«Суп»на1час.вконцеваркиположитена-
резаннуюморковьсизмельченнымчесноком,иваритееще20минут.
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СУП С КУСКУСОМ И ВеТЧИнОЙ

ингредиенты:

- репчатыйлук-1шт.

- морковь—1шт.

- ветчина—100-150гр.

- Чеснок—1зубчик

- картофель—2-3шт.

- Сухойпастернак—1стложка

- вода—1,5-1,7литра

- растительноемасло—2-3стложки

Приготовление:

Налейтевкастрюлюнемногорастительногомасла,положитенарезанныесоломкоймор-
ковь,чеснок,ветчинуилук.Жарьтенарежиме«Жаркое»примерно10минут.Затемдо-
бавьтекартофель,нарезанныйсоломкой,помидорыдольками,кускус.Посолитеиналей-
тегорячейводы.Готовитьсупнужнонарежиме«Суп»1час.Послеокончанияоставьтена
режиме«Подогрев»на10-15минут.
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ВеГеТАРИАнСКАя СОЛянКА

ингредиенты:

- маслины(илиоливки)

- морковь-1шт.

- лук-1шт.

- картофель—2-3шт.

- капуста—1вилокмаленькогоразмера

Приготовление:

установитемультиваркуврежим«Жаркое».Налейтенаднокастрюлинемногомасла,по-
ложитеобжариватьлук,морковь.

Немногопозднеедобавьтекартошку,нашинкованнуюкапусту,квашенуюкапусту,томат-
нуюпастуижарьте30мин.

Послезалейте2стаканаводыиваритеврежиме"Суп"20минут.
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СОЛянКА РЫбнАя

ингредиенты:

- любаясвежаяилисоленаярыба

- картофель—2шт.

- морковь—1шт.

- Помидоры-2шт.

- лукрепчатый—1шт.

- Огурцысоленые—1-2шт.

- Сметана

- Зелень

- Оливки

- Соль,специиповкусу

Приготовление:

Почиститеовощиипорежьтесоломкой.рыбунарежьтекусочками.включитережим«Жар-
кое» на 20 минут. в кастрюлю налейте немного масла, положите морковь, помидоры -
жарьтевтечение10минут.Затемдобавьтеогурцыипродолжайтеготовитьоставшиеся
10минут.

Затемвкастрюлюположитерыбу,картофель,налейтеводы,посолите,поперчитеивклю-
читережим«Суп»на1час.За10минутдоготовностиположитеоливкииповкусурассол
из под оливок. Оставить в  режиме «Подогрев» минут на 10-15. Подавать с порезанной
зеленьюисметаной.
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ЧеЧеВИЧнАя ПОхЛебКА

ингредиенты:

- лук-1шт.

- морковь-1шт.

- мясо-500гр

- Соль

- Перец

- Чечевица—1,5мерныхстакана

- картофель—1шт.

- вода-1,5литра

Приготовление:

Обжаритьврежиме«Жаркое»морковь,лук.Говядинунарезатькрупнымикубикамиипо-
ложитьвкастрюлюмультиварки,посыпавсольюиперцем.Обжаритьслегкавтечение2
минут.Переключитьмультиваркуврежим«Суп»на2часа,добавив1,5мерныхстаканаче-
чевицыи,нарезаннуюмелкимикубикамикартошку(1крупная),затемзалить1,5литрами
воды.Приправьтеспециямиипосолите,закройтекрышкуиждитесигналоготовности.

Чечевичнуюпохлебкуможноподаватьсгренками.
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РАССОЛЬнИК

ингредиенты:

- мясо

- морковь-1шт.

- лук-1шт.

- Перловаякрупа-2ст.л

- Огурцысоленые-2

- маслорастительное

- Черныймолотыйперец

- Соль

- рассологуречный(пожеланию)

Приготовление:

Очиститекартофель,лук,морковьинарежьтесоломкой.Огурцытоженарежьтесоломкой.
Нарежиме«Жаркое»втечение20минутобжарьтелукиморковь.За5миндоокончания
положитеогурцы.Затемдобавьтемясо,крупу,картофель,соль,черныйперецмолотый,
водувнеобходимомколичестве.установитережим«Суп»наодинчас.вконцеваркимож-
нодобавитьогуречныйрассол.Послеприготовленияоставитьрассольникврежиме«По-
догрев»втечение10-20минут.Подавайтесосметанойизеленью.
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бОРщ

ингредиенты:

- мясо-300гр.

- капуста—1шт

- свекла+сок0,5лимона

- чеснок—1долька

- морковь+лук

- растительноемасло

- картофель—3штсреднегоразвития

- помидоры—2-3шт(можноиспользоватьзамороженные)

- немногосахара

- сольиспецииповкусу

- бульониводу,так,чтобыпокрытьвсесодержимое

Приготовление:

Заложитевсеингредиентывкастрюлюслоямиипоставьтенарежим«Суп»на1,5часа.
Есливыхотите,чтобыуборщаполучилсякрасивыйцвет,можноприпуститьтертуюсвеклу
внебольшомколичествеводынасковороде.Получившийсясоквылитьвкастрюлюза10
минутдоокончанияприготовления.
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СЛИВОЧнЫЙ СУП С ЛОСОСеМ

ингредиенты:

- лук-100гр

- лосось-300гр

- морковь—50гр

- Соевыйсоус—40мл

- картофель—150гр

- кукуруза—40гр

- Соль,специи

- растительноемасло

Приготовление:

Нарежьтерыбукубикамитолщиной2-3см,мелконашинкуйтелук,нарежьтеморковьпо-
лукольцами,картофель—кубиками.установитережим«Жаркое»ислегкаобжарьтерыбу
вместесовощамивтечение10минут.Добавьтекартофель,соль,специи,сливки,соевый
соус.установитережим«Суп»на1час.
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СУП-ЛАПшА


ингредиенты:

- курица—300гр

- морковь-100гр

- лукрепчатый-100гр

- вода-1,5-2литра

- лапша—30гр

- Перец,соль,зелень

Приготовление:

Нарежьте курицу мелкими кубиками, порубите морковь, лук. выложите ингредиенты в
чашу мультиварку, добавьте перец и соль, залейте водой. установите режим «Суп» на 1
час.За10минутдоготовностивсупможнодобавитьзелень.
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СУП С беКОнОМ


ингредиенты:

- Бекон-400-500гр

- лукрепчатый—1шт.

- морковь—1шт.

- томатнаяпаста-1стл.

- Зеленыйгорошек—100гр

- Соль,специи,лавровыйлист

- Подсолнечноемаслодляобжаркиовощей

Приготовление:

включитемультиваркунарежим«Жаркое»иобжарьтеморковьилуквтечение5-7минут.
Беконнарежьтеполоскамиитожеобжарьтевтечение15минут.Добавьтетоматнуюпасту,
зеленыйгорошек,перец,лавровыйлист.Залейтеводойдоуровня1литр,установитере-
жим«Суп»на1час.За5минутдоготовностиможнодобавитьзелень.Датьнастоятьсяи
можноподавать
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ЛеЧО

Оченьвкуснаяхолоднаязакуска.

ингредиенты::

перецболгарскиймясистый3-4шт.

лук2шт.

помидорывсобственномсоку1банка

соль

перецчерный

сахар

уксус

лавровыйлист

Приготовление:

Перецпорезатькольцами,луктонкимиполукольцами,помидорыочиститьоткожиина-
резатьмелко,соквылитьвмультиваркуковощам,всеперемешать,добавить1ст.ложку
сахара,полложкисолиипоставитьнарежим«Суп»на1час.Добавитьперец,лавровый
лист,1ст.ложкууксуса,охладить.
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СУП-ГУЛяш С КРАСнОЙ фАСОЛЬЮ

Данныйгустойсупчикможнотакжеприготовитьивгоршочке.

ингредиенты:

- говядина

- лукрепчатый

- морковь

- краснаяфасоль

- карточка

- соль,перец,лук,зелень,лавровыйлист

Приготовление:

лукмелкорежем,обжариваемврежиме"тушение".Затемдобавляемморковь,тертуюна
крупнойтерке,затемпорезанноенанебольшиекусочкимясо.краснуюфасольпредвари-
тельнонаночьзамачиваемвхолоднойводе,ставимвхолод.Еслифасольвбанке,промы-
ваемеепроточнойхолоднойводой.Фасольикартофель(порезанныйнакрупныекуски)
добавляемвсупвместеславровымлистом,добавляемводытакоеколичество,чтобыоно
немногонакрываловсепродукты,включаемрежим"Суп"на1час.Затемдостаемкарто-
фельинатираемегонатеркелибодавимего,обратнодобавляявсуп.включаемрежим
"пароварка"на10минут,добавляеммелкопорезаннуюзеленьиподаем.Супполучается
оченьнасыщеннымигустым.
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ЛУКОВЫЙ СУП

ингредиенты:

- 2столовыеложкиоливковогомасла

- 100гхлеба

- 1,5лбульона

- 150гсыра

- 1кглука

- 15гмолотогочерногоперца

- 1столоваяложкамукиисоли

- 80гсливочногомасла

Приготовление:

Положитьврабочуюёмкостьлуктонкимиломтиками.Добавитьбульонисыридовестидо
кипенияврежиме"Суп",30минутварить.Добавитьповкусусольиперец.Дляукрашения,
выможетеподатьсупскусочкамиподжаренногохлеба.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ВТОРЫе бЛЮДА

РИС ПО-ДеРеВенСКИ

ингредиенты:

- 150гриса

- 1стаканкуриногобульона

- 500гкапусты

- 200глука

- 50гбекона

- 100гнежирнойсвинины

- 1столоваяложкамасла

- рубленаяпетрушка

- перец,сольповкусу

Приготовление:

Нарезатьлук.Добавитьбеконимясо(нарезатькубиками).Нарезатьтонкойсоломкойка-
пустуиположитьвсеврабочуюёмкость.Добавитьбульон,водуирисивыбратьрежим
"Обычноеприготовление",выставитьвремя30минутинажатькнопку"Старт".

Подаваяблюдо,посыпатьпетрушкой.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

САЦИВИ Из КУР

ингредиенты:

- 1кгкуриногофилеиликурицацеликом(порезаннуюнанебольшиекусочки)

- 600грлука,порезанногополукольцами(ябраланамногоменьше)

- 200грочищенныхгрецкихорехов

- 2ст.л.растительногомасла

- пучоккинзы(нарезать)

- 3зубчикачеснока(мелконарезать)

- шафран,гвоздика,кориандр,соль,перец,хмели-сунели.

- зёрнаграната

Приготовление:

Закладываем в кастрюльку курицу, лук, измельчённые ядра грецких орехов и несколько
целыхдляукрашения,растительноемасло,кинзу,чеснок,специи.всёхорошоперемеши-
ваемиставимврежим"Суп"на1,5-2часа.Приподаченастолбросьтевтарелкугорсть
гранатовыхзёрен.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

РИС С МОРеПРОДУКТАМИ

ингредиенты:

- рис

- 1литррыбногобульона

- кальмары

- 1зеленыйперец

- 200гфилеморскойрыбы

- 100гобжареногогороха

- 2зубчикачеснока

- 12очищенныхкреветок

- 1луковица

- сладкийперец

- шафран

- рубленаяпетрушка

- масло

- соль

Приготовление:

выберитережим"Обычноеприготовление",выставьтевремя1час.тонконарезатьлук,
чеснокисладкийперец,приправитьоливковыммаслом.когдаэтипродуктыначнутпод-
жариваться,добавитьрыбуинарезанныеморепродуктыислегкаобжарить.

Добавитьрис,шафран,бульонигорох.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

МяСнОе РАГУ

ингредиенты:

- 1столоваяложкаоливковогомасла

- 250гнарезаннойтелятины

- 4морковинарезанныепоперёк

- 1головкацветнойкапустыразделитьнацветочки

- 300гброкколи

- 2картофелиныпорезанныекубиками

- 200гзеленойфасоли

- 200гтыквыпорезаннойкубиками

- 2стаканаовощногобульона

- веточкатимьяна(навыбор)

- рубленаяпетрушка

Приготовление:

Положитьмасло,мясоиовощиврабочуюёмкость.выбратьрежим"Суп".

Добавитькартофель,бульон,тимьян,сольиперец15минутамипозже.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ПЛОВ

ингредиенты:

- мясо(свинина,говядина,баранина)

- рис

- морковь

- лукрепчатый

Приготовление:

Налейтевкастрюлюложкурастительногомасла,выложитемясо,закройтекрышку.вы-
беритережим"Пирог".Через25минутмясонеобходимопосолитьивыложитьнанеголук
иморковь(неперемешивать!!).Сновавыберитережим"Пирог"иготовьтееще25минут.
Поистечении25минутдобавьтекмясупромытыйрис,посолите,добавьтеспеции(мож-
ноположитьсверхунесколькодолекчеснока.Добавьтевкастрюлюводы(израсчетадве
частиводынаоднучастьриса).выберитережим"тушение"иготовьтепловещевтечение
20-25минут.

конечно же, настоящий плов можно приготовить только в казане, из «правильных» про-
дуктовипоправильнойтехнологии,авсеостальныеварианты-всеголишьадаптация,но
пловвмультиваркетожеполучаетсяоченьвкусным.



-34-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ОВОщИ, ПРИГОТОВЛеннЫе нА ПАРУ

ингредиенты:

- 1кочанцветнойкапусты

- 4-5шт.мини-кукурузы

- 2красныхперца

- 1пучокзеленойстручковойфасоли

- 1,5л.куриного,либоовощногобульона

- 10мл.обжаренныхсемянкунжута

- 5мл.измельченногоимбиря

Приготовление:

выберитережим"тушение".Налейтевмультиваркубульонидобавьтекнемуизмельчен-
ныйимбирь.Нарежьтевсеовощинатонкиеполоски.установитепаровуючашуипоме-
ститенанееовощи.Закройтекрышкуиготовьтеовощинапарувтечение5-10минутдо
готовности.

Сервировка:

разложитеовощинатарелку,сбрызнитеихсоевымсоусомипосыпьтеподжареннымисе-
менамикунжута.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КУРИЦА, ПеЧенАя  С ПИВОМ

4-6	порций

ингредиенты:

- 1курица(примерно1кг),0,5стаканапива,черныймолотыйперецисольповкусу

Приготовление:

Подготовленную тушку курицы натереть снаружи и внутри перцем и солью. в кастрюлю
налитьпиво,положитькурицуизапекатьеевтечении40-45минврежиме"Пирог".Затем
курицуперевернутьипечьеще15-18минпритомжережиме.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КУРИЦА, фАРшИРОВАннАя зеЛенЬЮ

ингредиенты:

- 1охлажденнаятушкакурицы(весом1кг),50гзеленипетрушки,30гзеленисельде-
рея,20гкорнясельдерея,1морковь,черныймолотыйперецисольповкусу

Приготовление:

тушкукурицытщательнопромытьизнутрииснаружихолоднойводой,удалитьвсеизлиш-
кижира.Зеленьпромыть,обсушитьиоченьмелконарубить,морковьикореньсельдерея
очиститьитакжемелконарубить.всесмешать,добавитьповкусусольиперец,нафар-
широватьподготовленнуюкурицу,отверстиезашитьниткой.тушкунатеретьсольюиза-
пекатьнарешетке1чврежиме"Жаркое".Передподачейниткунужноудалить.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

МяСнАя зАПеКАнКА ПО-АМеРИКАнСКИ

4	порции,	время	приготовления	50	минут

ингредиенты:

- 0,5кгговяжьегофарша,1кусокхлеба(раскрошить),1яйцо,слегкавзбитое,0,25ста-
кана нежирной сметаны или йогурта без добавок, 0,25 стакана томатного сока или
овощногосока,0,25стаканатонкопорезанноголука,1чайнаяложкаорегано,1чай-
наяложкабазилика,1чайнаяложкатимьяна,1стоповаяложкасоусадлямяса,сольи
перецповкусу	

Приготовление:

Первыйэтап:

вбольшойкастрюлесмешатьяйцо,раскрошенныйхлеб,сметану,томатныйсок,соусдля
мяса,лукитравы.Добавитьмяснойфаршихорошоперемешать.изполучившейсясмеси
слепитьлепешкуразмеромпримерно18x8см.

второйэтап:

аккуратноуложитьвчашу,иготовить50минутврежиме"Пирог".Подаватьсвашимлю-
бимымсоусом.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ЖАРенЫе ОВОщИ

4	порции,	время	приготовления	23	минуты

ингредиенты:

- 0,4кговощнойсмеси:сладкийкартофель,баклажаны,цуккини,лук,зеленыепоми-
доры,3столовыхложкирастительногомасла,0,5чайнойложкичесночнойсоли,0,25
чайнойложкичерногоперца

Приготовление:

Первыйэтап:

вымытьивытеретьовощи.Порезатьихкусочкамипримерно1,5x5см.

второйэтап:

в кастрюле смешать масло с чесночной солью и перцем. Добавить нарезанные овощи
и закрыть крышкой. взболтать содержимое кастрюли и готовить 30-35 минут в режиме
"Жаркое".времяприготовлениявозрастетдо35минут.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ЛАГМАн

ингредиенты:

- Баранинаилиговядина(либофилекурицы)

- водаилибульон

- томатнаяпаста(можнозаменить1свежимпомидором)

- лукрепчатый—1шт.

- морковькрупная—1шт.

- Болгарскийперец-1шт.

- картофель-2шт.

- редька—1/2шт.

- Чеснок

- Соль

- Специи,пряности

Приготовление:

включитережим«тушение».Положитеморковь,натертуюсоломкой,лук,порезанныйку-
биками,чеснок,филекурицыислегкаобжарьтедоизмененияцветамяса.Затемдобавьте
редьку,натертуюсоломкой,картофель,свежиепомидорыисладкийперец,положитето-
матнуюпасту(3стложки),соль,перемешайте.

Затемзалейтеводойкакнасупивключитережим«Суп»на1час.Заэтовремявотдельной
кастрюлесварителапшудлялагмана,откиньтеипромойте.втарелкусначалавыложите
лапшу,азатемсверхуположитеостальныеингредиентыизмультиварки.

Приподачеможнопосыпьтерубленойзеленью.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ГРИбЫ СО СМеТАнОЙ 

вгрибнойсезонобязательноприготовьтегрибывмультиварке,ониполучаютсянежными
ивкусными.

ингредиенты:

- лесныегрибы—0,3-0,5кг.

- лукрепчатый—1-2шт.

- Сметана—100г

- растительноемасло

- Соль

Приготовление:

Грибыочиститеипорежьте.лукочиститеипорежьте.вкастрюлюналейтенемногорас-
тительногомасла,положитегрибы.установитережим«тушение»на40минут.Жарьтегри-
бывмультиваркесоткрытойкрышкой,вобратномслучаегрибыбудутвыделятьслишком
многосока.Спустя20минутположителуккгрибам,перемешайтеипродолжайтеготовить
ещевтечение10минут.Грибысосметанойлучшеподаватьгорячими.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАРТОфеЛЬнАя зАПеКАнКА 

ингредиенты

- Длякартофельнойначинки

- лук—1шт.

- картофель—1кг

- Яйца—2шт.

- укроп

- Соль

- Длямясногофарша

- лук-1шт.

- Яйца-2шт.

- Свинойфарш-500г.

- Соль

- тёртыйсыр

- растительноемасло

Приготовление

Натритекартофельнатерке,добавьтеяйца,мелконарезанныйлук,укроп.Хорошовыме-
ситефарш,посолите.

Приготовьтемяснуюначинку:смешайтесвинойфарш,яйца,мелконарезанныйлук,по-
солите.

вчашумультиваркиналейтерастительноемасло.картофельныйфаршразделитепопо-
ламитожевыложитевчашу.разровняйте.Посыпьтесыром.Положитемяснойфарш.раз-
ровняйте.Посыпьтесыром.Поставьтевмультиваркунапрограмму«тушение».Готовьте65
минут.Затемпереставьтевдуховку,либооставляетевмультиваркенарежиме«подогрев»
ещена20минут.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КОТЛеТКИ Из ГОВяДИнЫ

мясныеблюдавмультиваркеполучаютсяоченьвкусными,сочными,полезными.Дляпри-
готовлениякотлетвмультиваркепонадобятсяследующиепродукты.

ингредиенты:

- Белыйхлеб—3кусочка

- Говядина—300гр.

- лукрепчатый—1шт.

- Яйцо—1шт.

- Перец,сольповкусу

Приготовление:

Сделайтефаршислепитекотлетки.вблюдодляпароваркивыложитекотлетки.уровень
водынедолженпревышатьмаксимальнодопустимый..выберитережим«Пароварка».Го-
товьте45минут.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ЧеЧеВИЦА С КУРИЦеЙ 

ингредиенты:

- коричневаячечевица—200гр.

- репчатыйлук—1гр.

- Филекуриное—500гр.

- Сладкийперец-1шт.

- Соль

- Помидоры—1-2шт.

- растительноемасло

- Приправадлякурицы

Приготовление

Нарежьтелуккубиками,перецочиститеинарежьтесоломкой.Помидорнарежьтекусоч-
ками, куриное филе — брусочками. включите режим «тушение» на 30 минут. Налейте в
кастрюлюмаслоижарьтелуквтечение10минут.Затемдобавьтекуриноефилевмуль-
тиварку и продолжайте жарить до окончания времени. в кастрюлю положите промытую
чечевицу,сладкийперец,помидоры,соль,затемналейтегорячейводы2мерныхстакана.

варить1час,несколькоразперемешивая.Приподачеможноповкусудобавитьсливоч-
ноемасло.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КУРИнЫе ГРУДКИ С КАРТОфеЛеМ

ингредиенты:

- картофель-4шт.

- куриныегрудки—600гр.

- морковькрупная—1шт.

- вода—350мл.

- Базиликсухой—1ч.л.

- Приправадлякурицы—1ч.л.

- маслорастительное

Приготовление:

Нарежьтегрудкикрупнымикусками.морковь,лук,картофельочистите.лукнарежьтеколь-
цами.морковьикартофель—кружками.включитережим«тушение»на25минут.Налейте
немногомасла,положитевмультиваркугрудкииобжарьтевтечение15минут.Затемдо-
бавьтекартофель,морковь,лук,приправудлякурицыижарьтедоокончаниярежима.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАбАЧКИ ТУшенЫе В СМеТАне 

ингредиенты:

- кабачок—2шт(средние)

- помидоры—5-6средних

- чеснок—2-3зубчика

- упаковкасметаны

- подсолнечноемасло(либооливковое)

- мука

- соль

- лавровыйлист

- специиповкусу

Приготовление:

Нарезаемкабачкикружочками.Обваливаемихвмукеиобжариваемдозолотистойкороч-
кинамаслеврежиме«Жаркое».втовремя,покажарятсякабачки,нарезаемпомидоры
тожекружочками,режеммелкочеснок.Послетого,каквсекабачкиобжарены,начинаем
выкладыватьингредиентыслоямивмультиварку.

Сначаласлойкабачков(чутьчутьсолим),потомслойпомидоров(каплюсоли),посыпаем
небольшимколичествомчеснокаизаливаемсметаной,далееопятьслойкабачковит.д.в
томжепорядке.Закрываемкрышку,ставимпрограмму«Суп».Готовим1час.



-46-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

РЫбА С ОВОщАМИ 


ингредиенты:

- рыба-1кг(можновзятьречную)

- репчатыйлук—2шт.крупногоразмера

- морковь—1шт.среднегоразмера

- свекла—1шт.

- соль-1,5чложки

- сахар-1чложка

- подсолнечноемасло—0,5мернстакана

- перецчерныймолотый

- лавровыйлист—2-3шт.

- приправадлярыбы

Приготовление:

Почиститерыбу,выпотрошитеинарежьтенебольшимикусочками.морковь,лук,свеклу
порежьтекольцами.Надномультиваркиположитенатертыеовощи,сверхурыбу,припра-
вы,перец.Далеевыложитеоставшиесяовощи.Сольисахарположитевмерныйстакан,
добавьте воду, полученную смесь вылейте в чашу мультиварки. Сверху блюдо полейте
подсолнечныммаслом.Затемвключитережим«Суп»,спустя2часаблюдоготово.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ТРеСКА ПАРОВАя

ингредиенты:

- треска

- морковь

Приготовление:

трескуочиститьипорезатьнакрупныекуски.морковьочиститьипорезатькрупнойсо-
ломкой.

в кастрюлю мультиварки налить  воды. вставить поддон для варки на пару. Положить в
негокусокрыбы,вокругуложитьморковь.

включитьрежим«Пароварка»на30минут.

Приподачерыбуочиститьоткостейикожи,разобратьнапластиныиподатьсморковкой.
Прижеланиисбрызнутьрастительныммаслом.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ЖАРКОе ЛеСнИКА

ингредиенты:

- 300гр.свинины

- 10гр.лесных,сушеныхгрибов(белые,подберезовики...)

- 150гр.шампиньонов

- 2шт.большиелуковицы

- 5шт.картофелин

- 250гр.сметаны

- 1столоваяложкатоматпастыиликетчупа

- 1шт.морковки

- соль,перец

Приготовление:

картофель очистить нарезать ломтиками. лук нашинковать полукольцами. Сухие грибы
залитькипятком,смытьимелконарезать.Шампиньонынарезать.Говядинунарезатьне-
большимикусками.Надномультиваркивыкладываемлук,мясо,сухиегрибы,картофель,
морковь, шампиньоны. Заливаем все сметаной и томатной пастой. Готовим в режиме
«Суп»1час.Перемешиваем,солим,перчим.иставимготовитьсяврежим«тушение»на30
мин,чтобвыкипелалишняяжидкость.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

РЫбА С ПОРееМ

ингредиенты:

- филерыбы

- лукпорей

- специи

Приготовление:

Филерыбыобвалятьвспециях,уложитьвкастрюлю..Посыпатьпореемиготовитьвре-
жиме"Пароварка".времяприготовлениязависитотколичестварыбы,исоставляетот35
минутдо50минут.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

РЫбА ТУшенАя С МОРКОВЬЮ

ингредиенты:

- 2небольшиелуковицы

- филерыбы500-700гр.

- морковь1шт.

Приготовление:

Наднокастрюлькиположитьтонконарезанныйкольцамилук.Нанегоуложитьфилерыбы,
посолить,посыпатьспециями.Нарыбууложитетёртуюнатёркеморковь,иготовьтевре-
жиме"тушение"1час.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КУРИнАя ПеЧенЬ С ТОМАТАМИ 

Приготовление:

вкастрюлькумультиваркизакладываемкуринуюпечёнку,порезанныекубикамипомидо-
ры,базилик,соль,перециставимврежим"тушение"на1час.Заминуткудоокончания,
добавитьдолькучеснока.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

фАРшИРОВАннЫе ПеРЦЫ

ингредиенты:

- сладкийперец

- фаршговяжий

- яйцо

- соль,специи

- репчатыйлук

- морковь

- растительноемасло

Приготовление:

лукперемалываемвблендере,связываемегосфаршем,яйцом,специями,солью.Хоро-
шоперемешиваем.

Перчик моем и освобождаем от семян. Начиняем перчики фаршем и загружаем в ка-
стрюлькумультиварки.Заливаемкипяткомтак,чтобыводанепревышаладопустимуюот-
метку.можносделатьзажарку(обжариваемлукиморковь)ибросаемвкастрюлькукпер-
чикам.Ставимврежим"Суп"на1,5часа.Дляменьшегообъёма,возможно,потребуется
меньшеевремяприготовления.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАшА ГРеЧнеВАя С ГРИбАМИ

ингредиенты:

- 2стаканагречневойкрупы

- 4стаканаводы

- 200грепчатоголука

- 250гшампиньонов

- 1полнаячайнаяложкасоли

- 4столовыхложкирастительногомасла

Приготовление:

лукигрибыпочиститеипромойте.лукнарежьтеполукольцами.вчашумультиваркина-
лейтерастительноемасло,положителукиобжарьтевпрограмме«Подогрев»втечение
30 минут, периодчески помешивая. Грибы порежьте ломтиками (очень мелко резать не
нужно!)Через20минутлукслегкаобжарится.Добавьтегрибы.Готовьтевпрограмме«По-
догрев»еще15-20минут.Промойтегречкуиотправьтееевкастрюлюсгрибами.Переме-
шайте.Залейтеводой,посолитеповкусу.Готовьтевпрограмме«каша»втечение1часа.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАшА РИСОВАя МОЛОЧнАя

ингредиенты:

- 1стаканкруглогориса

- 1чайнаяложкасоли

- 4столовыеложкисахара

- 1литрмолока

- 20гсливочногомасла

Приготовление:

риспромойтеиположитевмультиварку,залейтемолоком,добавьтесахарисоль.Пере-
мешайте,добавьтекусочексливочногомаслаиготовьтевпрограмме«каша»досигнала.
Послесигналамультиваркувыключите.кашуперемешайте.крышкузакройтеиоставьте
на 30-40 минут, предварительно установив режим «Поддержание температуры». За это
времякашазагустеетиееможнораскладыватьпотарелкам.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАшА МАннАя

ингредиенты:

- 2стаканамолока

- Сахарповкусу

- 2/3стаканаманнойкрупы

Приготовление:

2стаканаводы+2стаканамолоканалейтевмультиварку,включитепрограмму«каша»,до-
ведитедокипения,посолите,добавьтесахаривысыпайте,помешивая,дветретистакана
манки.Готовьте,помешивая,втойжепрограммееще1-2минутыилипростооставьтев
режиме«Поддержаниетемпературы».
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

КАшА ОВСянАя

ингредиенты:

- 1стакановсяныххлопьев

- 1стаканмолокаиливоды

- 1неполнаячайнаяложкасоли

- Оливковоеилисливочноемасло(пожеланию)

Приготовление:

Непромытые овсяные хлопья засыпьте в чашу мультиварки. Добавьте молока или воды.
Готовьтевпрограмме«каша».Перемешайтекашуидобавьтемасло.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ДеСеРТЫ

ПРянЫе ГРУшИ С СОУСОМ Из КРАСнОГО ВИнА

ингредиенты:

- 8груш(очищенныхоткожуры)

- 1,5л.красноговина

- 250мл.сахарногопеска

- 10г.корица

- 2шт.гвоздики

- Цедраодноголимона

- 1г.мускатногоореха

- 4звездчатыханиса

Приготовление:

выберитережим"тушение".Поместитевсеингредиентывмультиваркуиготовьтевте-
чение20-30минут.Затемвыложитегрушинатарелкуидайтеоставшимсяингредиентам
потомитьсяещеминут10.

Поистечении10минутвыключитеприбор.

Сервировка:

Налейтевтарелкусоусизкрасноговинаиположитевнегогруши.украсьтеблюдошари-
комизванильногомороженогоикарамелизованнымсахаром.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ПеЧенЫе ябЛОКИ

4	порции,	время	приготовления	35	минут

ингредиенты:

- 4большихмытыхяблока,2столовыхложкикоричневогосахара,0,5стаканапорезан-
ныхсухофруктов

- 0,5стаканаводы,взбитыйкремиливанильныййогурт(навыбор).

Приготовление:

Первыйэтап:

удалить из яблок сердцевину. кончиком острого ножа надрезать кожуру по «экватору»
каждогояблока.Положитьяблокивотдельнуюогнеупорнуюпосуду.

второйэтап:

вмиксересмешатькоричневыйсахарссухофруктами.распределитьсухофруктымежду
яблоками.Заполнитьсухофруктамидыркиотвынутойсердцевины.

третийэтап:

выложитьвчашуяблоки,добавитьводы.Готовить35минутврежиме"Жаркое".Еслиябло-
киготовы,вилкавходитвнихсвободно.Подаватьсовзбитымкремомиливанильнымйо-
гуртом.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ТВОРОЖнАя зАПеКАнКА 

ингредиенты:

- Сметана-100тгр.

- творог500гр.

- 70гр.сливочногомасла

- 2яйца

- 1\2стаканасахара

- 1мерныйстаканманки

- 1пакетразрыхлителя

- ванилинповкусу

Приготовление:

разотрите творог с сахаром, добавьте яйца, сметану, разрыхлитель, манку, ванилин и
тщательно перемешайте, чтобы не было комочков. Накройте миску крышкой и оставьте
на 1-1,5 часа для того чтобы манка разбухла. Стенки и дно чаши мультиварки смажьте
сливочным маслом. выложите творожную массу в мультиварку и разровняйте. творож-
наязапеканкавмультиваркеготовитсяврежиме«Пирог»50мин.Поокончаниивремени
приготовленияоставьтезапеканкувформе,неоткрываякрышкина10-15минут.выньте,
положитенатарелкуиразрежьтепорционно.творожнуюзапеканкуможноподатьссиро-
пом,сгущенкой,сметаной,вареньем.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

шАРЛОТКА С ябЛОКАМИ

ингредиенты:

- 4яйца

- 3среднихяблока

- 1стакансахара

- 1стаканмуки

- ванилинповкусу

Приготовление:

муку,сахарияйцасмешайтедополученияоднородноймассы.Чашумультиваркисмажьте
маслом,выложитевнееочищенныеинарезанныедолькамияблокиивылейтесверхумас-
су.выпекайтевмультиваркевпрограмме«подогрев»1час.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

зДОРОВОе ПИТАнИе

ПРИГОТОВЛенИе ЙОГУРТА

ингредиенты:

- молоко(жирности3,2%)—1литр

- Йогуртсживымибактериями(можноиспользоватьактивия)-1баночка,либолюбой
фруктовыййогурт,такжесживымибактериями.

- Сахарповкусу–3-4столовыеложки

Приготовление:

Береммолокоиподогреваемего.Желательно,чтобыеготемпературабылаоколо40гра-
дусов,проверитьможнопростоопустивпалецвмолоко,онодолжнобытьтеплым,ноне
горячим.Добавляемвмолокосахарихорошоперемешиваем.Добавляемйогуртиеще
разхорошоперемешиваем.

Длялучшегоэффектабереммаленькиебаночки,илистаканыемкостьюнеболее150мл.
Предварительно их моем и высушиваем. выливаем по емкостям приготовленную жид-
кость,помещаемихвчашумультиварки,иналиваемводынемноговышесерединыем-
костей.Длялучшегоприготовленияжелательнонакрытькрышкамиемкостисйогуртом.
включаемрежим«Йогурт»,ивыставляемвремяприготовленияот6до12часов,взависи-
мостиотколичествайогурта.

можнотакжеготовитьйогуртбезотдельныхемкостей,аподготовленноемолокосйогур-
томвылитьвчашумультиварки,ипослеприготовленияразлитьпобаночкам,ипоместить
вхолодильникна2-3часа.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ВОзМОЖнЫе неПОЛАДКИ И СПОСОбЫ Их УСТРАненИя

неисправность Причина Способ устранения

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается,
индикаторнезагорается.

1.Напечатнуюплатунепо-
даетсяпитание.

2. Сбой в работе печатной
платы.

3. вышел из строя прово-
дник.

4. Главная печатная плата
вышлаизстроя.

1.Проверьтеереключатель,
розетку,предохранитель,
шнурпитанияивилку.

2. Обратитесь в сервисный
центр.

Незагораетсяиндикатор
(нагревательнаяповерх-
ностьнагревается).

  Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

Нагревательнаяповерх-
ностьненагревается
(индикаторгорит).

1.Сбойвработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сгорели компоненты на-
гревательной поверхно-
сти.

3.Частичновышелизстроя
проводник.

4. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

рисплохоприготовлен
иливремяприготовления
слишкомбольшое.

1.Недостаточноевремядля
поддержаниятепла.

2.Деформировананагрева-
тельнаяповерхность.

3. внутренний резервуар
наклоненводнусторону.

4. между нагревательной
поверхностьюивнутрен-
нимрезервуаромпопали
посторонниепредметы.

5. Деформирован внутрен-
нийрезервуар.

6. Сбой в работе печатной
платы.

7.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

1. установите время под-
держаниятеплаправиль-
но.

2. Хорошо почистите по-
верхностьнаждачнойбу-
магой.

3. установите внутренний
резервуарровно.

4. Протрите нагреватель-
нуюповерхностьнаждач-
нойбумагой#320.

5. Обратитесь в сервисный
центр за заменой вну-
треннегорезервуара.

6,7. Обратитесь в сервис-
ныйцентр.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

рисподгорает,приборне
переходитавтоматическив
режимподдержаниятепла.

1.Сбоивработеконтролле-
ратемпературы.

2. Сбой в работе печатной
платы.

  Обратитесь в сервисный
центр.

кашарасплескивается.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2. в паровой клапан попал
постороннийпредмет.

3.Незакрытаверхняякрыш-
ка.

4.Ошибкаввыбоременю.

5. вода превышает макси-
мальную отметку, либо
слишкоммноговодыдо-
бавляетсявовремяпри-
готовления.

6.контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя.

1. Обратитесь в сервисный
центр.

2. Проведите чистку паро-
вогоклапана.

3.Закройтеверхнююкрыш-
ку.

4.убедитесь,чтоправильно
выбираетеменю

5. Не превышайте отметки
"MAX"

6. Обратитесь в сервисный
центр

Приприготовлениириса
иликашифазазакипания
слишкомдолгоненасту-
пает.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя

  Обратитесь в сервисный
центр.
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РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ТехнИЧеСКИе хАРАКТеРИСТИКИ

Номинальноенапряжениепитания:.........................................................220-240в,50Гц

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 850вт

Объемвнутреннегорезервуара:..................................................................................5л

классзащиты:................................................................................................................. I

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,во
избежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуще¬ству
илиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовыхотходовв
соответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПрЕДНаЗНаЧЕНадля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПиЩЕвОЙПрОДукЦии.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиисна-
стоящимруководствомпоэксплуатации.

товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

Примечание:	

в соответствии с проводимой политикой постоянного усовершенствования технических
характеристикидизайна,возможновнесениеизмененийбезпредварительногоуведом-
ления.

ТехнИЧеСКАя ПОДДеРЖКА

единая справочная служба:

тел.8-800-100-20-17
service@mysteryelectronics.ru

Дополнительнуюинформациюогарантийномипослегарантийномремонте
выможетеполучитьпоместуприобретенияданногоизделияилинасайте
www.mysteryelectronics.ru

Производитель:мистериЭлектроникслтд.
адрес:кНр,Гонконг,ванчай,Харборроуд23,ГрейтиглЦентр
СделановкНр

Датаизготовления:12.2012г.


