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LED EZ COOKER                                   MODEL: SK-A12/14

Dear customer!
We highly appreciate you choosing VES Electric home appliances. 
From our side we guarantee excellent quality, perfect functioning 
and safety of your appliance upon keeping to all the rules of 
home exploitation. Before using the appliance, please, read care-
fully attached instruction.

GENERAL PRECAUTIONS
• the appliance is for home use only. Do not use for industrial 
purpose.
• read all the instruction manual before the first operating and save it
• before the first operating make sure that the voltage in your wall
outlet is the same as on the appliance’s rating label marked.
• fire may occur if the appliance is covered or touching flammable 
materials such as curtains, draperies etc. Do not cover the 
appliance!
• before use connect the power cord to the appliance first, then plug 
into the wall outlet.
• use only the enclosed power cord.
• keep the power cord and plug always clean and dry.
• if the supply cord is damaged, it must be replaced by the authorized 
service centre.
• to unplug the appliance do not pull the power cord.
• during cooking the appliance becomes very hot. Do not touch the 
hot surfaces.
• before cleaning let the appliance cool down to avoid burning.
• to avoid the electrical shock and appliance damage, do not insert 
any object into the openings of the appliance.
• WARNING: do not use this appliance near water. Do not use this 
appliance near bathtubs, showers, basins or other vessels containing 
water.
• never immerse the appliance, cord and plug into water.
• if the appliance fell down into water, unplug it immediately and do 
not hurry to take it out.

• never use the appliance with wet hands.
• never use the appliance on a damp floor.
• before using an extension cord, make sure it is suitable for such a 
load, otherwise it may overheat and cause a risk of fire.
• never use the appliance with the damaged wall outlet.
• any examination, repair or adjustment must be done in an authorized 
Service Center. Do not repair the appliance by yourself! If the 
opening of the appliance is detected, the appliance's guarantee 
will be canceled. 
• never use the appliance near or on the hot surfaces.
• never let the cord hang over the edge of the table or touch any 
hot surfaces.
• always unplug the appliance when not in use/before cleaning.
• do not let children play or use the appliance.
• give a high attention when the appliance is being used near
the children.
• use the appliance only for it’s direct purpose. 
• never expose the appliance to fall down or to be kicked.

  dna srenaelc deniatnoc-lohocla ,lacimehc ,evisarba yna esu ton od •
hard brushes for cleaning the appliance.
• while using the appliance, please, observe the safety precautions
• incorrect operation and improper handing can lead to malfunctions 
of the appliance and injuries to the user.
• if the appliance has been used with infringement of guide’s 
instructions, the appliance’s guarantee would be canceled and 
consumer would repair the appliance at his/her expense.
• this appliance is not intended for use by person (including children) 
with reduced physical, sensory or mental capabilities, or lack of 
experience and knowledge, unless they have been given supervision 
or instruction concerning use of appliance by a person responsible 
for their safety.

INFORMATION ABOUT THE INNER POT
• use the inner pot only with LED EZ cooker, do not use with other 
appliances.
• the inner pot has a special carbon coating. Take care of the coating 
and never wash the inner pot in alkaline solution to avoid damage
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• do not wash the inner pot in dishwashing machine
• never use hard brushes, scrubs to clean the inner pot to avoid 
damage of the coating
• do not wash the inner pot immediately after cooking. Let it cool 
down, then wash in warm soapy water and wipe dry
• to avoid burning take the hot inner pot out with kitchen gloves only 
or let the inner pot cool down before taking it out
• do not beat up, mix or wash food in the inner pot to avoid damage 
of the coating
• the inner pot coating will gradually rub away, it is necessary to 
use it gently
• do not drop down or beat the inner pot
• do not clean the inner pot with force
• do not put the inner pot on open fire
• do not put other objects (except food) into the inner pot 
• do not use the appliance with other pots not enclosed in the set
• do not use the appliance without inner pot or with empty pot, as 
this can damage the appliance, except the preheating procedure. See 
ÂÛÏÅ×ÊÀ (baking) section
• before cooking make sure the inner pot is in full contact with the 
heating plate, by turning round 
• wash the inner pot after each use 
• do not fill the inner pot higher than top level mark
• before baking oil the inner pot
• before baking level the dough on the bottom of the inner pot, so 
that it could cover all the bottom and touch the walls

INFORMATION ABOUT THE HEATING PLATE
• do not insert any objects between the inner pot and heating plate 
to avoid electric shock and damage of the appliance
• the heating plate and outside of the inner pot should always be dry 
and clean to avoid damage of the appliance
• do not wash or pour water on the heating plate. Clean it with wet 
soft cloth/sponge and wipe dry with the soft cloth
• the heating plate is very hot when the appliance is on. Do not 
touch it!
• never use hard brushes, scrubs to clean the heating plate to avoid 
damage of the heating plate

INFORMATION ABOUT THE LID
• during cooking close the lid tightly, except ÆÀÐÊÀ (frying) 
function
• take care of the face and hands while opening the lid. Do not bend 
over the appliance, while opening the lid
• do not tear off the silicon ring from the lid, as it is part of the lid
• do not immerse the lid into water
• for cleaning use the wet soft cloth/sponge only

INFORMATION ABOUT STEAM VALVE AND WATER COLLECTOR
• take care of the face and hands from steam escaping from the 
valve
• after each use take out the steam valve from the lid, untwist it  and 
wash under the running water and wipe dry 
• place the water collector on the appliance and keep it there while 
cooking. Periodically pour out water from the water collector. Be 
careful as water can be hot!

INFORMATION ABOUT THE STEAMER
• do not use the steamer on open fire
• do not use the steamer without inner pot
• do not use steamer with other appliances
• do not use the appliance with the steamer not enclosed in the 
set
• before cooking oil the inside of the steamer, so the food will not 
stick to the bottom
• to avoid burning take the hot steamer out with kitchen gloves or 
let it cool down

INFORMATION ABOUT ACCESSORIES
The item has the following accessories in the set: inner pot, steamer, 
scoop, spoon, measuring cup and detachable power cord.
• use only the enclosed accessories 
• for food tasting or serving use only the enclosed spoon or scoop. 
Do not use metal cutlery, as they may damage the coating
• do not leave the accessories in the inner pot during cooking
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Wipe the housing of the appliance with wet soft 
cloth. Wash the inner pot, spoon and scoop with soft cloth or sponge 
in warm soapy water and wipe dry.

DESCRIPTION

1. lid
2. silicon ring
3. detachable steam valve
4. water collector
5. LED colorful control panel
with intermittent indication lights
6. stainless steel body
7. scoop/spoon holder
8. inner pot 

LED DISPLAY DESCRIPTION
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WHILE CARRYING HOLD THE APPLIANCE BODY WITH TWO 
HANDS TIGHTLY. BE CAREFUL WHEN THE APPLIANCE IS HOT OR 
CONTAINS FOOD. WE RECOMMEND TO MOVE THE APPLIANCE 
EMPTY ONLY. WHILE MOVING DON'T HOLD BY THE LID OR 
TOUCH THE OPEN LID BUTTON TO AVOID BURNS.

FEATURES OF LED EZ COOKER
Cooking in LED EZ cooker is extremely simple and does not 
require special skills and knowledge as microchip sets the time and 
temperature in accordance with the chosen function. And result – 
excellent taste, useful substances are as much as possible kept in 
groats at a minimum of time spent by you. 3D system controls cooking 
temperature in all points and supports an optimal temperature mode. 
The device allows to save a lot of time by Time booking function. 
You can place food at night, set the programme and have freshly 
cooked breakfast in the morning. The choice of dishes for LED EZ 
cooker is huge and nearly each recipe can be adapted to it. In the 
small device with big inner pot can be cooked the whole dinner for 
big family. LED EZ cooker can cook dietary and baby food and it is 
capable to cook even tough meat. 

Our LED EZ cooker replaces such items as:
• electric stove
• frying pan
• steam cooker
• pilau cooker
• porridge cooker
• electric pot
• deep fryer
• yoghurt maker
• dough rising appliance

and helps to save a lot of time and money.

BEFORE USE
Remove the appliance from the package. Do not leave the packing 
(plastic bags, polystyrene etc.) within the reach of children since they 
could be dangerous. Keep the package for appliance storage.
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steamer

measuring cup (capacity 
about 160ml), scoop, 
spoon

cooking time/
minutes / hours

booking minutes

booking hours
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ITEM CARRYING RULES
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FUNCTIONS:
ÑÓÏ (soup)
Programmed time - 90 minutes

ÒÓØÅÍÈÅ (stewing)
Programmed time - 90 minutes

ÕÎËÎÄÅÖ (jellied meat)
Programmed time - 3 hours

ÏËÎÂ (pilau)
Programmed time - 45 minutes.

ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÀØÀ (milk porridge)
Programmed time - 20 minutes
Also this program is suitable for porridges.

ÂÛÏÅ×ÊÀ (baking)
Programmed time - 50 minutes.
Also this program is suitable for frying.

ÏÀÐ (steam)
Programmed time - 40 minutes

ÉÎÃÓÐÒ (yoghurt)
Programmed time - 9 hours
Also this program is suitable for rise of east dough.

• TIME BOOKING - 16 hours
• SETTING OF COOKING TIME - 9 hours
• KEEP WARM function - 12 hours (except yoghurt function).

OPERATION

ÑÓÏ (soup)
1. Put all ingredients into the inner pot.
2. Pour necessary quantity of water for cooking soup into the inner 
pot.
Note: do not fill the inner pot higher than top level mark.
3. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 

clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
for full contact with the heating plate. 
4. Close the lid tightly.
5. Plug in the appliance to the wall outlet. 
6. Panel will show ÑÓÏ function and cooking time 90 minutes. 
7. To set the desired cooking time, please refer to the Cooking time 
section.
8. Press ÑÒÀÐÒ key. Indicator light 1 will blink until the function 
finishes. Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to 
Keep warm mode automatically.  
9. Press ÎÒÌÅÍÀ key to cancel the Keep warm function (if 
needed).

ÒÓØÅÍÈÅ (stewing)
1. Pour some oil in the inner pot. Use the ÂÛÏÅ×ÊÀ (baking) for 
10-15 minutes to fry some vegetables for a better taste of a stew. 
2. Put meat and other ingredients with some water inside the inner 
pot. Usually the amount of water is from 200 ml up to 400 ml.
Note: do not put food in the inner pot higher than top level mark.
3. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 
clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
for full contact with the heating plate. 
4. Close the lid tightly.
5. Plug in the appliance to the wall outlet. 
6. Press ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÒÓØÅÍÈÅ function. The display 
will show cooking time 90 minutes. Cooking time of stewing depends 
on the volume and kind of food.
7. To set the desired cooking time, please refer to the Cooking time 
section.
8. Press ÑÒÀÐÒ key. Indicator light 2 will blink until the function 
finishes. Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to 
Keep warm mode automatically. 
9. If you want to cancel the Keep warm mode, press ÎÒÌÅÍÀ 
key.

ÕÎËÎÄÅÖ (jellied meat)
1. Put all ingredients into the inner pot.
2. Pour necessary quantity of water for cooking into the inner pot. 
3. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 
clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
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for full contact with the heating plate. 
4. Close the lid tightly.
5. Plug in the appliance to the wall outlet. 
6. Press ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÕÎËÎÄÅÖ function. The display 
will show cooking time 3 hours. 
7. To set the desired cooking time, please refer to the Cooking time 
section.
8. Press ÑÒÀÐÒ key. The indicator light 3 will blink until the function 
finishes. Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to 
Keep warm mode automatically.  
9. Press ÎÒÌÅÍÀ key to cancel the Keep warm function (if 
needed).

Note: do not fill the inner pot higher than top level mark.

ÏËÎÂ (pilau)
With program ÏËÎÂ you can cook a tasty pilau in a short time. To 
do this you will need the following ingredients:
carrots (about 200g) - 3 pcs.
medium onion - 2 pcs.
garlic - 1 / 2 head
chicken breast - 400g
seasoning for pilau (if no - add cumin and black pepper), salt - to 
taste
vegetable oil - 80ml.
4 measuring cups of rice (Jasmine or Indian Long Grain)
Note: Use the type of rice that is cooked quickly.
4 measuring cups of water (water should cover the rice to a height 
of a phalanx of about 2.5 cm).
1. Make sure that the outer part of the pot and the heating plate is
2. Connect the device to the network.
3. Press ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÏËÎÂ function. The display will 
show cooking time 45 minutes.
4. To set the desired cooking time, please, refer to the Cooking time 
section.
5. Pour oil into the pot.
6. Add the pre-peeled and chopped onions, carrots, garlic cloves, 
chicken and seasoning.
7. Press the ÑÒÀÐÒ key.
8. Cook with the lid open 25 minutes. Mix the food every time.

9. Add pre-washed rice and cover with water. Close the lid
10. Cook until the completion of the program.
Indicator light 4 will flash until the completion of the program. At 

  ot sehctiws yllacitamotua ecived eht ,ssecorp gnikooc eht fo dne eht
Keep Warm mode. We suggest to cancel the keep warm as it can 
overdry the food.
Note: The section gives an approximate pilau recipe. Results may 
vary depending on the products used, size of pieces, in which they 
have been cut, the amount of cooked food, the culinary and personal 
tastes.

ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÀØÀ (milk porridge)
This function is suitable of all kind of porridges: cooked with 
milk or water. Use the recipes from cooking book.
1. Place the ingredients into the inner pot, pour necessary quantity 
of water or milk.
Note: do not put food and water higher than top level mark inside 
the inner pot.
2. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 
clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
for full contact with the heating plate. 
3. Close the lid tightly.
4. Plug in the appliance to the wall outlet.
5. Press ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÀØÀ function. The 
display will show cooking time 20 minutes.
6. To set the desired cooking time, please refer to the Cooking time 
section.
7. Press ÑÒÀÐÒ key. Number 5 will blink until the function finishes. 
Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to Keep 
warm mode automatically.  
8. Press ÎÒÌÅÍÀ key to cancel the Keep warm mode (if needed).

ÂÛÏÅ×ÊÀ (baking)
In the LED EZ cooker you can bake pies, cakes and tarts (but not 
the buns)
1. Prepare the dough, following recommendations of the recipe chosen 
by you (you can follow our recipe book).
2. Oil the inner pot well. 
3. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 
clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
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for full contact with the heating plate. 
4. Close the lid tightly.
5. Plug in the appliance to the wall outlet. 
6. Press the ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÂÛÏÅ×ÊÀ function. Set 10 
minutes. 
7. Press ÑÒÀÐÒ key to heat up the inner pot. Number 6 will blink until 
the function finishes. Upon finishing of cooking process, the appliance 
will turn to Keep warm mode automatically. 
8. Press ÎÒÌÅÍÀ key to cancel Keep warm mode.
9. Choose ÂÛÏÅ×ÊÀ function again. The display will show 50 
minutes. 
10. To set the desired cooking time, please refer to the Cooking time 
section.
11. Put dough inside the inner pot and level it. So that it could cover 
all the bottom and touch the walls.
Note: do not put dough in the inner pot higher than top level mark.
12. Close the lid tightly. We recommend not to open the lid during 
baking.
Note: baking time depends on the volume and kind of baked goods. 
You can set cooking time when trying your own recipes or following 
our recipe book.
13. Press ÑÒÀÐÒ key. Number 6 will blink until the function finishes. 
Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to Keep 
warm mode automatically. 
Note: it is recommended to switch off Keep warm function to 
avoid baked goods burn slightly or overdry. Press ÎÒÌÅÍÀ key (if 
needed).
14. Unplug the appliance. Take out the inner pot using the kitchen 
gloves and turn it upside down.
Note: usually the upper part of the baked goods is not brown in 
comparison with the bottom. This is not the defect of the item but 
its construction feature. With our 3D system the baked goods are 
baked through very well, even not brown on up. If you wish to have 
up brown, oil the inner pot and place the baked goods upside down, 
choose ÂÛÏÅ×ÊÀ function for 10 minutes or more. 
This function can be used for frying - set the cooking time from 
15 to 25 minutes for frying food. ATTENTION! DO NOT CLOSE 
THE LID WHEN FRYING.

ÏÀÐ (steaming)
1. Pour water until the bottom level mark inside of the inner pot.

2. Place steamer in the inner pot.
3. Place food in the steamer.
Note: before placing the food oil the steamer, so the food will not 
stick to the bottom.
4. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 
clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
for full contact with the heating plate. 
5. Close the lid.
6. Plug in the appliance to the wall outlet. 
7. Press ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÏÀÐ function. The display will show 
cooking time 40 minutes. 
8. To set the desired cooking time, please refer to the Cooking time 
section.
9. Press ÑÒÀÐÒ key. Number 7 will blink until the function finishes. 
Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to Keep 
warm mode automatically.
10. Press ÎÒÌÅÍÀ key to cancel the Keep warm mode (if needed).

ÉÎÃÓÐÒ (yoghurt)
1. Ingredients: Fresh milk - 1 L, 150 ml of yoghurt, 3 table spoons of 
sugar (use more to get more yoghurt).
Mix the milk with sugar and yoghurt well.
Place the mixture in the inner pot.
Note: do not fill the inner pot higher than top level mark.
2. Make sure that the outside of the inner pot and heating plate are 
clean and dry. Place the inner pot into the appliance. Turn it round 
for full contact with the heating plate. 
3. Close the lid tightly.
4. Plug in the appliance to the wall outlet. 
5. Press ÔÓÍÊÖÈÈ key to choose ÉÎÃÓÐÒ function. The display will 
show "9h" - meaning 9 hours. 
6. Press ÑÒÀÐÒ key. Number 8 will blink until the function finishes. 
Upon finishing of cooking process, the appliance will turn off 
automatically. 
THIS FUNCTION CAN BE USED FOR RISING OF EAST DOUGH.
PLACE THE READY DOUGH IN THE INNER POT, CHOOSE 
ÉÎÃÓÐÒ FUNCTION, SET THE COOKING TIME FOR 3h  (3 hours) 
AND PRESS START.
IF NEEDED ADJUST THE TIME. CHECK THE DOUGH FOR 
READINESS.

13
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KEEP WARM (ÏÎÄÎÃÐÅÂ)
Upon finishing of cooking process, the appliance will turn to Keep 
warm mode automatically. The display will show "bb". 
To cancel this function, press ÎÒÌÅÍÀ key.
Note: do not use Keep warm mode to warm up the food.

TIME BOOKING (ÎÒÑÐÎ×ÊÀ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß)
Time booking is countdown timer on the left side of display.
1. Place the inner pot with food into the appliance. 
2. Close the lid tightly.
3. Plug in the appliance to the wall outlet.
4. Choose the function you need.
5. Press ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/×ÀÑÛ several times to set hours.
6. Press ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/ÌÈÍÓÒÛ several times to set minutes. 
7. Press ÑÒÀÐÒ key. The "watch" light will be on.
The numbers on the display will show how long you should wait before 
the appliance starts cooking. 

COOKING TIME (ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ)
Cooking time is countdown timer on the right side of display.
1. Place the inner pot with food into the appliance.
2. Close the lid tightly.
3. Plug in the appliance to the wall outlet.
4. Choose the function you need.
5. Press ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ several times to set cooking time.
6. Press ÑÒÀÐÒ key. 

COOKING TIME AND TIME BOOKING
1. Place the inner pot with food into the appliance.
2. Close the lid tightly.
3. Plug in the appliance to the wall outlet.
4. Choose the function you need by pressing ÔÓÍÊÖÈÈ key.
5. Press ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ several times to set the cooking time.
6. Press ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/×ÀÑÛ several times to set hours.
7. Press ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/ÌÈÍÓÒÛ several times to set minutes.
8. Press ÑÒÀÐÒ. 

FOOD WARMING
If you need to warm up the food, use ÑÓÏ function for 20-30 minutes. 

If it is bread, use ÂÛÏÅ×ÊÀ function, but change the cooking time. 
NOTE: You can not defrost the food in LED EZ cooker. For this purpose, 
please use convection ovens of VES Electric AX 747D/730/745/999, 
VES 777/787/747/767/797.

CLEANING
• Unplug the appliance and take away the power cord.
• Wait until the appliance cools down.
Steam valve
Take out the steam valve from the lid, untwist it. Wash under the 
running water, wipe dry. Assemble and place back.
Body, lid, steam valve hole.
Clean with the wet soft cloth/sponge and wipe dry.
Do not immerse the body/lid into the water!
Inner pot
Never use force to clean the inner pot. Wait until the pot cools down, 
pour warm water inside the inner pot (in case of hard dirt) and leave 
it for some time, then carefully wash it with soft cloth/sponge in warm 
soapy water. Do not wash in the dishwashing machine.
Water collector
Clean after each use of the appliance.
Accessories (spoon, scoop, steamer)
Clean with the soft cloth/sponge in soapy water, rinse and wipe dry.

STORAGE
Store the appliance in a cool dry place, far from children.

SAVE THIS INSTRUCTION

14
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ÌÓËÜÒÈÂÀÐÊÀ                                   ÌÎÄÅËÜ: SK-A12/14

Óâàæàåìûé ïîêóïàòåëü!
Áëàãîäàðèì Âàñ çà âûáîð áûòîâîé òåõíèêè îò êîìïàíèè VES 
Electric. Ìû ãàðàíòèðóåì âûñîêîå êà÷åñòâî, áåçóïðå÷íîå 
ôóíêöèîíèðîâàíèå è áåçîïàñíîñòü ïðèîáðåòåííîãî Âàìè 
ïðèáîðà ïðè ñîáëþäåíèè âñåõ ïðàâèë åãî ýêñïëóàòàöèè. Ïåðåä 
íà÷àëîì èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà, ïîæàëóéñòà, ïîëíîñòüþ 
ïðî÷èòàéòå äàííóþ èíñòðóêöèþ.

ÌÅÐÛ ÏÐÅÄÎÑÒÎÐÎÆÍÎÑÒÈ 
• ïðèáîð ïðåäíàçíà÷åí òîëüêî äëÿ äîìàøíåãî èñïîëüçîâàíèÿ. Íå 
èñïîëüçîâàòü â ïðîìûøëåííûõ öåëÿõ.
• ïðî÷èòàéòå âñþ èíñòðóêöèþ ïåðåä ïåðâûì ïîäêëþ÷åíèåì ïðèáîðà 
è ñîõðàíèòå åå.
• ïåðåä ïåðâûì ïîäêëþ÷åíèåì ê ñåòè óáåäèòåñü, ÷òî âåëè÷èíà è 
òèï íàïðÿæåíèÿ â íåé, ñîîòâåòñòâóþò óêàçàííûì íà ïðèáîðå.
• èìååòñÿ ðèñê âîçãîðàíèÿ, åñëè ïðèáîð íàêðûò ïîëîòåíöåì è 
ò.ï., èëè ñîïðèêàñàåòñÿ ñ ëåãêîâîñïëàìåíÿþùèìèñÿ ìàòåðèàëàìè, 
íàïðèìåð ñ çàíàâåñêàìè. Íå íàêðûâàéòå ïðèáîð!
• ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì âñòàâüòå øíóð ïèòàíèÿ â ðàçúåì ïðèáîðà, 
çàòåì ïîäñîåäèíèòå åãî ê ñåòè.
• èñïîëüçóéòå ïðèëàãàåìûé â êîìïëåêòå øíóð ïèòàíèÿ. Íå 
èñïîëüçóéòå åãî ñ äðóãèìè óñòðîéñòâàìè.
• ñëåäèòå çà òåì, ÷òîáû øíóð è âèëêà øíóðà âñåãäà áûëè ÷èñòûìè 
è ñóõèìè.
• â ñëó÷àå ïîâðåæäåíèÿ øíóðà ïèòàíèÿ, îí äîëæåí áûòü 
çàìåíåí ñïåöèàëèçèðîâàííûì ñåðâèñíûì öåíòðîì, âî èçáåæàíèå 
îïàñíîñòè.
• ÷òîáû îòñîåäèíèòü ïðèáîð îò ñåòè, íå òÿíèòå çà øíóð ïèòàíèÿ
• âî âðåìÿ èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà îí ñèëüíî íàãðåâàåòñÿ. Âî 
èçáåæàíèå îæîãîâ íå ïðèêàñàéòåñü ê ãîðÿ÷èì ÷àñòÿì ïðèáîðà.
• âî èçáåæàíèå îæîãà, ïåðåä ÷èñòêîé äàéòå ïðèáîðó îñòûòü.
• âî èçáåæàíèå ýëåêòðè÷åñêîãî øîêà íå âñòàâëÿéòå ïîñòîðîííèå 
ïðåäìåòû â âûõîäíûå îòâåðñòèÿ ïðèáîðà. 
ÂÍÈÌÀÍÈÅ: Íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð âáëèçè âîäû. Íå èñïîëüçóéòå 

ïðèáîð âáëèçè âàíí, äóøåâûõ, áàññåéíîâ è ò.ä.
• íèêîãäà íå ïîãðóæàéòå ïðèáîð, øíóð ïèòàíèÿ â âîäó.

 

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÎËÜÇÎÂÀÍÈß ÊÀÑÒÐÞËÅÉ
• èñïîëüçóéòå êàñòðþëþ òîëüêî ñ ìóëüòèâàðêîé LED EZ cooker, íå 

• åñëè ïðèáîð óïàë â âîäó, îòñîåäèíèòå åãî îò ñåòè, ÷åðåç 
íåêîòîðîå âðåìÿ èçâëåêèòå èç âîäû è îòíåñèòå â áëèæàéøèé 
ñåðâèñíûé öåíòð. 
• íèêîãäà íå ýêñïëóàòèðóéòå ïðèáîð ìîêðûìè ðóêàìè. 
• íèêîãäà íå ýêñïëóàòèðóéòå ïðèáîð íà âëàæíîé ïîâåðõíîñòè/ïîëó. 
• ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì óäëèíèòåëÿ óáåäèòåñü, ÷òî îí ðàññ÷èòàí 
íà òàêóþ íàãðóçêó, òàê êàê óäëèíèòåëü ìîæåò ïåðåãðåòüñÿ è 
âûçâàòü îïàñíîñòü ïîæàðà. 
• íèêîãäà íå ýêñïëóàòèðóéòå ïðèáîð ñ ïîâðåæäåííîé ðîçåòêîé. 
• ïðîâåðêà, ðåìîíò è ðåãóëèðîâêà äîëæíû îñóùåñòâëÿòüñÿ â 
ñïåöèàëèçèðîâàííîì ñåðâèñíîì öåíòðå. Íå ðåìîíòèðóéòå ïðèáîð 
ñàìîñòîÿòåëüíî! Â ñëó÷àå îáíàðóæåíèÿ ñåðâèñíûì öåíòðîì 
âñêðûòèÿ ïðèáîðà, ãàðàíòèÿ ñ ïðèáîðà ñíèìàåòñÿ. 
• íèêîãäà íå ýêñïëóàòèðóéòå ïðèáîð âáëèçè èëè íà ãîðÿ÷èõ 
ïîâåðõíîñòÿõ. 
• íèêîãäà íå ïîçâîëÿéòå øíóðó ïèòàíèÿ ïåðåãèáàòüñÿ ïîä îñòðûì 
óãëîì è êàñàòüñÿ ãîðÿ÷èõ ïîâåðõíîñòåé. 
• âñåãäà îòêëþ÷àéòå ïðèáîð îò ñåòè, åñëè îí íå ýêñïëóàòèðóåòñÿ 
è ïåðåä ÷èñòêîé. 
• íå ïîçâîëÿéòå äåòÿì èãðàòü èëè ïîëüçîâàòüñÿ ïðèáîðîì. 
• îñîáîå âíèìàíèå óäåëÿéòå, åñëè ïðèáîð ýêñïëóàòèðóåòñÿ 
âáëèçè äåòåé. 
• ýêñïëóàòèðóéòå ïðèáîð òîëüêî ïî åãî ïðÿìîìó íàçíà÷åíèþ. 
• íèêîãäà íå ïîäâåðãàéòå ïðèáîð óäàðàì èëè äðóãîìó 
ìåõàíè÷åñêîìó âîçäåéñòâèþ. 
• íèêîãäà íå èñïîëüçóéòå äëÿ ÷èñòêè ïðèáîðà åäêèå èëè 
àáðàçèâíûå ÷èñòÿùèå ñðåäñòâà, à òàêæå æåñòêèå èëè 
ìåòàëëè÷åñêèå ãóáêè/ùåòêè. 
• â ïðîöåññå ðàáîòû ñ ïðèáîðîì, ïîæàëóéñòà, ñîáëþäàéòå 
òåõíèêó áåçîïàñíîñòè. 
• ïðè ýêñïëóàòàöèè ïðèáîðà ñ íàðóøåíèÿìè ðóêîâîäñòâà ïî 
ýêñïëóàòàöèè, îïèñàííûìè â äàííîé èíñòðóêöèè, ïðèáîð 
ñíèìàåòñÿ ñ ãàðàíòèè è ðåìîíò ïðîèçâîäèòñÿ çà ñ÷åò âëàäåëüöà. 
• ýòîò ïðèáîð íå ïðåäíàçíà÷åí äëÿ èñïîëüçîâàíèÿ ëþäüìè 
(âêëþ÷àÿ äåòåé) ñ ïîíèæåííûìè ôèçè÷åñêèìè, ÷óâñòâåííûìè èëè 
ïñèõè÷åñêèìè âîçìîæíîñòÿìè, ñ íåäîñòàòêîì îïûòà èëè çíàíèé 
ïî åãî ýêñïëóàòàöèè, åñëè îíè íå íàõîäÿòñÿ ïîä êîíòðîëåì èëè 
íå ïðîèíñòðóêòèðîâàííû ëèöîì, îòâåòñòâåííûì çà èõ 
áåçîïàñíîñòü. Äåòè äîëæíû íàõîäèòüñÿ ïîä êîíòðîëåì äëÿ 
íåäîïóùåíèÿ èãðû ñ ïðèáîðîì èëè óïàêîâêîé. 
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èñïîëüçóéòå åå ñ êàêèì-ëèáî äðóãèì ïðèáîðîì
• ïåðåä èñïîëüçîâàíèåì óáåäèòåñü, ÷òî êàñòðþëÿ ïëîòíî
ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé, ïîâåðíóâ åå ïî 
÷àñîâîé ñòðåëêå
• êàñòðþëÿ èìååò ñïåöèàëüíîå óãîëüíîå ïîêðûòèå. Âî èçáåæàíèå 
ïîâðåæäåíèÿ êàñòðþëè, íå ìîéòå åå â ùåëî÷íîì ðàñòâîðå
• ìîéòå êàñòðþëþ ïîñëå êàæäîãî èñïîëüçîâàíèÿ
• íå ìîéòå êàñòðþëþ â ïîñóäîìîå÷íîé ìàøèíå
• íå èñïîëüçóéòå æåñòêèå, îñòðûå ïðåäìåòû, à òàêæå åäêèå èëè 
àáðàçèâíûå ÷èñòÿùèå ñðåäñòâà äëÿ ÷èñòêè êàñòðþëè, âî èçáåæàíèå 
ïîâðåæäåíèÿ ïîêðûòèÿ
• íå ìîéòå êàñòðþëþ ñðàçó ïîñëå èñïîëüçîâàíèÿ. Äàéòå êàñòðþëå 
íåìíîãî îñòûòü, çàòåì âûìîéòå â ìûëüíîé âîäå, ñïîëîñíèòå è 
ïðîòðèòå íàñóõî
• âî èçáåæàíèå îæîãîâ èçâëåêàéòå êàñòðþëþ èç ïðèáîðà, íàäåâ 
êóõîííûå ðóêàâèöû èëè äàéòå êàñòðþëå îñòûòü ïåðåä òåì, êàê 
èçâëå÷ü åå èç ïðèáîðà
• íå âçáèâàéòå è íå ìîéòå ïðîäóêòû â êàñòðþëå, âî èçáåæàíèå 
ïîâðåæäåíèÿ åå ïîêðûòèÿ
• ïîêðûòèå êàñòðþëè áóäåò ïîñòåïåííî ñòèðàòüñÿ, íåîáõîäèìî 
èñïîëüçîâàòü åå áåðåæíî
• íå ðîíÿéòå è íå óäàðÿéòå ïî êàñòðþëå
• íå ïðèìåíÿéòå ñèëó, î÷èùàÿ êàñòðþëþ
• íå ñòàâüòå êàñòðþëþ íà îòêðûòûé îãîíü
• íå îñòàâëÿéòå ïîñòîðîííèå ïðåäìåòû (êðîìå åäû) â êàñòðþëå 
• íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð ñ êàñòðþëåé, íå âõîäÿùèé â êîìïëåêò
• íå âêëþ÷àéòå ïðèáîð áåç êàñòðþëè èëè ñ ïóñòîé êàñòðþëåé, òàê 
êàê ýòî ìîæåò ïðèâåñòè ê ïîëîìêå ïðèáîðà, êðîìå ïðîãðåâàíèÿ 
(ñì. ðàçäåë ÂÛÏÅ×ÊÀ)
• íå çàïîëíÿéòå êàñòðþëþ âûøå âåðõíåé îòìåòêè
• ïåðåä âûïå÷êîé ñìàçûâàéòå êàñòðþëþ ìàñëîì
• ïåðåä âûïå÷êîé ðàçðàâíèâàéòå òåñòî íà äíå êàñòðþëè, ÷òîáû 
äíî áûëî ïîëíîñòüþ ïîêðûòî è òåñòî êàñàëîñü ñòåíîê êàñòðþëè 

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÎËÜÇÎÂÀÍÈß ÍÀÃÐÅÂÀÒÅËÜÍÎÉ ÏËÀÑÒÈÍÎÉ
• íå âñòàâëÿéòå íèêàêèå ïðåäìåòû ìåæäó êàñòðþëåé è íàãðåâàòåëüíîé 
ïëàñòèíîé. Ýòî ìîæåò ñòàòü ïðè÷èíîé ýëåêòðè÷åñêîãî øîêà èëè 
ïîëîìêè ïðèáîðà

• íàãðåâàòåëüíûé ýëåìåíò ïðèáîðà è âíåøíÿÿ ñòîðîíà 
êàñòðþëè âñåãäà äîëæíû áûòü ÷èñòûìè è ñóõèìè âî èçáåæàíèå 
ïîëîìêè ïðèáîðà
• íå ìîéòå è íå ìî÷èòå íàãðåâàòåëüíóþ ïëàñòèíó. Ïðîòèðàéòå åå 
âëàæíîé òêàíüþ/ãóáêîé, çàòåì âûòèðàéòå íàñóõî
• íàãðåâàòåëüíàÿ ïëàñòèíà î÷åíü ñèëüíî íàãðåâàåòñÿ âî âðåìÿ 
ðàáîòû ïðèáîðà. Íå äîòðàãèâàéòåñü äî íåå!

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÎËÜÇÎÂÀÍÈß ÊÐÛØÊÎÉ
• âî âðåìÿ ãîòîâêè ïëîòíî çàêðûâàéòå êðûøêó, êðîìå ôóíêöèè 
ÆÀÐÊÀ
• áåðåãèòå ëèöî è ðóêè îò îæîãîâ ïðè îòêðûòèè êðûøêè. Íå 
íàêëîíÿéòåñü íàä ïðèáîðîì âî èçáåæàíèå îæîãîâ
• íå ñíèìàéòå ñèëèêîíîâîå êîëüöî ñ êðûøêè ïðèáîðà, òàê êàê îíî 
ÿâëÿåòñÿ ÷àñòüþ êðûøêè
• íå ïîãðóæàéòå êðûøêó ïðèáîðà â âîäó
• äëÿ ÷èñòêè êðûøêè ïðèáîðà èñïîëüçóéòå òîëüêî âëàæíóþ ìÿãêóþ 
òêàíü/ãóáêó

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÎËÜÇÎÂÀÍÈß ÏÀÐÎÂÛÌ ÊËÀÏÀÍÎÌ È 
ÂËÀÃÎÑÁÎÐÍÈÊÎÌ
• âî âðåìÿ èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà áåðåãèòå ëèöî è ðóêè îò ïàðà, 
âûõîäÿùåãî èç ïàðîâîãî êëàïàíà
• ïîñëå êàæäîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà ñíèìàéòå êëàïàí ñ 
êðûøêè, ðàñêðóòèòå åãî, ïðîìîéòå ïîä ïðîòî÷íîé âîäîé è âûòðèòå 
íàñóõî. Çàíîâî ñîáåðèòå è óñòàíîâèòå íà ìåñòî
• óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âëàãîñáîðíèê íàõîäèòñÿ â ïðèáîðå. 
Ïåðèîäè÷åñêè ñëèâàéòå âîäó èç âëàãîñáîðíèêà. Áóäüòå îñòîðîæíû, 
âîäà âî âëàãîñáîðíèêå ìîæåò áûòü î÷åíü ãîðÿ÷åé

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÎËÜÇÎÂÀÍÈß ÑÒÈÌÅÐÎÌ
• íå èñïîëüçóéòå ñòèìåð íà îòêðûòîì îãíå
• íå èñïîëüçóéòå ñòèìåð áåç êàñòðþëè
• íå èñïîëüçóéòå ñòèìåð ñ äðóãèìè ïðèáîðàìè
• íå èñïîëüçóéòå ïðèáîð ñî ñòèìåðîì, íå âõîäÿùèì â êîìïëåêò
• ïåðåä ãîòîâêîé íà ïàðó ñìàæüòå ñòèìåð ìàñëîì, òîãäà ïèùà íå 
áóäåò ïðèëèïàòü ê ñòèìåðó
• âî èçáåæàíèå îæîãîâ, èçâëåêàéòå ñòèìåð èç ïðèáîðà, èñïîëüçóÿ 
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êóõîííûå ðóêàâèöû èëè äàéòå ïðèáîðó îñòûòü

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÎËÜÇÎÂÀÍÈß ÀÊÑÅÑÑÓÀÐÀÌÈ
Â êîìïëåêò ïðèáîðà âõîäÿò ñëåäóþùèå àêñåññóàðû: ïîëîâíèê, 
ëîæêà è ìåðíûé ñòàêàí÷èê.
• èñïîëüçóéòå òîëüêî àêñåññóàðû âõîäÿùèå â êîìïëåêò
• äëÿ ïðîáû, ñìåøèâàíèÿ è èçúÿòèÿ ïèùè èñïîëüçóéòå òîëüêî 
ïðèëàãàåìûå â êîìïëåêòå ëîæêó è ïîëîâíèê. Íå èñïîëüçóéòå 
ìåòàëëè÷åñêèå êóõîííûå ïðèáîðû, òàê êàê îíè ìîãóò ïîâðåäèòü 
ïîêðûòèå êàñòðþëè
• íå îñòàâëÿéòå àêñåññóàðû â êàñòðþëå âî âðåìÿ èñïîëüçîâàíèÿ 
ïðèáîðà

ÏÐÀÂÈËÀ ÏÅÐÅÍÎÑÊÈ ÏÐÈÁÎÐÀ
ÏÐÈ ÏÅÐÅÍÎÑÊÅ ÏÐÈÁÎÐÀ ÎÁÕÂÀÒÈÒÅ ÅÃÎ ÄÂÓÌß ÐÓÊÀÌÈ. 
ÍÅ ÁÅÐÈÒÅÑÜ ÇÀ ÊÐÛØÊÓ. ÍÅ ÏÐÈÊÀÑÀÉÒÅÑÜ Ê ÊÍÎÏÊÅ, 
ÎÒÊÐÛÂÀÞÙÅÉ ÊÐÛØÊÓ. ÁÓÄÜÒÅ ÎÑÒÎÐÎÆÍÛ, ÅÑËÈ ÏÐÈÁÎÐ 
ÃÎÐß×ÈÉ ÈËÈ ÇÀÃÐÓÆÅÍ ÏÐÎÄÓÊÒÀÌÈ. ÐÅÊÎÌÅÍÄÓÅÌ 
ÏÅÐÅÍÎÑÈÒÜ ÏÐÈÁÎÐ ÏÓÑÒÛÌ È ÏÎËÍÎÑÒÜÞ ÎÑÒÛÂØÈÌ.

Ìóëüòèâàðêà LED EZ cooker çàìåíÿåò òàêèå ïðèáîðû êàê: 
• ýëåêòðè÷åñêàÿ äóõîâêà/ïëèòà
• ñêîâîðîäà
• ïàðîâàðêà
• ïëîâîâàðêà
• êàøåâàðêà
• ýëåêòðè÷åñêàÿ êàñòðþëÿ
• ôðèòþðíèöà
• éîãóðòíèöà
• ïðèáîð äëÿ ïîäúåìà äðîææåâîãî òåñòà
è ïîìîãàåò ñýêîíîìèòü âðåìÿ è äåíüãè.

ÎÑÎÁÅÍÍÎÑÒÈ
Ïðèãîòîâëåíèå åäû â ìóëüòèâàðêå ïðåäåëüíî ïðîñòî è íå 
òðåáóåò îñîáûõ íàâûêîâ è çíàíèé. Ðàñ÷¸ò íåîáõîäèìîãî 
âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ, óïðàâëåíèå òåìïåðàòóðîé áåð¸ò íà ñåáÿ 
ìèêðîïðîöåññîð â ñîîòâåòñòâèè ñ âûáðàííîé Âàìè ïðîãðàììîé. 

À ðåçóëüòàò – ïðåâîñõîäíûé âêóñ, ìàêñèìàëüíî ñîõðàíåííûå â 
ïðîäóêòàõ ïîëåçíûå âåùåñòâà ïðè ìèíèìóìå çàòðà÷åííîãî Âàìè 
âðåìåíè. Ñèñòåìà 3D êîíòðîëèðóåò òåìïåðàòóðó ïðèãîòîâëåíèÿ âî 
âñåõ òî÷êàõ è ïîääåðæèâàåò îïòèìàëüíûé òåìïåðàòóðíûé ðåæèì. Ñ 
ïîìîùüþ ôóíêöèè "Îòñðî÷êà âðåìåíè" ïðèáîð ïîçâîëÿåò ñýêîíîìèòü 
Âàøå âðåìÿ.  Âû ìîæåòå çàãðóçèòü ïèùó âå÷åðîì, çàïóñòèòü 
íóæíóþ ïðîãðàììó è íà óòðî ïîëó÷èòü ñâåæåïðèãîòîâëåííûé 
çàâòðàê. Âûáîð áëþä äëÿ ìóëüòèâàðêè îãðîìåí, àäàïòèðîâàòü 
ê íåé ìîæíî ïî÷òè ëþáîé ðåöåïò. Â íåáîëüøîì ïî ãàáàðèòàì 
ïðèáîðå, áëàãîäàðÿ îáú¸ìíîé êàñòðþëå, ìîæíî ïðèãîòîâèòü îáåä 
íà áîëüøóþ ñåìüþ. 
Â ìóëüòèâàðêå ìîæíî ãîòîâèòü äèåòè÷åñêîå è äåòñêîå ïèòàíèå, à 
òàê æå îíà ñïîñîáíà ñïðàâèòüñÿ ñ ëþáûì, äàæå ñàìûì æåñòêèì 
ìÿñîì. 

ÏÅÐÅÄ ÈÑÏÎËÜÇÎÂÀÍÈÅÌ
Èçâëåêèòå ïðèáîð èç óïàêîâêè. Íå îñòàâëÿéòå óïàêîâî÷íûå 
ìàòåðèàëû (ïëàñòèêîâûå ïàêåòû, ïîëèñòèðîë è ò.ä.) â äîñòóïíûõ 
äëÿ äåòåé ìåñòàõ âî èçáåæàíèå îïàñíûõ ñèòóàöèé. 
Êîðïóñ ïðèáîðà ïðîòðèòå âëàæíîé òêàíüþ. Êàñòðþëþ, ñòèìåð, 
ëîæêó è ïîëîâíèê âûìîéòå â òåïëîé ìûëüíîé âîäå, ñïîëîñíèòå è 
ïðîòðèòå íàñóõî.
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ÎÏÈÑÀÍÈÅ

1. êðûøêà
2. ñèëèêîíîâîå êîëüöî
3. ñúåìíûé ïàðîâîé êëàïàí
4. âëàãîñáîðíèê
5. öâåòíàÿ LED ïàíåëü 
   óïðàâëåíèÿ ñ ìèãàþùèì 
   ñâåòîâûì èíäèêàòîðîì
6. êîðïóñ  èç íåðæàâåþùåé
   ñòàëè
7. äåðæàòåëü äëÿ ëîæêè 
  è ïîëîâíèêà
8. êàñòðþëÿ 

ÎÏÈÑÀÍÈÅ LED ÏÀÍÅËÈ

• ÔÓÍÊÖÈÈ
ÑÓÏ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ- 90 ìèíóò.
ÒÓØÅÍÈÅ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 90 ìèíóò.
ÕÎËÎÄÅÖ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 3 ÷àñà.
ÏËÎÂ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 45 ìèíóò.
ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÀØÀ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 20 ìèíóò.
Äàííàÿ ïðîãðàììà òàêæå ïîäõîäèò äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ êàø íà âîäå.
ÂÛÏÅ×ÊÀ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 50 ìèíóò.
Äàííàÿ ïðîãðàììà òàêæå ïîäõîäèò äëÿ æàðêè.
ÏÀÐ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 40 ìèíóò.
ÉÎÃÓÐÒ
Çàïðîãðàììèðîâàííîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ - 9 ÷àñîâ
Äàííàÿ ïðîãðàììà òàêæå ïîäõîäèò äëÿ ïîäúåìà äðîææåâîãî 
òåñòà.

• ÎÒÑÐÎ×ÊÀ ÂÐÅÌÅÍÈ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß äî 16 ÷àñîâ.
• ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ îò 5 ìèíóò äî 9 ÷àñîâ.
• ÏÎÄÎÃÐÅÂ äî 12 ÷àñîâ, êðîìå ôóíêöèè ÉÎÃÓÐÒ, êîòîðàÿ 
âûêëþ÷àåòñÿ àâòîìàòè÷åñêè ïî èñòå÷åíèè âðåìåíè. 

ÝÊÑÏËÓÀÒÀÖÈß

ÑÓÏ
1. Ïîëîæèòå â êàñòðþëþ âñå íåîáõîäèìûå èíãðåäèåíòû.
2. Íàëåéòå â êàñòðþëþ êîëè÷åñòâî âîäû, íåîáõîäèìîå äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñóïà. 
Ïðèìå÷àíèå: ñëåäèòå, ÷òîáû âñå èíãðåäèåíòû è æèäêîñòü 
íàõîäèëèñü íèæå âåðõíåé îòìåòêè, óêàçàííîé âíóòðè êàñòðþëè.
3. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ñóõèå. Âñòàâüòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, 

стимер мерный стаканчик, 
(примерно 160 мл)
ложка, половник

1
2

3

56

7
8

отсрочка/часы

отсрочка/минуты

время готовки/
минуты

4



ÐÓÑÑÊÈÉ ÐÓÑÑÊÈÉ

÷òî êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
4. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
5. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè. 
6. Íà äèñïëåå âûñâåòèòñÿ ôóíêöèÿ ÑÓÏ è âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
90 ìèí.
7. ×òîáû óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
8. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "1" áóäåò ìèãàòü 
äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Çàòåì, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò 
â ðåæèì Ïîäîãðåâ. 
9. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ, ÷òîáû îòìåíèòü ðåæèì Ïîäîãðåâ 
(ïî æåëàíèþ).

ÒÓØÅÍÈÅ
1. Íàëåéòå â êàñòðþëþ íåìíîãî ðàñòèòåëüíîãî ìàñëà.
Âûáåðèòå ôóíêöèþ ÂÛÏÅ×ÊÀ íà 10-15 ìèíóò. Îáæàðüòå îâîùè, 
÷òî ïðèäàñò âêóñ áëþäó.
2. Ïîëîæèòå ìÿñî è îñòàëüíûå èíãðåäèåíòû â êàñòðþëþ. Íàëåéòå 
íåìíîãî âîäû. Êîëè÷åñòâî âîäû âàðüèðóåòñÿ îò 200 äî 400 ìë.
Ïðèìå÷àíèå: íå çàêëàäûâàéòå ïðîäóêòû âûøå âåðõíåé îòìåòêè, 
óêàçàííîé íà âíóòðåííåé ñòîðîíå êàñòðþëè.
3. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ñóõèå. Âñòàâüòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî 
êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
4. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
5. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè. 
6. Íàæèìàÿ íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ íåñêîëüêî ðàç, âûáåðèòå 
ïðîãðàììó ÒÓØÅÍÈÅ. Íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ ôàêòè÷åñêîå âðåìÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ 90 ìèíóò. Âðåìÿ òóøåíèÿ çàâèñèò îò òèïà è 
êîëè÷åñòâà ïðîäóêòîâ.
7. ×òîáû óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
8. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "2" áóäåò ìèãàòü 
äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Çàòåì, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò 
â ðåæèì Ïîäîãðåâ.
9. Äëÿ îòìåíû ðåæèìà Ïîäîãðåâ íàæìèòå êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ.

ÕÎËÎÄÅÖ
1. Ïîëîæèòå â êàñòðþëþ âñå íåîáõîäèìûå èíãðåäèåíòû.
2. Íàëåéòå â êàñòðþëþ êîëè÷åñòâî âîäû, íåîáõîäèìîå äëÿ 
ïðèãîòîâëåíèÿ ñóïà. 
Ïðèìå÷àíèå: ñëåäèòå, ÷òîáû âñå èíãðåäèåíòû è æèäêîñòü 
íàõîäèëèñü íèæå âåðõíåé îòìåòêè, óêàçàííîé âíóòðè êàñòðþëè.
3. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ñóõèå. Âñòàâüòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî 
êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
4. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
5. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè. 
6. Íà äèñïëåå âûñâåòèòñÿ ôóíêöèÿ ÕÎËÎÄÅÖ è âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
3h, ÷òî îçíà÷àåò 3 ÷àñà.
7. ×òîáû óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
8. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "3" áóäåò ìèãàòü 
äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Çàòåì, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò 
â ðåæèì Ïîäîãðåâ. 
9. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ, ÷òîáû îòìåíèòü ðåæèì Ïîäîãðåâ 
(ïî æåëàíèþ).

ÏËÎÂ
Ñ ïîìîùüþ ïðîãðàììû ÏËÎÂ Âû ìîæåòå ïðèãîòîâèòü âêóñíåéøèé 
ïëîâ çà êîðîòêîå âðåìÿ. Äëÿ ýòîãî Âàì ïîíàäîáÿòñÿ ñëåäóþùèå 
èíãðåäèåíòû:
ìîðêîâü (ïðèìåðíî 200ã) - 3øò.
ëóêîâèöû ñðåäíåãî ðàçìåðà - 2 øò.
÷åñíîê - 1/2 ãîëîâêè
êóðèíàÿ ãðóäêà - 400ã
ïðèïðàâà äëÿ ïëîâà (åñëè íåò - äîáàâüòå çèðó, ìîëîòûé ÷åðíûé 
ïåðåö), ñîëü - ïî âêóñó
ìàñëî ðàñòèòåëüíîå - 80ìë.
4 ìåðíûõ ñòàêàíà ðèñà (æàñìèíîâûé èëè èíäèéñêèé 
äëèííîçåðíûé)
Ïðèìå÷àíèå: èñïîëüçóéòå òîò ñîðò ðèñà, êîòîðûé âàðèòñÿ 
áûñòðî.
4 ìåðíûõ ñòàêàíà âîäû (âîäà äîëæíà ïîêðûâàòü ðèñ íà âûñîòó 
îäíîé ôàëàíãè ïàëüöà, ïðèìåðíî 2,5 ñì).
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1. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ñóõèå. Ïîìåñòèòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, 
÷òî êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
2. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè. Íàæèìàÿ íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ 
íåñêîëüêî ðàç, âûáåðèòå ôóíêöèþ ÏËÎÂ. Íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ 
ôàêòè÷åñêîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 45 ìèíóò.
3. ×òîáû óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
4. Íàëåéòå â êàñòðþëþ ìàñëî.
5. Äîáàâüòå ïðåäâàðèòåëüíî î÷èùåííûå è ïîðåçàííûå ëóê, ìîðêîâü, 
çóá÷èêè ÷åñíîêà, êóðèíûå ãðóäêè è ïðèïðàâó.
6. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ.
7. Ãîòîâüòå ñ îòêðûòîé êðûøêîé 25 ìèíóò, ïîñòîÿííî ïîìåøèâàÿ.
8. Äîáàâüòå ïðåäâàðèòåëüíî ïðîìûòûé ðèñ è çàëåéòå âîäîé. 
Çàêðîéòå êðûøêó.
9. Ãîòîâüòå äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû.
Èíäèêàòîð 4 áóäåò ìèãàòü äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Ïî îêîí÷àíèè 
ïðîöåññà ïðèãîòîâëåíèÿ, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò â ðåæèì 
Ïîäîãðåâ. Äëÿ îòìåíû ðåæèìà Ïîäîãðåâ, íàæìèòå íà êíîïêó 
ÎÒÌÅÍÀ (ïî æåëàíèþ).
Ïðèìå÷àíèå: â ðàçäåëå ïðèâåäåí ïðèáëèçèòåëüíûé ðåöåïò ïëîâà. 
Ðåçóëüòàòû ìîãóò ñóùåñòâåííî âàðüèðîâàòüñÿ â çàâèñèìîñòè 
îò èñïîëüçóåìûõ ïðîäóêòîâ, ðàçìåðà êóñî÷êîâ, íà êîòîðûå îíè 
ïîðåçàíû, îáúåìà ïðèãîòàâëèâàåìûõ ïðîäóêòîâ è èíäèâèäóàëüíûõ 
êóëèíàðíûõ è âêóñîâûõ ïðèñòðàñòèé.

ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÀØÀ
Äàííàÿ ôóíêöèÿ ïîäõîäèò äëÿ ïðèãîòîâëåíèÿ êàê êàø íà ìîëîêå, 
òàê è íà âîäå. Èñïîëüçóéòå ðåöåïòû â êîíöå èíñòðóêöèè.
1. Ïîìåñòèòå â êàñòðþëþ èíãðåäèåíòû, íàëåéòå íåîáõîäèìîå 
êîëè÷åñòâî ìîëîêà èëè âîäû.
Ïðèìå÷àíèå: ñëåäèòå çà òåì, ÷òîáû âñå èíãðåäèåíòû è æèäêîñòü 
íàõîäèëèñü íèæå âåðõíåé îòìåòêè, óêàçàííîé âíóòðè êàñòðþëè.
2. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíûé 
ýëåìåíò ñóõèå. Âñòàâüòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî 
êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
3. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
4. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè. 

5. Íàæèìàÿ íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ íåñêîëüêî ðàç, âûáåðèòå 
ôóíêöèþ ÌÎËÎ×ÍÀß ÊÀØÀ. Íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ ôàêòè÷åñêîå 
âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 20 ìèíóò.
6. ×òîáû óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
7. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "5" áóäåò ìèãàòü 
äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Çàòåì, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò 
â ðåæèì Ïîäîãðåâ. 
8. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ, ÷òîáû îòìåíèòü ðåæèì Ïîäîãðåâ 
(ïî æåëàíèþ).

ÂÛÏÅ×ÊÀ
Â ìóëüòèâàðêå LED EZ cooker Âû ìîæåòå âûïåêàòü ïèðîãè, òîðòû, 
êåêñû (íåëüçÿ ïå÷ü áóëî÷êè).
Äàííàÿ ïðîãðàììà ïîäõîäèò äëÿ æàðêè. Æàðüòå ñ îòêðûòîé 
êðûøêîé.
1. Ïðèãîòîâüòå òåñòî äëÿ âûïå÷êè, ñëåäóÿ ðåêîìåíäàöèÿì 
âûáðàííîãî Âàìè ðåöåïòà (Âû ìîæåòå âîñïîëüçîâàòüñÿ íàøåé 
êíèãîé ðåöåïòîâ).
2. Îáèëüíî ñìàæüòå êàñòðþëþ ìàñëîì èëè ìàðãàðèíîì. 
3. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ÷èñòûå è ñóõèå. Ïîìåñòèòå êàñòðþëþ â ìóëüòèâàðêó. 
Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ 
íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
4. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
5. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè.
6. Íàæìèòå íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ îäèí ðàç. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð 
îñòàíîâèòñÿ íà ôóíêöèè ÂÛÏÅ×ÊÀ. Óñòàíîâèòå âðåìÿ 10 ìèíóò.
7. Íàæìèòå íà ÑÒÀÐÒ, ïðîãðåéòå êàñòðþëþ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð 
"6" áóäåò ìèãàòü äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Ïî îêîí÷àíèè ðåæèìà, 
ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò â ðåæèì Ïîäîãðåâ.
8. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ, ÷òîáû îòìåíèòü ðåæèì 
Ïîäîãðåâ.
9. Âûáåðèòå ôóíêöèþ ÂÛÏÅ×ÊÀ åùå ðàç. Íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ 
ôàêòè÷åñêîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 50 ìèíóò. 
10. Äëÿ óñòàíîâêè æåëàåìîãî âðåìåíè ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
11. Ïîìåñòèòå òåñòî â êàñòðþëþ, ðàçðîâíÿéòå åãî òàê, ÷òîáû 
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äíî êàñòðþëè áûëî ïîëíîñòüþ ïîêðûòî è òåñòî êàñàëîñü ñòåíîê. 
Ïðèìå÷àíèå: íå çàêëàäûâàéòå òåñòî âûøå âåðõíåé îòìåòêè, 
óêàçàííîé íà âíóòðåííåé ñòîðîíå êàñòðþëè.
12. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó. Íå ðåêîìåíäóåòñÿ îòêðûâàòü 
êðûøêó  âî âðåìÿ âûïå÷êè.
Ïðèìå÷àíèå: âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ çàâèñèò îò îáúåìà è âèäà 
âûïå÷êè. Âû ìîæåòå óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
èëè ñëåäîâàòü ðåêîìåíäàöèÿì â íàøåé êíèãå ðåöåïòîâ. 
13. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "6" áóäåò 
ìèãàòü äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Ïî îêîí÷àíèè ðåæèìà, ïðèáîð 
àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò â ðåæèì Ïîäîãðåâ.
Ïðèìå÷àíèå: ðåêîìåíäóåòñÿ ñðàçó ïî îêîí÷àíèè ïðèãîòîâëåíèÿ 
âûêëþ÷èòü ðåæèì Ïîäîãðåâ, ÷òîáû âûïå÷êà íå ïîäãîðåëà è íå 
âûñîõëà. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ (ïî æåëàíèþ).
14. Îòñîåäèíèòå ïðèáîð îò ñåòè. Íàäåâ êóõîííûå ðóêàâèöû, 
èçâëåêèòå êàñòðþëþ èç êîðïóñà. Çàòåì, ïåðåâåðíèòå åå ââåðõ 
äíîì.
Ïðèìå÷àíèå: îáû÷íî èçäåëèå ñâåðõó íå ïîäðóìÿíèâàåòñÿ. Ýòî 
ÿâëÿåòñÿ êîíñòðóêòèâíîé îñîáåííîñòüþ ïðèáîðà, à íå äåôåêòîì. 
Ñ ñèñòåìîé 3D èçäåëèå ïîëíîñòüþ ïðîïåêàåòñÿ, äàæå åñëè íå 
ïîäðóìÿíèâàåòñÿ ñâåðõó. Åñëè Âû æåëàåòå ïîëó÷èòü ðóìÿíûé âåðõ, 
ñìàæüòå êàñòðþëþ ìàñëîì è ïåðåâåðíèòå èçäåëèå ââåðõ äíîì. 
Âûáåðèòå ôóíêöèþ ÂÛÏÅ×ÊÀ íà 10 ìèíóò èëè áîëüøå. 

ÏÀÐ
1. Íàëåéòå â êàñòðþëþ âîäû äî íèæíåé îòìåòêè, óêàçàííîé íà 
âíóòðåííåé ÷àñòè êàñòðþëè.
2. Óñòàíîâèòå ñòèìåð â êàñòðþëþ.
3. Çàëîæèòå ïðîäóêòû â ñòèìåð.
Ïðèìå÷àíèå: ïåðåä çàêëàäêîé ïðîäóêòîâ â ñòèìåð, ñìàæüòå åãî 
ìàñëîì, òàê ïðîäóêòû íå áóäóò ïðèëèïàòü ê ñòèìåðó.
4. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ñóõèå. Âñòàâüòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî 
êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
5. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
6. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè.
7. Íàæèìàÿ íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ íåñêîëüêî ðàç, âûáåðèòå ôóíêöèþ  
ÏÀÐ. Íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ ôàêòè÷åñêîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 40 

ìèíóò.
8. ×òîáû óñòàíîâèòü æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ, ïîæàëóéñòà, 
îçíàêîìüòåñü ñ ðàçäåëîì ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ.
9. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "7" áóäåò ìèãàòü 
äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Çàòåì, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò 
â ðåæèì Ïîäîãðåâ. 
10. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ, ÷òîáû îòìåíèòü ðåæèì Ïîäîãðåâ 
(ïî æåëàíèþ). 

ÉÎÃÓÐÒ
1. Èíãðåäèåíòû: Ìîëîêî - 1 ë, éîãóðò - 150 ìë, ñàõàð - 3 ñò.ë. 
Ñìåøàéòå âñå èíãðåäèåíòû è ïîìåñòèòå â  ê   àñò    ðþëþ.
Ïðèìå÷àíèå: íå çàêëàäûâàéòå ïðîäóêòû âûøå âåðõíåé îòìåòêè, 
óêàçàííîé íà âíóòðåííåé ñòîðîíå êàñòðþëè.
2. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî âíåøíÿÿ ÷àñòü êàñòðþëè è íàãðåâàòåëüíàÿ 
ïëàñòèíà ñóõèå. Âñòàâüòå êàñòðþëþ â ïðèáîð. Óáåäèòåñü â òîì, ÷òî 
êàñòðþëÿ ïëîòíî ñîïðèêàñàåòñÿ ñ íàãðåâàòåëüíîé ïëàñòèíîé.
3. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
4. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè.
5. Íàæìèòå íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ íåñêîëüêî ðàç, âûáðàâ ôóíêöèþ 
ÉÎÃÓÐÒ. Íà äèñïëåå ïîÿâèòñÿ ôàêòè÷åñêîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ 
9h, ÷òî îçíà÷àåò 9 ÷àñîâ.
6. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ, ó   âèâîíàòñ
æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ. 
7. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Ñâåòîâîé èíäèêàòîð "8" áóäåò ìèãàòü 
äî çàâåðøåíèÿ ïðîãðàììû. Çàòåì, ïðèáîð àâòîìàòè÷åñêè ïåðåéäåò 
â ðåæèì Ïîäîãðåâ. 
8. Íàæìèòå íà êíîïêó ÎÒÌÅÍÀ, ÷òîáû îòìåíèòü ðåæèì Ïîäîãðåâ 
(ïî æåëàíèþ).

Äàííàÿ ïðîãðàììà ïîäõîäèò äëÿ ïîäúåìà äðîææåâîãî òåñòà.
Äëÿ ýòîãî ïîìåñòèòå òåñòî â êàñòðþëþ, âûáåðèòå ôóíêöèþ è 
óñòàíîâèòå âðåìÿ ãîòîâêè-3 h (3 ÷àñà). Íàæìèòå íà ñòàðò. 
Ïðè íåîáõîäèìîñòè ðåãóëèðóéòå âðåìÿ ñàìîñòîÿòåëüíî.

ÎÒÑÐÎ×ÊÀ ÂÐÅÌÅÍÈ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß
Òàéìåð îòñðî÷êè âðåìåíè - ýòî òàéìåð îáðàòíîãî îòñ÷åòà. Öèôðû 
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íà äèñïëåå ðàñïîëîæåíû ñëåâà.
1. Ïîìåñòèòå êàñòðþëþ ñ óëîæåííûìè â íåå èíãðåäèåíòàìè â 
ìóëüòèâàðêó. 
2. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
3. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè.  
4. Âûáåðèòå íóæíóþ Âàì ôóíêöèþ.
5. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/×ÀÑÛ. 
Óñòàíîâèòå ÷àñû.
6. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/ÌÈÍÓÒÛ. 
Óñòàíîâèòå ìèíóòû.
7. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. Íà äèñïëåå çàãîðèòñÿ èíäèêàòîð 
"÷àñû". Öèôðû íà äèñïëåå áóäóò ïîêàçûâàòü ñêîëüêî âðåìåíè 
îñòàëîñü äî íà÷àëà ðàáîòû ìóëüòèâàðêè.

ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ
Òàéìåð âðåìåíè ãîòîâêè - ýòî òàéìåð îáðàòíîãî îòñ÷åòà. Öèôðû 
íà äèñïëåå ðàñïîëîæåíû ñïðàâà.
1. Ïîìåñòèòå êàñòðþëþ ñ óëîæåííûìè â íåå èíãðåäèåíòàìè â 
ìóëüòèâàðêó. 
2. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
3. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè.
4. Âûáåðèòå íóæíóþ Âàì ôóíêöèþ.
5. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ, óñòàíîâèâ 
âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ (ìèíóòû / ÷àñû). 
6. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ.

ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ È ÎÒÑÐÎ×ÊÀ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈß
1. Ïîìåñòèòå êàñòðþëþ ñ óëîæåííûìè â íåå èíãðåäèåíòàìè â 
ìóëüòèâàðêó. 
2. Ïëîòíî çàêðîéòå êðûøêó.
3. Ïîäñîåäèíèòå ïðèáîð ê ñåòè.  
4. Íàæìèòå íà êíîïêó ÔÓÍÊÖÈÈ è âûáåðèòå íóæíóþ ïðîãðàììó.
5. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÂÐÅÌß ÃÎÒÎÂÊÈ, óñòàíîâèâ 
æåëàåìîå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ. 
7. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/×ÀÑÛ. 
Óñòàíîâèòå ÷àñû.
8. Íàæìèòå íåñêîëüêî ðàç íà êíîïêó ÎÒÑÐÎ×ÊÀ/ÌÈÍÓÒÛ. 
Óñòàíîâèòå ìèíóòû.
9. Íàæìèòå íà êíîïêó ÑÒÀÐÒ. 

Ïîäîãðåâ ïèùè
Åñëè íóæíî ïîäîãðåòü ïèùó, ìîæíî èñïîëüçîâàòü ôóíêöèþ ÑÓÏ 
20-30 ìèí. Åñëè ýòî õëåá, èñïîëüçóéòå ôóíêöèþ ÂÛÏÅ×ÊÀ, íî 
èçìåíèòå âðåìÿ ïðèãîòîâëåíèÿ. 
Ïðèìå÷àíèå: â ìóëüòèâàðêå LED EZ cooker íåëüçÿ ðàçìîðàæèâàòü 
ïðîäóêòû. Äëÿ ýòèõ öåëåé èñïîëüçóéòå àýðîãðèëè îò VES Electric 
AX 747D/730/745/999, VES777/787/747/767/797.

Î×ÈÑÒÊÀ
• Îòñîåäèíèòå ïðèáîð îò ñåòè è óáåðèòå øíóð.
• Äàéòå ïðèáîðó îñòûòü.
Ïàðîâîé êëàïàí
Èçâëåêèòå ïàðîâîé êëàïàí èç êðûøêè ïðèáîðà, ðàñêðóòèòå åãî. 
Ïðîìîéòå ïîä ïðîòî÷íîé âîäîé, ïðîòðèòå íàñóõî. Ñîáåðèòå 
ïàðîâîé êëàïàí è âñòàâüòå â êðûøêó.
Êîðïóñ, êðûøêà, îòâåðñòèå äëÿ êëàïàíà
Î÷èñòèòå âëàæíîé ãóáêîé/ìÿãêîé òêàíüþ è ïðîòðèòå íàñóõî.
Íå ìîéòå êîðïóñ ïðèáîðà/êðûøêó â âîäå!
Êàñòðþëÿ
Íå ïðèìåíÿéòå ñèëó äëÿ î÷èñòêè êàñòðþëè. Â ñëó÷àå ñèëüíîãî 
çàãðÿçíåíèÿ êàñòðþëè, ïîäîæäèòå ïîêà êàñòðþëÿ îñòûíåò, íàëåéòå 
â íåå âîäó, îñòàâüòå íà íåêîòîðîå âðåìÿ, çàòåì àêêóðàòíî âûìîéòå 
ãóáêîé. Íå ìîéòå â ïîñóäîìîå÷íîé ìàøèíå.
Âíèìàíèå! ãàðàíòèÿ íà êàñòðþëþ îòñóòñòâóåò.
Âëàãîñáîðíèê
Ìîéòå âëàãîñáîðíèê ïîñëå êàæäîãî èñïîëüçîâàíèÿ ïðèáîðà.
Àêñåññóàðû
Âûìîéòå ñòèìåð, ëîæêó, ïîëîâíèê è ìåðíûé ñòàêàí÷èê â òåïëîé 
ìûëüíîé âîäå, çàòåì ñïîëîñíèòå è ïðîòðèòå íàñóõî.

ÕÐÀÍÅÍÈÅ
Õðàíèòå ïðèáîð â ïðîõëàäíîì ñóõîì ìåñòå, âäàëè îò äåòåé.
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ÊÍÈÃÀ ÐÅÖÅÏÒÎÂ

ÐÅÖÅÏÒÛ ÏÎ ÏÐÈÃÎÒÎÂËÅÍÈÞ ÐÀÇËÈ×ÍÛÕ ÁËÞÄ ÎÒ 
ØÅÔ-ÏÎÂÀÐÀ ÊÎÌÏÀÍÈÈ "VES electric"

Âû ìîæåòå ãîòîâèòü ïî ñîáñòâåííîìó ðåöåïòó. 
Âñå ðåöåïòû, ïðèâåäåííûå â ýòîé êíèãå, íîñÿò 

ðåêîìåíäàòåëüíûé õàðàêòåð.

КУХНЯ НА ПАРУ

ТОМАТНАЯ  ПАСТА С МИНДАЛЕМ

Ингредиенты:
помидор - 2шт.
несколько капель уксуса
оливковое масло - 6 ст.л.
чеснок - 2 зубца
очищенный и поджаренный миндаль - 50г
соль 

Способ приготовления:
Налейте 1 литр воды в кастрюлю.
Вымойте помидоры и сделайте небольшой надрез на кожице у их 
основания. 
Положите помидоры и очищенный чеснок в стимер.
Включите функцию ПАР на 20 минут. По истечении времени, нажав 
на кнопку ОТМЕНА, извлеките содержимое из стимера и дайте ему 
остыть. 
Очистите от кожуры помидоры и порежьте их кусочками. 
Добавьте оливковое масло, уксус, перемешайте.
Добавьте миндаль (в виде кусочков или цельных орехов).
Для того, чтобы паста стала более твердой, после того, как она 
остынет, ее можно поместить в холодильник. Получившуюся пасту 
можно намазывать на хлеб или использовать в качестве приправы 
к мясу.

ОВОЩИ НА  ПАРУ

Ингредиенты:
оливковое масло 
морковь средняя - 2 шт.
картофель мелкий - 4 шт.
кабачок мелкий - 1 шт
цветная капуста - 4-6 .соцветий
брокколи - 4 соцветия
зеленые побеги спаржи - 8шт.
репа средняя - 1 шт.
соль по вкусу

Способ приготовления:
Вымойте тщательно все овощи.
Почистите морковь, картофель и репку.
В кастрюлю мультиварки налейте воды. 
Разложите все овощи в стимере, не допуская их перемешивания друг 
с другом и поместите стимер в кастрюлю.
Посыпьте блюдо несколькими щепотками соли.
Выберите функцию ПАР. 
По мере готовности каждого из ингредиентов, снимайте его со 
стимера.
После окончания процесса приготовления блюда, положите все 
овощи снова в стимер, чтобы подогреть их, и подавайте его в 
тарелках в разных сочетаниях. По желанию вы можете полить 
блюдо тонким слоем оливкового масла.

МИДИИ/ АЛЬМЕХИ НА ПАРУ С СОКОМ ЛАЙМА

Ингредиенты:
оливковое масло - 3 ст.л.
белое вино - 50 мл
чеснок - 2 зубца
лайм - 1 шт.
мидии/альмехи 
(мелкие морские моллюски) -1кг
вода - 200 мл

Способ приготовления:
Слегка поджарьте очищенный и измельченный чеснок на функции 
ВЫПЕЧКА на оливковом масле. Затем нажмите ОТМЕНА.
Добавьте вина, сок лайма с мякотью.
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Затем добавьте 200 мл воды.
Выберите функцию ПАР на 20 минут и кипятите получившуюся 
смесь. По истечении времени поместите вымытые и вычищенные 
мидии/ альмехи в стимер, а стимер - в кастрюлю. Выберите 
функцию ПАР на 30 минут.
Готовое блюдо посыпьте измельченной петрушкой, приправив 
соками из жаркого.
Примечание: данным способом можно готовить любые 
морепродукты.

ПАШТЕТ ИЗ БАКЛАЖАНОВ

Ингредиенты:
баклажаны - 2 шт.
1/2 лимона
чеснок - 2 зубца
соль и черный перец по вкусу
оливковое масло - 200 мл
вода - 1 л

Способ приготовления:
В кастрюлю мультиварки налейте воду, установите стимер. 
Вымойте баклажаны, и, не очищая их, положите в стимер.
Установите для их приготовления программу ПАР. 
По истечении программы дайте баклажанам остыть, разрежьте их 
пополам и выскребите всю мякоть. 
Измельчите мякоть в чопере вместе с чесноком (для размягчения 
последнего, его можно в течение нескольких минут отварить на 
пару). 
Положите получившееся пюре в большую миску, добавьте соль по 
вкусу и понемногу добавляйте масла, сначала по капле, а затем 
тонкой струйкой. Массу необходимо помешивать. Когда масса 
достигнет требуемого состояния, приправьте ее перцем и налейте 
лимонного сока.
Подается холодным с гренками.

КРЕМОВЫЕ И ОБЫЧНЫЕ СУПЫ

БОРЩ УКРАИНСКИЙ

Ингредиенты:
мясо (свинина либо говядина) - 200-300 г
свекла - 3 шт. (среднего размера)
капуста - 150 г
картофель - 3 клубня (среднего размера)

морковь -1 шт. (большая)
корень петрушки -1 шт.
лук репчатый - 1 шт.
перец сладкий  - 1 шт. 
чеснок - 2 зубца
томатная паста - 2 ст.л.
шпик - 20 г
растительное масло - 4 ст.л
сахарный песок - 1 ст. л.
3% уксус - 1 ст.л.
вода для тушения - 160 мл
вода для бульона - 1,5 л
соль
черный перец
зелень - 10 г

Способ приготовления:
Предварительно подготовьте продукты для борща:
Мясо порезать на кубики 2*2 см, морковь, свеклу и перец нарезать 
соломкой, лук и корень петрушки мелко порубить, капусту тонко 
нашинковать. Картофель нарезать дольками или брусочками
В кастрюлю налить масло, выставить функцию ВЫПЕЧКА и жарить 
лук и корень петрушки 5 минут, затем добавить морковь, перец  и 
свеклу. Жарить 5 минут. Добавить мясо и жарить 10 минут. Нажать 
на ОТМЕНА. Выбрать программу ТУШЕНИЕ на 50 минут. Добавить 
томатную пасту, 160 мл воды, уксус и сахар, помешать, закрыть 
крышку и  тушить. По окончании времени добавить капусту, 
картофель, воду (1,5л), соль, перец. Выбрать программу СУП на 50 
минут. 
Шпик ,чеснок и зелень растереть вместе . По окончании программы 
добавить в суп, выбрать программу СУП еще на 10 минут.

ХАРЧО

Ингредиенты: 
баранина - 500 г
рис - 2 ст.л.
лук репчатый - 2 шт.
томатная паста - 2 ст.л.
слива - 4 шт.
вода - 1,5 л
зелень, соль, молотый черн. перец, лавровый лист (2 шт.)
приправа «Хмели-сунели» - 1 ч.л.
растительное масло - 4 ст.л.
Способ приготовления:
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Мясо порезать на кубики 2*2 см. Лук мелко нашинковать.
В кастрюлю налить масло, выставить функцию ВЫПЕЧКА и жарить 
лук до золотистого цвета. Добавить томатную пасту, Хмели-сунели, 
молотый перец и жарить 5-7 минут. Отключить прибор.
Выложить зажарку в отдельную посуду. Кастрюлю не полоскать. 
Налить воды и положить мясо. Выбрать программу СУП на 60 
минут. По окончании программы добавить промытый рис, соль, 
лавровый лист, перец. Выбрать программу СУП на 30 минут, варить 
до готовности мяса и риса. Попробовать. В суп опустить зажарку и 
сливы и варить еще 15-20 минут  на программе СУП.
При подаче посыпать мелко нарезанной зеленью.

КЮФТА-БОЗБАШ 
(суп с мясными шариками)

Ингредиенты:
баранина - 350 г (тазобедренная или лопаточная части)
курдючный жир - 70 г
лук репчатый - 1 шт.
рис - 1/2 мерного стакана
алыча - 1 мерный стакан
картофель - 5 клубней (среднего размера)
горох - 3/4 мерного стакана (рекомендуем использовать Нут - 
турецкий горох)
вода - 1 л
шафран, сушеная мята (или базилик), соль
бульонный кубик - 1 шт.
соль, черный молотый перец

Способ приготовления:
Баранину пропустить через мясорубку (используйте мясорубки VES 
electric ).
Лук мелко порубить. Курдючный жир нарезать мелкими кусочками.
Картофель нарезать кубиками.
Рис предварительно промыть. Горох предварительно промыть, 
замочить на ночь, утром воду слить.
В фарш, приготовленный из мякоти баранины с добавлением 
репчатого лука и жира, положить рис, соль, перец и разделать по 
два шарика на порцию.
Каждый шарик начинить по 2 -3 алычи. В воде сварить горох (на 
программе СУП). Затем добавить мясные шарики, картофель и 
репчатый лук, соль по вкусу. Варить на программе СУП 40 минут.
За 10 -15 минут до окончания программы добавить перец и шафран.
При подаче суп посыпать сушеной мятой.
Если нет мяты, можно использовать сушеный базилик.

СОЛЯНКА ДОМАШНЯЯ

Ингредиенты:
суповой набор - 800 г
картофель - 3 клубня (среднего размера)
огурцы соленые - 2 шт.
лук репчатый - 2 шт. (среднего размера)
томатная паста - 3 ст.л.
сливочное масло - 1 ст.л.
вода - 1,5 л
сметана - 4 ст.л.
соль

Способ приготовления:
Мясо промыть.
Лук мелко нашинковать, картофель нарезать ломтиками или 
кубиками.
Огурцы порезать соломкой.
В кастрюлю налить воды и сварить суповой набор на программе 
СУП. По окончании программы добавить картофель и варить на 
программе СУП 40 минут, затем добавить остальные продукты и 
варить еще 30 минут.

СУП-ПЮРЕ ИЗ КАРТОФЕЛЯ

Ингредиенты:
картофель - 7 клубней (среднего размера)
мука пшеничная - 2 ст.л.
сливочное масло - 2 ст.л.
сметана - 4 ст.л. (нежирная)
молоко -  250 мл
вода - 1,5 л
зелень укропа
пучок петрушки

Способ приготовления:
Картофель промыть и очистить.
В кастрюлю налить воды, посолить и отварить картофель на 
программе ПАР 40 минут до готовности.
Затем картофель необходимо протереть с отваром.
Приготовление белого соуса:
Сливочное масло растопить в кастрюле на функции СУП, добавить
муки и постоянно мешать, аккуратно тонкой струйкой добавляя 
подогретое молоко и постоянно помешивая.
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Довести соус до кипения , посолить и поперчить.
Выложить в отдельную посуду.
Протертый картофель смешать с белым соусом и довести до 
кипения на функции ПАР 15 минут.
Готовый суп заправить сметаной. Подавать, предварительно 
посыпав зеленью. 

РИСОВЫЙ СУП С КАБАЧКАМИ ПРОТЕРТЫЙ

Ингредиенты:
рис - 2 мерных стакана (жасминовый)
кабачки - 300 г
слив.масло - 1 ст.л.
молоко - 250 мл
яйцо - 1 шт.
вода - 1,5 л
сахарный песок - 1 ч.л.
соль
бульон - 1л

Способ приготовления:
Рис отварить до готовности на программе МОЛОЧНАЯ КАША и 
протереть. Кабачки почистить и отварить 5-10 минут на программе 
ПАР, а затем протереть и соединить с рисом. Добавить отвар от 
кабачков, перемешать и довести до кипения на функции ПАР в 
течении 10-15 минут. Выложить в отдельную посуду и остудить до 
50-60 градусов. 
Приготовление льезона:
Яйцо смешать с молоком и влить в кастрюлю. Установить программу 
СУП, варить с открытой крышкой до первого пара, постоянно 
помешивая. Не кипятить!
Вылить в отдельную посуду.
В кастрюлю вылить суп и льезон и варить на программе СУП с 
открытой крышкой, не доводя до кипения.

ЛУКОВЫЙ  СУП

Ингредиенты:
оливковое масло - 4 ст.л.
хлеб белый - 100 г
мясной бульон - 1.5 л
сыр тертый - 150 г
репчатый лук - 1 кг
молотый черный перец - 15 г
мука - 1 ст.л.
соль по вкусу

сливочное масло - 80 г

Способ приготовления:
Нарежьте лук кольцами.
Положите в кастрюлю все ингредиенты.
Выберите программу ПАР, установите 30 минут.
Добавьте соль и перец по вкусу.
Для украшения блюда можно поджарить несколько кусочков хлеба. 
Для этого налейте 2 ст.л. оливкового масла в кастрюлю и поджарьте 
хлеб.

СВЕКОЛЬНЫЙ КРЕМ-СУП С ЦЫПЛЕНКОМ И ОВОЩАМИ

Ингредиенты:
свекла - 100 г
цветная капуста - 300 г
морковь - 150 г
кабачок - 300 г
филе цыпленка, разрезанного на кусочки - 200 г
соль по вкусу
белое вино - 100 мл
растительное масло - 2 ст.л.
горячая вода - 500 мл

Способ приготовления:
Порежьте овощи на маленькие кусочки.
Положите все ингредиенты в кастрюлю.
Выберите программу СУП.
По окончании приготовления пропустите образовавшуюся массу 
через блендер. Блюдо готово.

СУП ИЗ ШПИНАТА

Ингредиенты:
шпинат - 1 пучок
овощной бульон - 1л
сливки - 200 мл
мускатный орех
сливочное масло - 50 г
репчатый лук (средних размеров) - 1 шт.
мука - 1 ст.л.
черный перец и соль по вкусу

Способ приготовления:
Вымойте шпинат и лук. Почистите и нарежьте.
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Заправьте соусом из сыра с плесенью. 
Соус: взбейте сыр с плесенью со сливочным маслом вилкой или 
миксером и смешайте его с молоком. По окончании процесса  
добавьте немного масла, затем уксус и, в конце, посолите и 
поперчите.

РИС С ВИНОМ «КАВА»

Ингредиенты:
рис длиннозерный - 4 мерных стакана
твердый сыр - 100 г 
растительное масло - 1/2 мерного стакана
репчатый лук средних размеров - 1 шт.
сливки - 1 мерный стакан
соль по вкусу
вино - 1/2 л
мясной бульон - 1/2 л

Способ приготовления:
Почистите луковицу, измельчите ее и, используя функцию 
ВЫПЕЧКА, обжарьте ее в масле до золотистого оттенка.
Добавьте рис и пожарьте его (10-15 минут).
После того, как он пожарится, добавьте вино. Запустите программу 
ПЛОВ (крышку не закрывайте); при ее выполнении количество вина 
уменьшится. 
Через 15-20 минут добавьте мясной бульон. Закройте крышку.
За 2 минуты до окончания приготовления блюда добавьте тертый 
сыр и сливки. Блюдо подается сразу же после приготовления.

РИС С КАРРИ 

Ингредиенты:
рис длиннозерный - 1 мерный стакан
кедровые орехи - 100 г 
вода - 2 мерных стакана
чеснок - 1 зубец 
карри - 1 ч.л.
оливковое масло - 50 мл
лавровый лист - 1 шт.
мясной бульон - 1 кубик 
соль по вкусу 

Способ приготовления:
Положите все ингредиенты в кастрюлю.
Выберите функцию ПЛОВ на 25 минут.

РИС С ОВОЩАМИ 

Ингредиенты 
рис длиннозерный - 1 мерный стакан
чеснок - 2 зубца
овощи по вкусу, любой набор - 1/2 кг
оливковое масло - 50 мл
лавровый лист - 2 шт.
вода - 2 мерных стакана
овощной бульон - 1 кубик
соль по вкусу. 

Способ приготовления:
Положите все ингредиенты в кастрюлю.
Выберите функцию ПЛОВ на 25 минут.

РИС С ЯЙЦАМИ

Ингредиенты:
помидор средних размеров - 1шт.
морковь средних размеров - 1 шт.
репчатый лук средних размеров - 1шт.
сладкий перец - 1шт.
рис - 300 г
овощной бульон (можно заменить
 водой) - 600 мл
яйцо - 4 шт.
соль по вкусу
уксус - 1 ч.л.

Способ приготовления:
Загрузите измельченный помидор, луковицу, сладкий перец и 
морковь в кастрюлю.
Добавьте рис и овощной бульон.
Выберите функцию ПЛОВ 30 минут.
В процессе приготовления через 20 минут добавьте уксус.
Добавьте соль по вкусу.
После того, как рис будет готов, переложите его в тарелку и 
украсьте яичницей (глазунья).
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РИС С КАЛЬМАРАМИ

Ингредиенты:
красный перец - 40 г
помидоры - 100 г
чеснок - 2 зубца
кольца кальмара - 150 г
рис белый круглозерный - 150 г
рыбный бульон - 300 мл
растительное масло - 3 ст.л.
лук репчатый - 1 шт.
артишоки - 100 г

Способ приготовления:
Репчатый лук мелко нарезать. Перец нарезать дольками, чеснок 
измельчить, помидоры порезать на 4 части.
Налейте масло в кастрюлю.
Поместите туда красный перец, помидоры, чеснок, лук и артишоки.
Выберите функцию ВЫПЕЧКА. Жарьте 10-15 минут.
После этого добавьте кольца кальмара, рис, рыбный бульон.
Включите функцию ПАР на 20 минут.

РИС ПО-ГРЕЧЕСКИ

Ингредиенты:
рис - 2 мерных стакана
мясной бульон - 4 мерных стакана
помидоры - 50 г
черные маслины - 50 г
растительное масло - 50 мл
соль
лук репчатый среднего размера - 1 шт

Способ приготовления:
Налейте масло в кастрюлю.
Добавьте порезанный кольцами лук.
Выберите функцию ВЫПЕЧКА. Поджарьте лук до золотистого 
оттенка.
Добавьте помидоры, рис, перемешайте все и добавьте бульон. 
Включите программу ПЛОВ (на 20-25 минут).
В конце добавьте черные маслины и оставьте блюдо на 2 минуты. 
После этого можете подавать на стол.

РИС С ШАМПИНЬОНАМИ ПО-ПРОВАНСАЛЬСКИ

Ингредиенты:
рис белый длиннозерный - 1/2 кг
шампиньоны - 1/2 кг
растительное масло - 50 мл
чеснок - 2 зубца
измельченный лук репчатый - 1 шт.
соль, перец 
лимонный сок одного лимона
измельченная петрушка - 2 ст.л.
вода - 1 л

Способ приготовления:
Поместите шампиньоны в емкость с водой и лимонным соком на 
полчаса для вымачивания, после чего слейте воду и нарежьте 
грибы дольками. 
Измельчите чеснок и луковицу. Поместите в кастрюлю, выставьте 
программу ВЫПЕЧКА и жарьте до золотистого цвета.
Добавьте масло, петрушку, рис и шампиньоны и жарьте еще 10 
минут. 
Добавьте воду. 
Посолите и поперчите.
Включите программу ПЛОВ (на 20-25 минут).

РИС ПО-МИЛАНСКИ

Ингредиенты:
круглозерный рис для ризотто -
 2 мерных стакана
вода - 4 мерных стакана
помидор - 1 шт.
лук репчатый -1 шт.
белое вино - 1/2 стакана
сыр «Пармезан» - 50 г
соль
растительное масло - 50 мл
горошек - 1 банка

Способ приготовления:
Почистите луковицу и нарежьте ее маленькими квадратиками.
В кастрюлю налейте масло, установите программу ВЫПЕЧКА. 
Поджарьте лук до золотистого цвета.
Добавьте в кастрюлю очищенный от кожуры и нарезанный на кубики 
помидор. Жарьте 5-7 минут.
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МАКАРОНЫ С БЕКОНОМ

Ингредиенты:
макароны - 250 г
вода - 300 мл
помидоры - 200 г
белое вино - 50 мл
репчатый лук - 150 г
бекон - 150 г
оливковое масло - 7 ст.л.
соль

Способ приготовления:
Помидоры порезать на дольки и пожарить в 4 ст.л. оливкового 
масла. Бекон порезать на кусочки
Положить все ингредиенты в кастрюлю и установить программу 
СУП на 30-40 минут.

ТУРЕЦКИЙ ГОРОХ (НУТ) ПО-КАТАЛОНСКИ

Ингредиенты:
свиная колбаса - 150 г
репчатый лук - 1 шт. (среднего размера)
турецкий горох (нут) - 500 г
яйца - 4 шт.
шпик - 50 г
молотый черный перец - щепотка
кедровые орехи - 50 г
помидоры- 4 шт. (среднего размера)
соль
вода

Способ приготовления:
Замочить горох на ночь (12-14 часов). Слить воду перед готовкой и 
промыть в холодной воде.
Яйца отварить вкрутую, остудить. Лук очистить и измельчить. Шпик 
измельчить. Помидоры обдать кипятком, снять кожицу и нарезать 
кусочками.
В кастрюлю положить шпик и установить программу ВЫПЕЧКА. 
Дать салу подтаять и обжарить на нем лук до золотистого цвета, 
добавить помидоры, кедровые орешки и колбасу. Добавить НУТ. 
Поперчить, посолить. Залить водой так, чтобы вода покрывала 
продукты на 5 см. Установить программу ТУШЕНИЕ.
Блюдо подается с вареными яйцами, предварительно порезанными 

на дольки.

ГОВЯДИНА МАРИНОВАННАЯ «ОСОБАЯ»

Ингредиенты:
говядина - 1 кг 
картофель - 8 клубней
масло растительное - 4 ст.л.
бульон - 375 мл
3% уксус - 120 мл
вода - 500 мл
лимон -1 шт.
лавровый лист - 4 шт.
соль
черный перец - 8 горошин

Способ приготовления:
Приготовить маринад: смешать уксус, воду, соль, лавровые листья, 
черный перец и вскипятить.
Замариновать говядину в маринаторе VES electric (модели VMR-
10/11/12).
Готовый продукт нарезать полосками 2,5 см и обжарить на 
растительном масле на программе ВЫПЕЧКА. 
Затем обжаренное мясо уложить в кастрюлю, туда же положить 
очищенный картофель, 3 кружочка лимона без зерен и без кожи и 
влить бульон. Тушить на программе ТУШЕНИЕ 60 минут.

РУЛЕТИКИ, ФАРШИРОВАННЫЕ ГРИБАМИ

Ингредиенты:
говядина - 1 кг
лук репчатый - 1 шт.
грибы (отварные или соленые) - 150 г
шпик- 50 г
масло растительное - 3 ст.л.
вода - 375 мл (можно грибной отвар)
мука пшеничная - 1 ст.л.
сметана - 2 ст.л.
томатный соус, зелень петрушки, соль, черный молотый перец

Способ приготовления:
Лук и грибы мелко нарезать, зелень нашинковать.
Говядину промыть и подсушить на полотенце.
Говядину разрезать на куски и отбить, каждый кусочек посолить и 
поперчить.
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РАГУ ИЗ ТЕЛЯТИНЫ С ШАМПИНЬОНАМИ

Ингредиенты:
телятина - 1 кг (используйте
 говяжью вырезку)
гвоздика - 3 соцветия
 (не измельчать)
сладкий перец - 1 шт.
репчатый лук - 1 шт.
 (среднего размера)
чеснок - 2 зубца
шампиньоны - 400 г
томатный соус - 3-4 ст.л.
зеленый горошек - 1 банка (260 г)
кориандр (семена) - 1/2 ч.л.
растительное масло - 6 ст.л.
соль

Способ приготовления:
Лук и чеснок почистить и мелко нарезать. Шампиньоны порезать на 
4 части. Мясо порезать на кусочки 3*3 см.
В кастрюлю налить масло и пожарить лук и чеснок на программе 
ВЫПЕЧКА 5 минут.
Добавить мясо и пожарить 10 минут, затем добавить остальные 
ингредиенты (воду с горошка не сливать, а добавить в блюдо) и 
запустить программу СУП на 40 минут.

СЛОЕНОЕ ФИЛЕ 

Ингредиенты:
свинина (филе) - 1кг
лук репчатый
вяленая ветчина - 200 г
шпик - 70 г
красное вино - 1 мерный стакан
Растительное масло - 6 ст.л.
соль

Способ приготовления:
Порезать мясо кусочками с большой палец. Лук почистить и 
порезать ломтиками. Ветчину нарезать кусочками, шпик - мелкими 
кубиками.
В кастрюлю налить масло.
Ингредиенты закладываются в кастрюлю следующим образом: 
первый слой - мясо, второй слой - лук, третий слой - ветчина и 

немного шпика. 
Следующие слои следуют в том же порядке. Каждый слой 
необходимо немного солить.
После размещения ингредиенты полить вином.
Установить программу ВЫПЕЧКА.

ЖАРКОЕ ИЗ ЦЫПЛЕНКА

Ингредиенты:
цыпленок - 1 шт.
свинина или бекон - 100 г
растительное масло - 6 ст.л.
чеснок - 3 зубца
помидоры - 250 г
сладкий перец - 2 шт.
красное вино - 1 мерный cтакан

Способ приготовления:
Цыпленка разделать на части. Бекон порезать кубиками. Чеснок 
почистить и измельчить. Помидоры порезать на 8 частей. Перец 
очистить от сердцевины и семян, нарезать полосками.
Загрузить все ингредиенты в кастрюлю и установить программу 
ТУШЕНИЕ. 

КРОЛИК В КРАСНОМ ВИНЕ

Ингредиенты:
мясо кролика - 1 кг
ветчина - 200 г
репчатый лук - 200 г
коньяк - 150 мл
растительное масло - 100 мл
красное вино - 750 мл
лук - 2 шт.
мука - 2 ч.л.
тимьян
чеснок - 2 зубца
черный перец-горошек - 8 шт.
соль

Способ приготовления:
Порезать кролика на куски. Замариновать мясо в маринаторе VES 
Electric VMR-10/11/12 в коньяке с несколькими веточками тимьяна и 
луком, порезанным большими кружочками.
В кастрюле на функции ВЫПЕЧКА обжарить в масле нарезанную 
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ломтиками ветчину и две нарезанные кольцами луковицы до 
золотистого цвета.
Затем добавить две чайных ложки муки и отменить программу 
ВЫПЕЧКА.  
Положить куски крольчатины и добавить вино и коньяк.
Посолить, приправить тимьяном и черным перцем. Установить 
программу ТУШЕНИЕ.

КРЫЛЫШКИ ЦЫПЛЕНКА

Ингредиенты:
крылышки цыпленка - 8 шт.
лук репчатый - 2 шт. (среднего размера)
чеснок - 3 зубчика
помидоры - 1-2 шт.
мука - 1 ст.л.
соль
мясной бульон - 100 мл (можно
 использовать кубик)
растительное масло - 80-100 мл

Способ приготовления:
Крылышки промыть, обсушить, посолить. Лук и чеснок почистить 
и измельчить. Помидоры обдать кипятком, снять кожицу и мелко 
порезать. Бульонный кубик развести водой.
Поджарить крылышки, используя программу ВЫПЕЧКА. Когда они 
поджарятся, положить их на поднос.
В масле, в котором были поджарены крылышки, поджарить чеснок, 
лук, небольшое количество помидоров и муку.
Когда все поджарится, добавить небольшое количество бульона и 
довести до кипения. Полученным соусом полить крылышки.

ФИЛЕ СВИНИНЫ С АПЕЛЬСИНОМ 

Ингредиенты:
филе свинины - 1 кг
соль
апельсиновый сок - 2 мерных стакана
вода - 1 мерный стакан
измельченный лук репчатый - 1 шт.
растительное масло - 1/2 мерного стакана
молотый черный перец 

Способ приготовления:
Поместить все в кастрюлю и включить программу ВЫПЕЧКА.

Когда блюдо будет готово, порезать его на ломтики и подавать 
с очищенным и порезанным на кусочки апельсином.

ЦЫПЛЕНОК С ПИВОМ

Ингредиенты:
цыпленок - 1 шт.
лук репчатый - 2 шт.
темное пиво - 1 банка (330 мл)
коньяк - 1 мерный стакан 
оливковое масло - 3 ст.л.
соль и перец (черный молотый)

Способ приготовления:
Цыпленка порезать на кусочки, затем приправить солью и перцем. 
Оставить на 30 минут. Лук очистить и порезать большими дольками.
Налить масло в кастрюлю и обжарить лук 5-7 минут на ВЫПЕЧКЕ.
Положить цыпленка, налить пиво и коньяк и запустить программу 
ТУШЕНИЕ 80 минут.

ГРУДКА С ВИСКИ

Ингредиенты:
цыпленок - 4 грудки
виски - 1/2 мерного стакана
шампиньоны свежие - 300 г
чеснок - 1 зубец
молоко - 200 мл
растительное масло - 80 мл
соль 
перец

Способ приготовления:
Грудки посолить и поперчить. Чеснок почистить и измельчить. 
Шампиньоны очистить и порезать полосками.
Грудки поджарить в масле, используя программу ВЫПЕЧКА и 
извлечь в отдельную посуду. В том же самом масле потушить 
измельченный чеснок с шампиньонами, используя программу 
ТУШЕНИЕ (15 минут).
По окончании тушения спрыснуть блюдо виски и добавить молока.
Положить в кастрюлю грудки, отменить программу ТУШЕНИЕ и 
запустить программу ПАР (10 минут).
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КРОЛИК ПО-ВОСТОЧНОМУ С МИНДАЛЕМ

Ингредиенты:
растительное масло - 50 мл
чищеный миндаль - 4 ст.л.
куриный бульон - 120 мл
лук репчатый - 1 шт.
мелко измельченный кориандр
 - 2 чайные ложки
молотый тмин по вкусу
мед - 2 ст.л.
ножки кролика - 4 шт.
сельдерей - 2 веточки
соль и перец по вкусу
лук- 3 шт. (среднего размера)
помидор - 2 шт.
белый виноград (без косточек) -300 г
морковь - 3 шт (небольшого размера)

Способ приготовления:
Все овощи почистить и порезать кубиками.
В кастрюлю налить масло и обжарить кролика с луком, тмином и 
миндалем на программе ПЛОВ 15 минут. По окончании положить 
остальные ингредиенты (кроме винограда) и запустить программу 
ТУШЕНИЕ (30 минут). За 5 минут до окончания программы 
добавить виноград.

КОТЕЛОК С МЯСОМ

Ингредиенты:
баранина - 1 кг (нарезанная кусками)
растительное масло 
лук репчатый - 1 шт. (измельченный)
морковь - 2 шт. (нарезанная кружочками)
лук-порей - 1 шт. (измельченный)
мука - 1 ст.л.
томатное пюре - 1/2 мерного стакана
чеснок - 1 зубец (измельченный)
измельченная петрушка 
горошек - 250 г
картофель - 250 г
соль
Способ приготовления:
Положить все ингредиенты в кастрюлю и включить программу 
ТУШЕНИЕ.

ТУШЕНАЯ ГОВЯДИНА С РИСОМ

Ингредиенты:
говядина, порезанная кусками - 450 г
мука - 2 ст.л.
лук репчатый - 1 шт.
 (нарезанный кольцами)
соль
помидоры - 400 г (измельченные)
черный перец
жасминовый рис - 225 г
чеснок - 1 шт. (измельченный)
растительное масло - 4-5 ст.л.
молотый красный перец - 1 ч.л.
карри - 1 ч.л.
вода - 3 мерных стакана

Способ приготовления:
Мясо посолить, поперчить и обвалять в муке.
Положить все ингредиенты и один мерный стакан воды в кастрюлю, 
за исключением риса и карри.
Включить программу ТУШЕНИЕ (30 минут).
По окончании приготовления добавить рис, 2 мерных стакана воды 
и карри.
Запустить программу ПЛОВ (20 минут).

СОСИСКИ С ВИНОМ

Ингредиенты:
сосиски/ свиные колбаски - 8-10 шт.
лук репчатый - 1 шт. (среднего размера)
растительное масло - 3-4 ст.л.
красное вино -120 мл

Способ приготовления:
Нарезать луковицу полосками и обжарить в растительном масле 5-7 
минут, используя программу ВЫПЕЧКА.
Положить в кастрюлю сосиски и поджарить 5 минут, добавить вино 
и жарить 15 минут.

ПЛОВ

Ингредиенты:
растительное масло - 1/2 мерного стакана (можно 1 мерный стакан 
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КАШИ НА МОЛОКЕ

РИС 

Варится на функции МОЛОЧНАЯ КАША -25-30 минут
1 мерный стакан крупы / 4 мерных стакана молока
выход продукта — 2 порции

2 мерных стакана крупы / 6 мерных стаканов молока
выход продукта — 3-4 порций

3 мерных стакана крупы / 8 мерных стаканов молока
выход продукта — 5-6 порций

ГРЕЧКА

Варится на функции МОЛОЧНАЯ КАША -25-30 минут
1 мерный стакан крупы / 4 мерных стакана молока
выход продукта — 2 порции

2 мерных стакана крупы / 6 мерных стаканов молока
выход продукта — 3-4 порций

3 мерных стакана крупы / 8 мерных стаканов молока
выход продукта — 5-6 порций

ПШЕНО

Варится на функции МОЛОЧНАЯ КАША -30-40 минут
1 мерный стакан крупы / 4 мерных стакана молока
выход продукта — 2 порции

2 мерных стакана крупы / 6 мерных стаканов молока
выход продукта — 3-4 порций

3 мерных стакана крупы / 8 мерных стаканов молока
выход продукта — 5-6 порций

КАШИ НА МОЛОКЕ И ВОДЕ

ГРЕЧКА

Ингредиенты:
гречка - 100 г (предварительно промойте крупу)
молоко - 400 мл
вода - 100 мл
сливочное масло - 1 ст.л. 
сахар - 1 ст. л. 
соль - 1 ч.л. 

Способ приготовления:
Все ингредиенты (кроме сливочного масла) поместите в кастрюлю.
Включите функцию МОЛОЧНАЯ КАША на 35 мин.
За 2 минуты до окончания программы добавьте сливочное масло.

ПШЕНО

Ингредиенты:
пшено - 130 г (предварительно промойте крупу)
молоко - 300 мл
вода - 450 мл
сливочное масло - 1 ст.л. 
сахар - 2 ст.л. 

Способ приготовления:
Все ингредиенты (кроме сливочного масла) поместите в кастрюлю.
Включите функцию МОЛОЧНАЯ КАША на 35 мин.
За 2 минуты до окончания программы добавьте сливочное масло.

ПЕРЛОВКА

Ингредиенты:
перловая крупа - 250 г (предварительно промойте крупу)
молоко - 600 мл
вода -150 мл
сливочное масло - 1 ст.л. 
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соль по вкусу

Способ приготовления:
Замочите перловую крупу в холодной воде на 6 часов. Слейте воду.
Все ингредиенты (кроме сливочного масла) поместите в кастрюлю.
Включите функцию МОЛОЧНАЯ КАША на 45 мин.
За 2 минуты до окончания программы добавьте сливочное масло.

КРУПЫ

РИС ЯНТАРНЫЙ / БЕЛЫЙ КРУГЛОЗЕРНЫЙ КУБАНЬ / БЕЛЫЙ 
ДЛИННОЗЕРНЫЙ ОРИЕНТ
Пропорции : 1 мерный стакан / 2 мерных стакана воды
Готовить на программе МОЛОЧНАЯ КАША 20 минут

РИС ИНДИЙСКИЙ ПРОПАРЕННЫЙ ДЛИННОЗЕРНЫЙ
Пропорции : 1 мерный стакан / 3,5 мерных стакана воды
Готовить на программе МОЛОЧНАЯ КАША 30 минут

ГРЕЧКА
Пропорции : 1 мерный стакан / 2 мерных стакана воды
Готовить на программе МОЛОЧНАЯ КАША 20 минут

ВНИМАНИЕ! Следует учесть, что при окончании работы прибор 
переходит в функцию «подогрев». 
Не держите каши на функции «подогрев» во избежание 
пересушивания продукта.
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