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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. Неприкасайтеськгорячимповерхностямпароварки.Используйтетеплозащитныеру-
кавицы.

19. Незаполняйтерезервуардляводывышеуказаннойотметки,таккаккипящаяводамо-
жетвыплескиваться.

20. Неоставляйтеприборвключеннымбезприсмотра.

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

22. Перемещайтеприборсгорячейводойипродуктамисмаксимальнойосторожностью.

23. Хранитеприборвнедоступномдлядетейместе.

24. Воизбежаниепоявлениякоррозиинехранитеприборвместахповышеннойвлажно-
сти.

Производительидистрибьюторснимаютссебяответственностьипрекращаютдействие
гарантиизаиспользованиеприбораневсоответствиисданнойинструкцией.



-4-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ОПИСАНИЕ ПРИБОРА

1. Корпус

2. Кнопкаоткрытиякрышки

3. Крышка

4. Панельуправления

5. Паровойклапан

6. Ручкадляпереноски

Аксессуары
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ПАНЕЛЬ УПРАВЛЕНИЯ

Описание кнопок на панели управления:

1. «ОТМЕНА./ПОДОГРЕВ» Кнопка включения режима подогрева /кнопка выключения
(остановкипроцессаприготовления)

2. «МЕНЮ»Кнопкавыборапрограммыприготовления

3. «ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»Кнопкаустановкивремениприготовления

4. «МИН. +»Кнопкаувеличениявремениприготовления(вминутах)

5. «МИН -»Кнопкауменьшениявремениприготовления(вминутах)

6. «ТАЙМЕР»Кнопкаустановкитаймера(времениотсрочкиприготовления)

7. «ТИП/ТЕМПЕРАТУРА»Кнопкавыборатипаприготовления/кнопкавыборатемперату-
рыприготовления

8. «СТАРТ»Кнопканачалапроцессаприготовления

ДИСПЛЕЙ

1.Индикаторработыпрограммы«Жарка»

2.Индикаторработыпрограммы«Йогурт»

3.Индикаторработыпрограммы«Пароварка»

4.Индикаторработыпрограммы«Выпечка»

5.Индикаторвыбораработыпрограммы«Суп»

6.Индикаторвыбораработыпрограммы«Тушение»

7.Индикаторвыбораработыпрограммы«Каша»

8.Индикаторвыбораработыпрограммы«Рис»
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ПОДГОТОВКА ПРИБОРА К РАБОТЕ

Перед первым использованием

Распакуйтеприбориудалитеснеговсеэтикетки.

Откройтекрышку,нажавнакнопкуоткрытиякрышки.

Извлекитеизприборарабочуюемкость,атакжепаровойклапан(расположеннаверхней
частикрышки)

Тщательно вымойте рабочую емкость и паровой клапан, вытрите их насухо, затем
устано¬витенаместо.

Подсоединитекприборушнурпитания.

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.

5. Подсоединитешнурпитанияквашемуприборуивставьтевилкуврозетку.Приборбу-
детнаходитьсяврежимеожидания.

РЕЖИМЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Режим «РИС»

Программа «РИС» предназначена для приготовления гарниров из любой группы - риса,
гречки,пшена,перловкиит.п.

- Нажмитенакнопку«МЕНЮ»1раз,надисплеезагоритсясветовойиндикатор«РИС».

- Спомощьюкнопки«ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»выберитетиприса:твердый,либомяг-
кий. Нажмите на кнопку «ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»1 раз для выбора типа «Твердый»
(на дисплее загорится световой индикатор «Твердый»). Нажмите на кнопку «ТИП/
ПРИГОТОВЛЕНИЕ»2разадлявыборатипа«Мягкий»(надисплеезагоритсясветовой
индикатор«Мягкий»).
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- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.Времяприготовленияврежиме«РИС»устанавли-
ваетсяавтоматическиизависитотколичества,веса,объемаисходногопродукта:для
режима «Твердый рис» время приготовления составляет приблизительно 45 минут,
длярежима«Мягкийрис»-55минут.

Режим «КАША»

Вданномрежимеможноготовитьрисовую,овсянуюидругиекаши,втомчислеимолоч-
ные.

- Нажмите на кнопку «МЕНЮ» 2 раза, на дисплее загорится световой индикатор
«КАША».

- С помощью кнопки «ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ» выберите вид  каши: рисовая, либо
овсянаякаша.Нажмитенакнопку«ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»1раздлявыбораприго-
товлениярисовойкаши(надисплеезагоритсясветовойиндикатор«Рисоваякаша»).
Нажмитенакнопку«ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»2разадлявыбораприготовленияовся-
нойкаши(надисплеезагоритсясветовойиндикатор«Овсянаякаша»).

- По умолчанию время приготовления  в режиме «КАША» составляет приблизительно
45минут(взависимостиотколичества,веса,объемаисходногопродукта).Выможете
установитьнужноеВамвремяприготовления.Времяустанавливаетсявминутах.Для
этогонажмитенакнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,затемспомощьюкнопок«МИН +»и
«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот10до180минут.
Каждоенажатиенакнопку«МИН.+»увеличиваетвремяна1минуту.Каждоенажатие
накнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна1минуту.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.

Режим «СУП»

Данныйрежимидеальноподходитдляприготовленияразличныхсуповибульонов.

- Нажмитенакнопку«МЕНЮ»3раза,надисплеезагоритсясветовойиндикатор«СУП».

- С помощью кнопки «ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ» выберите  «Суп», либо «Бульон».. На-
жмитенакнопку«ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»1раздлявыбораприготовлениясупа(на
дисплеезагоритсясветовойиндикатор«Суп»).Нажмитенакнопку«ТИП/ПРИГОТОВ-
ЛЕНИЕ»2разадлявыбораприготовлениябульона(надисплеезагоритсясветовой
индикатор«Бульон»).

- Поумолчаниювремяприготовленияврежиме«СУП»составляетприблизительно60
минут(взависимостиотколичества,веса,объемаисходногопродукта).Выможете
установитьнужноеВамвремяприготовления.Времяустанавливаетсявминутах.Для
этогонажмитенакнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,затемспомощьюкнопок«МИН +»и
«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот10до180минут.
Каждоенажатиенакнопку«МИН.+»увеличиваетвремяна1минуту.Каждоенажатие
накнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна1минуту.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
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световойиндикаторданнойкнопки.

Режим «ТУШЕНИЕ»

Данныйрежимпредназначендлятушенияитомленияразличныхблюд.

- Нажмитенакнопку«МЕНЮ»4раза,надисплеезагоритсясветовойиндикатор«Туше-
ние».

- С помощью кнопки «ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ» выберите  «Быстрое тушение», либо
«Томление».Нажмитенакнопку«ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»1раздлявыборабыстрого
тушения(надисплеезагоритсясветовойиндикатор«Быстроетушение»).Нажмитена
кнопку«ТИП/ПРИГОТОВЛЕНИЕ»2разадлявыбораприготовленияврежиметомле-
ния(надисплеезагоритсясветовойиндикатор«Томление»).

- Поумолчаниювремяприготовленияврежиме«ТУШЕНИЕ»составляет20минут.Вы
можетеустановитьнужноеВамвремяприготовления.Времяустанавливаетсявми-
нутах.Дляэтогонажмитенакнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,затемспомощьюкнопок
«МИН +»и«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот10до
60минут.Каждоенажатиенакнопку«МИН.+»увеличиваетвремяна1минуту.Каждое
нажатиенакнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна1минуту.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.

Режим «ЖАРКА»

Режим«Жарка»предназначендляжаркиразличныхблюд.

- Нажмитенакнопку«МЕНЮ»5раз,надисплеезагоритсясветовойиндикатор«ЖАР-
КА» и цифры «1010». Первая цифра означает температурный режим приготовления,
триостальныецифрыозначаютвремяприготовления.

- Выможетеизменитьтемпературныйрежимприготовления.Дляэтогопоследователь-
но нажимайте на кнопку «ТИП/ТЕМПЕРАТУРА»- на дисплее будет меняться первая
цифра:

 «1»-минимальнаястепеньпрожарки(надисплеепоявитсяиндикация«1010»

 «2»-средняястепеньпрожарки(надисплеепоявитсяиндикация«2010»

 «3»-интенсивнаяпрожарка(надисплеебудетгореть«3010»)

- Поумолчаниювремяприготовленияврежиме«Жарка»составляет10минут.Вымо-
жетеустановитьнужноеВамвремяприготовления.Времяустанавливаетсявминутах.
Дляэтогонажмитенакнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,затемспомощьюкнопок«МИН 
+»и«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот10до99
минут. Каждое нажатие на кнопку «МИН.+» увеличивает время на 1 минуту. Каждое
нажатиенакнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна1минуту.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.
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Режим «ЙОГУРТ»

Данныйрежимпредназначендляприготовлениядомашнегойогурта.

- Нажмите на кнопку «МЕНЮ» 6 раз, на дисплее загорится световой индикатор «ЙО-
ГУРТ»ицифры«08:00»-времяприготовления,установленноепоумолчанию(8часов).
Вы можете установить нужное Вам время приготовления. Время устанавливается в
минутах.Дляэтогонажмитенакнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,затемспомощьюкно-
пок«МИН +»и«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот
6-тидо12часов.Каждоенажатиенакнопку«МИН.+»увеличиваетвремяна10минут.
Каждоенажатиенакнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна10минут.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.

Режим «ПАРОВАРКА»

Данныйрежимпредназначендляприготовленияразличныхблюднапару.

- Нажмитенакнопку«МЕНЮ»7раз,надисплеезагоритсясветовойиндикатор«ПАРО-
ВАРКА»ицифры«1010».Перваяцифраозначаеттемпературныйрежимприготовле-
ния,триостальныецифрыозначаютвремяприготовления.

- Выможетеизменитьтемпературныйрежимприготовления.Дляэтогопоследователь-
но нажимайте на кнопку «ТИП/ТЕМПЕРАТУРА»- на дисплее будет меняться первая
цифра:

 «1»-минимальнаятемпература(надисплеепоявитсяиндикация«1010»

 «2»-средняятемпература(надисплеепоявитсяиндикация«2010»

 «3»-высокаятемпература(надисплеебудетгореть«3010»)

- Поумолчаниювремяприготовленияврежиме«ПАРОВАРКА»составляет10минут.Вы
можетеустановитьнужноеВамвремяприготовления.Времяустанавливаетсявмину-
тах.Дляэтогонажмитенакнопку«Время приготов.»,затемспомощьюкнопок«МИН 
+»и«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот10до120
минут.Каждоенажатиенакнопку«МИН.+»увеличиваетвремяна1минуту.Каждоена-
жатиенакнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна1минуту.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.

Режим «ВЫПЕЧКА»

Данныйрежимпредназначендляприготовлениякексов,пирогов.

- Нажмите на кнопку «МЕНЮ» 8 раз, на дисплее загорится световой индикатор «ВЫ-
ПЕЧКА»ицифры«1020».Перваяцифраозначаеттемпературныйрежимприготовле-
ния,триостальныецифрыозначаютвремяприготовления.

- Выможетеизменитьтемпературныйрежимприготовления.Дляэтогопоследователь-
но нажимайте на кнопку «ТИП/ТЕМПЕРАТУРА»- на дисплее будет меняться первая
цифра:
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 «1»-минимальнаятемпература(надисплеепоявитсяиндикация«1020»

 «2»-средняятемпература(надисплеепоявитсяиндикация«2020»

 «3»-высокаятемпература(надисплеебудетгореть«3020»)

- Поумолчаниювремяприготовленияврежиме«ВЫПЕЧКА»составляет20минут.Вы
можетеустановитьнужноеВамвремяприготовления.Времяустанавливаетсявми-
нутах.Дляэтогонажмитенакнопку«ВРЕМЯ ПРИГОТОВ.»,затемспомощьюкнопок
«МИН +»и«МИН -»установитенужноеВамвремяприготовлениявинтервалеот15до
45минут.Каждоенажатиенакнопку«МИН.+»увеличиваетвремяна1минуту.Каждое
нажатиенакнопку«МИН.-»уменьшаетвремяна1минуту.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»дляначалапроцессаприготовления,приэтомзагорится
световойиндикаторданнойкнопки.

Режим «ПОДОГРЕВ»

Поокончанииприготовления(независимогооттого,вкакомрежимевыготовили),прибор
автоматическивойдетврежим«ПОДОГРЕВ»(поддержаниетемпературы).Принеобходи-
мостиподогретьприготовленнуюпищуповторно,необходимонажатьнакнопку«ОТМЕ-
НА/ПОДОГРЕВ»одинраз,приэтомзагоритсяподсветкакнопки.

Для отключения режима «ПОДОГРЕВ» необходимо нажать на кнопку «ОТМЕНА/ПОДО-
ГРЕВ»ещераз.

Установка таймера ( отсрочка приготовления)

ДаннаяфункцияпозволяетВамустановитьвремя,черезкотороеВыхотите,чтобыВаше
блюдобылоготово

Внимание! 

Функция«Отсрочкаприготовления»доступнадлявсехрежимов,кромережима«ВЫПЕЧ-
КА».

Выбраврежимприготовления(кромережима«ВЫПЕЧКА»),нажмитекнопку«ТАЙМЕР»и
установитевремя,черезкотороенеобходимоначатьприготовление.Максимальноевре-
мяотсрочкиприготовления–24часа.Затемнажмитенакнопку«СТАРТ»-надисплеенач-
нетсяобратныйотсчетвремени.Некотороевремямультиваркабудетнаходитьсяврежи-
меожидания.ЗатеммикропроцессорзапуститустановленнуюВамипрограммуиблюдо
будетготововтотмомент,когдатаймерзакончитотсчет.

Воизбежаниепотеривкусовыхкачествпродуктов,атакжеихвозможнойпорчи,рекомен-
дуетсяустанавливатьотсрочкуприготовлениянавремя,непревышающее9часов.

- Поместитевмультиваркунеобходимыепродукты

- Спомощьюкнопки«МЕНЮ»выберитенужныйрежим

- Нажмитенакнопку«ТАЙМЕР»,чтобыустановитьвремя,черезкотороенужноначать
процессприготовления.

Кнопками «МИН.+» и «МИН.-» установите нужное Вам время. Обратите внимание, что
каждоенажатиекнопки«МИН.+»увеличиваетвремяприготовленияна1час.Акаждоена-
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жатиенакнопку«МИН.-»увеличиваетвремяприготовленияна1минуту.

Приэтом,необходимоучитывать,чтоустановленноеВамивремянедолжнобытьменьше
времениприготовленияблюда.

Например:

Допустим,Вывыбралирежимприготовления«РИС»иустановиливремяприготовления
2ч30мин.,следовательно,использованиережима«ТАЙМЕР»станетвозможнымтолько
приустановленииотсрочкиприготовления,превышающей2ч.30минут.

- Нажмитенакнопку«СТАРТ»

ОБЩИЕ УСТАНОВКИ ВРЕМЕНИ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Режимы
Время, установленное по 

умолчанию ( в минутах)
Возможность регулиров-
ки времени ( в минутах)

Жарка 10 10-99

Каша/рисоваякаша 45 10-180

Каша/овсянаякаша 45 10-180

Пароварка 10 10-120

Выпечка 20 15-45

Суп/суп 60 10-180

Суп/бульон 60 10-180

Тушение/быстрое 20 10-60

Тушение/томление 20 10-60

Рис/твердыйрис 45 -

Рис/мягкийрис 55 -

Йогурт 8часов 6-12часов

Общие предостережения

1. Приучите себя закладывать продукты в кастрюлю вынутую из мультиварки и только
загрузивпродуктыизаливводувставьтееевмультиварку.Этоисключитзагрузкупро-
дуктовиводывмультиваркубезкастрюли(случаи,ксожалениюногочисленные).

2. Неналивайтевгорячуюкастрюлюмультиваркихолоднуюводу.Этоприводитираз-
рушениюантипригарногопокрытиякастрюли.

3. Немойтекрупывкастрюлемультиварки.

4. Снимайтеимойтеклапанвыпускапарапослекаждогоприготовления.

ЧИСТКА И УХОД
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1. Передчисткойприбора,отключитеегоотэлектросетиислейтеводуизрезервуара.

2. Непогружайтекорпусприбораишнурпитаниявводуидругиежидкости.

3. Протритекорпусприбораиверхнююкрышкувлажноймягкойтканью,затемвытрите
насухо.Неприменяйтедлячисткиприбораабразивныечистящиесредства,металли-
ческиемочалкиищетки,атакжеорганическиерастворители.

Чистка внутренней алюминиевой крышки

Аккуратноснимитекрышку,потянуввыступынавнутреннейкрышкенасебя.

Послечисткивнутреннейкрышкиустановитеееобратно.

Чистка отделения для воды

Вотделениидляводыможетскапливатьсявода.Соберитеводуприпомощитряпки.

Чистка нагревательной поверхности

Нанагревательнойповерхностимогутскапливатьсячастичкипродуктов.Рекомендуется
почистить нагревательную поверхность жесткой щеткой и затем протереть мягкой тка-
нью.

Чистка парового клапана
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Длячисткипаровогоклапанапроизведитеследующиедействия:

1. Снимитепаровойклапансверхнейкрышки.

2. Снимитепаровойзатворспаровогоклапанаипромойтеих.

3. Установитепаровойзатворнакрышкупаровогоклапана.

4. Установитепаровойклапанвотверстиенаверхнейкрышкеприбора.

Чистка рабочей емкости

Извлекитерабочуюемкостьизкорпусаприбораипромойтеееводойсдобавлениеммою-
щегосредства,затемвытритенасухомягкойтканью.Запрещаетсяиспользоватьдлячист-
кирабочейемкостиабразивныечистящиесредства,металлическиемочалкиищетки,а
такжеорганическиерастворители.
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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. Проверьте переключа-
тель, розетку, предохра-
нитель, шнур питания и
вилку.

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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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.Контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя.

3. В паровой клапан попал
постороннийпредмет.

4. Вода превышает макси-
мальную отметку, либо
слишкоммноговодыдо-
бавляетсявовремяпри-
готовления.

5.Незакрытаверхняякрыш-
ка.

6.Ошибкаввыбоременю.

1. Обратитесь в сервисный
центр.

2. Проведите чистку паро-
вогоклапана.

3.Закройтеверхнююкрыш-
ку.

4.Убедитесь,чтоправильно
выбираетеменю

Приприготовлениириса
иликашифазазакипания
слишкомдолгоненасту-
пает.

1. Сбой в работе главной
печатнойплаты.

2.Контроллертемпературы
верхней крышки вышел
изстроя

  Обратитесь в сервисный
центр.



-16-

РУКОВОДСТВО ПО ЭКСПЛУАТАЦИИ

ТЕХНИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

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

Номинальнаяпотребляемаямощность:................................................................. 800Вт

Габаритныеразмеры:....................................................................................29х36х25см

Массанетто:............................................................................................................3,9кг

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

Классзащиты:................................................................................................................. I

Приборсобранизсовременныхибезопасныхматериалов.Поокончаниисрокаслужбы,во
избежаниевозможногопричинениявредажизни,здоровьюпотребителя,егоимуществу
илиокружающейсреде,прибордолженбытьутилизированотдельноотбытовыхотходовв
соответствиисправиламипоутилизацииотходовввашемрегионе.

Уведомляем,чтовсяупаковкаданногоприбораНЕПРЕДНАЗНАЧЕНАдля
вторичнойупаковкиилихранениявнейПИЩЕВОЙПРОДУКЦИИ.

Срокслужбы-5лет,приусловии,чтоизделиеиспользуетсявстрогомсоответствиисна-
стоящимруководствомпоэксплуатации.

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

Товарсертифицированвсоответствиисдействующимзаконодательством.

Датаизготовления:04.2013г.
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Рис по-деревенски

Ингредиенты:
150гриса
1стаканкуриногобульона
500гкапусты
200глука
50гбекона
100гнежирнойсвинины
1столоваяложкамасла
рубленаяпетрушка
перец,сольповкусу

Способ приготовления:
Нарезатьлук.Добавитьбеконимясо(нарезатькубиками).Нарезатьтонкойсоломкойка-
пустуиположитьвсеврабочуюёмкость.Добавитьбульон,водуирисивыбратьрежим
"Быстроетушение"на1час.Подаваяблюдо,посыпатьпетрушкой.
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Рис с морепродуктами

Ингредиенты:
рис
1литррыбногобульона
кальмары
1зеленыйперец
200гфилеморскогочерта
100гобжареногогороха
2зубчикачеснока
12очищенныхкреветок
1луковица
сладкийперец
шафран
рубленаяпетрушка
масло
соль

Способ приготовления:
Выберитережим"Быстроетушение"на1час.Тонконарезатьлук,чеснокисладкийперец,
приправитьоливковыммаслом.Когдаэтипродуктыначнутподжариваться,добавитьрыбу
инарезанныеморепродуктыислегкаобжарить.Добавитьрис,шафран,бульонигорох.



-19-

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Луковый суп

Ингредиенты:
2столовыеложкиоливковогомасла
100гхлеба
1,5лбульона
150гсыраЭмменталь
1кглука
15гмолотогочерногоперца
1столоваяложкамукиисоли
80гсливочногомасла

Способ приготовления:
Положитьврабочуюёмкостьлуктонкимиломтиками.ДобавитьбульонисырЭмменталь
идовестидокипенияврежиме"Суп",30минут.Добавитьповкусусольиперец.Дляукра-
шения,выможетеподатьсупскусочкамиподжаренногохлеба.
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Мясное рагу

Ингредиенты:
1столоваяложкаоливковогомасла
250гнарезаннойтелятины
4морковинарезанныепоперёк
1головкацветнойкапустыразделитьнацветочки
300гброкколи
2картофелиныпорезанныекубиками
200гзеленойфасоли
200гтыквыпорезаннойкубиками
2стаканаовощногобульона
веточкатимьяна(навыбор)
рубленаяпетрушка

Способ приготовления:
Положитьмасло,мясоиовощиврабочуюёмкость.Выбратьрежим"Тушение/Томление"
на60мин.Добавитькартофель,бульон,тимьян,сольиперец15минутамипозже.
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Перловка

Ингредиенты:
Перловаякрупа—2стакана
Вода-4,5стакана
Соль
Способ приготовления:
Промойте перловую крупу до прозрачной воды. Переложите крупу в кастрюлю мульти-
варки,добавьтеводу.Посолитенасвойвкусиваритеперловкувмультиваркеврежиме
«Каша/Рис»
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Овсяная каша

Ингредиенты:
Овсяныехлопья—1мернаячашка
Молоко/вода—3мерныхчашки
Соль—1неполнаяч.л.
Сливочноеилиоливковоемасло

Приготовление:
Засыпьтевгоршокнепромытыеовсяныехлопья,добавьтеводуилимолоко.Готовьтекашу
врежиме«Каша/Овсянаякаша».Перемешайтекашуидобавьтемасло. Вовсянуюкашу
можнодобавитьизюм,ягоды,фрукты.
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Перловка с тушенкой

Ингредиенты:
Перловаякрупа—2чашки
Вода—5чашек
Измельченныйчеснок—2зубчика
Тушенкаговяжья—1банка
Морковь,натертаянамелкойтерке
Сливочноемасло
Соль,специинавкус

Приготовление
Промойтенесколькоразперловку,положитекрупувкастрюлю,залейтеводой,посолитеи
перемешайте.Готовьтеперловкуврежиме«Каша/Рисоваякаша».Поокончанииприготов-
лениядобавьтевготовуюкашутушенку,сливочноемасло,морковкуичеснок.Перемешай-
теиустановитережим«Подогрев»на20-25минут.
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Рисовая каша

Указанноеколичествопродуктовдостаточнодляприготовления2порцийрисовойкашив
мультиварке.

Ингредиенты:
Рис—0,5мернойчашки
Молоко—2,5чашки(есливыхотите,чтобыкашавмультиваркеполучиласьболеежидкой,
можнобольше)
Сахар—1ч.л.
Соль-0,5чл.
Сливочноемасло

Приготовление:
Длярецептарисовойкашивмультиваркеследуетбратьдлиннозерновойрис.
Промойтерисвпроточнойводе,положитевкастрюлюмультиваркиизалейтемолоком,
добавьтесольисахар.Перемешайтевсеингредиентыивключитережим«Каша/Рисовая
каша».Поокончанииприготовленияперемешайтекашуидобавьтесливочноемасло.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Лагман

Ингредиенты:
Баранинаилиговядина(либофилекурицы)
Водаилибульон
Томатнаяпаста(можнозаменить1свежимпомидором)
Лукрепчатый—1шт.
Морковькрупная—1шт.
Болгарскийперец-1шт.
Картофель-2шт.
Редька—1/2шт.
Чеснок
Соль
Специи,пряности

Приготовление:
Включитережим«Паста».Положитеморковь,натертуюсоломкой,лук,порезанныйкуби-
ками,чеснок,филекурицыислегкаобжарьтедоизмененияцветамяса.Затемдобавьте
редьку,натертуюсоломкой,картофель,свежиепомидорыисладкийперец,положитето-
матнуюпасту(3стложки),соль,перемешайте.
Затемзалейтеводойкакнасупивключитережим«Тушение/Томление»на1час.Заэто
времявотдельнойкастрюлесварителапшудлялагмана,откиньтеипромойте.Втарелкусна-
чалавыложителапшу,азатемсверхуположитеостальныеингредиентыизмультиварки.
Приподачеможнопосыпьтерубленойзеленью.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Овощное соте

Ингредиенты:
Болгарскийперец—1-2шт.
Баклажаны—2шт.
Помидоры—4-5шт.
Лукрепчатый—1-2шт.
Чеснок—1-2зубчика
Красныйперец—1стручок
Соль
Специиповкусу

Приготовление:
Крупнонарежьтеовощи.Надномультиваркиположитеовощи,посолите.Водудобавлять
ненужно!Включитережим«Тушение/Быстроетушение»на40минут.Входеприготовле-
ниянапаруовощивмультиваркеаккуратноперемешивайте.Вготовоеовощноесотевы-
давитечеснокиразрезанныйстручоккрасногоперца.Послетогокакперецотдастгоречь,
извлекитеего.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Грибы со сметаной

Вгрибнойсезонобязательноприготовьтегрибывмультиварке,ониполучаютсянежными
ивкусными.
Лесныегрибы—0,3-0,5кг.
Лукрепчатый—1-2шт.
Сметана—100г
Растительноемасло
Соль

Приготовление:
Грибыочиститеипорежьте.Лукочиститеипорежьте.Вкастрюлюналейтенемногорас-
тительногомасла,положитегрибы.Установитережим«Тушение/Томление»на40минут.
Жарьтегрибывмультиваркесоткрытойкрышкой,вобратномслучаегрибыбудутвыде-
лятьслишкоммногосока.Спустя20минутположителуккгрибам,перемешайтеипродол-
жайтеготовитьещевтечение10минут.Грибысосметанойлучшеподаватьгорячими.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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.
В чашу мультиварки налейте растительное масло. Картофельный фарш разделите по-
поламитожевыложитевчашу.Разровняйте.Посыпьтесыром.Положитемяснойфарш.
Разровняйте.Посыпьтесыром.Поставьтевмультиваркунапрограмму«Тушение/Быстрое
тушение».Готовьте60минут.Затемпереставьтевдуховку,либооставляетевмультиварке
нарежиме«Подогрев»ещена20минут.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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»
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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».Вконцеваркиположитенарезанную
морковьсизмельченнымчесноком.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Чечевица с курицей 

Ингредиенты:
Коричневаячечевица—200гр.
Репчатыйлук—1гр.
Филекуриное—500гр.
Сладкийперец-1шт.
Соль
Помидоры—1-2шт.
Растительноемасло
Приправадлякурицы

Приготовление
Нарежьтелуккубиками,перецочиститеинарежьтесоломкой.Помидорнарежьтекусочка-
ми,куриноефиле—брусочками.Включитережим«Жарка»на30минут.Налейтевкастрю-
люмаслоижарьтелуквтечение10минут.Затемдобавьтекуриноефилевмультиварку
ипродолжайтежаритьдоокончаниявремени.Установитережим«Тушение/Томление».В
кастрюлюположитепромытуючечевицу,сладкийперец,помидоры,соль,затемналейте
горячейводы2мерныхстакана.
Варить,несколькоразперемешивая.Приподачеможноповкусудобавитьсливочноемас-
ло.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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«Жарка»на25минут.Налейте
немногомасла,положитевмультиваркугрудкииобжарьтевтечение15минут.Затемдо-
бавьтекартофель,морковь,лук,приправудлякурицыижарьтедоокончаниярежима.



-33-

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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«Паста»примерно10минут.Затемдобавьте
картофель,нарезанныйсоломкой,помидорыдольками,кускус.Посолитеиналейтегоря-
чейводы.Готовитьсупнужнонарежиме«Суп»1час.Послеокончанияоставьтенарежиме
«Подогрев»на10-15минут.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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-
ка»на20минут.Вкастрюлюналейтенемногомасла,положитеморковь,помидоры-жарьте
втечение10минут.Затемдобавьтеогурцыипродолжайтеготовитьоставшиеся10минут.
Затемвкастрюлюположитерыбу,картофель,налейтеводы,посолите,поперчитеивклю-
чите режим «Тушение/Быстрое тушение» на 1 час. За 10 минут до готовности положите
оливкииповкусурассолизподоливок.Оставитьврежиме«Подогрев»минутна10-15.
Подаватьспорезаннойзеленьюисметаной.

Чечевичная похлебка
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Ингредиенты:
Лук-1шт.
Морковь-1шт.
Мясо-500гр
Соль
Перец
Чечевица—1,5мерныхстакана
Картофель—1шт.
Вода-1,5литра

Приготовление:
Обжаритьв режиме«Жарка»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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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Рассольник

Ингредиенты:
Мясо
Морковь-1шт.
Лук-1шт.
Перловаякрупа-2ст.л
Огурцысоленые-2
Маслорастительное
Черныймолотыйперец
Соль
Рассологуречный(пожеланию)

Приготовление:
Очиститекартофель,лук,морковьинарежьтесоломкой.Огурцытоженарежьтесоломкой.
Нарежиме«Жарка»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«Жарка»ислегкаобжарьтерыбу
вместесовощамивтечение10минут.Добавьтекартофель,соль,специи,сливки,соевый
соус.установитережим«Суп»на1час.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

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
чашумультиварку,добавьтеперецисоль,залейтеводой.установитережим«Суп/Бульон»
на1час.За10минутдоготовностивсупможнодобавитьзелень.
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Суп с беконом



Ингредиенты:
Бекон-400-500гр
Лукрепчатый—1шт.
Морковь—1шт.
Томатнаяпаста-1стл.
Зеленыйгорошек—100гр
Соль,специи,лавровыйлист
Подсолнечноемаслодляобжаркиовощей

Приготовление:
Включитемультиваркунарежим«Жарка»иобжарьтеморковьилуквтечение5-7минут.
Беконнарежьтеполоскамиитожеобжарьтевтечение15минут.Добавьтетоматнуюпа-
сту,зеленыйгорошек,перец,лавровыйлист.Залейтеводойдоуровня1литр,установите
режим«Суп/Бульон»на1час.За5минутдоготовностиможнодобавитьзелень.Датьна-
стоятьсяиможноподавать
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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«Тушение/Томление»,спустя2часаблюдо
готово.
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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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Лечо

Оченьвкуснаяхолоднаязакуска.

Ингредиенты::
перецболгарскиймясистый3-4шт.
лук2шт.
помидорывсобственномсоку1банка
соль
перецчерный
сахар
уксус
лавровыйлист

Приготовление:
Перецпорезатькольцами,луктонкимиполукольцами,помидорыочиститьоткожиинаре-
затьмелко,соквылитьвмультиваркуковощам,всеперемешать,добавить1ст.ложкуса-
хара,полложкисолиипоставитьнарежим«Тушение/Томление»на1час.Добавитьперец,
лавровыйлист,1ст.ложкууксуса,охладить.
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Овощной риc

Ингредиенты:
рисдлиннозерненный
водаилиовощнойбульон
перецболгарский
морковь
острыйперец
горошекзамороженный
укроп
приправы

Приготовление:
Соотношениерисаиводы0.5к2стаканам,овощиможнодобавлятьабсолютнолюбыепо
вашемувкусу!Перецпорезатьмаленькимикубиками,морковьпотеретьнакрупнойтер-
кеидобавитьприправу"дляплова".Всекладемвмультиваркуивключаемрежим"Рис/
Мягкийрис".
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Геркулесовая каша с бананом

Ингредиенты:
геркулес(требующийварки,длямультиваркиненадобратьхлопьябыстрогоприготовле-
ния)
молоко
маслосливочное
сахар
соль
банан

Приготовление:
Вмультиваркузасыпаемчутьменьшеполстаканагеркулеса(мерныйстаканчик),2стака-
намолока,сахар,соль,сливочноемаслоинебольшимикусочкамирежемспелыйбанан
(можноразмятьвпюре)иставимрежим"Каша/Овсянаякаша".



-46-

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Суп-гуляш с красной фасолью

Ингредиенты:
говядина
лукрепчатый
морковь
краснаяфасоль
карточка
соль,перец,лук,зелень,лавровыйлист

Приготовление:
Лукмелкорежем,обжариваем.Затемдобавляемморковь,тертуюнакрупнойтерке,затем
порезанноенанебольшиекусочкимясо.Краснуюфасольпредварительнонаночьзамачи-
ваемвхолоднойводе,ставимвхолод.Еслифасольвбанке,промываемеепроточнойхо-
лоднойводой.Фасольикартофель(порезанныйнакрупныекуски)добавляемвсупвме-
стеславровымлистом,добавляемводытакоеколичество,чтобыононемногонакрывало
всепродукты,включаемрежим"Суп"на1час.Затемдостаемкартофельинатираемего
натеркелибодавимего,обратнодобавляявсуп.Включаемрежим"Пароварка"на10ми-
нут,добавляеммелкопорезаннуюзеленьиподаем.
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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«Пароварка»на
30мин,чтобвыкипелалишняяжидкость.
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Рисовая молочная каша

Ингредиенты:
Рис-1мульт.стакан
Молоко-5мерныхстаканов*
Сахар-2ст.ложки
Соль-1/4ч.ложки
Маслосливочное-1ст.ложка

Приготовление:
В мультиварку насыпать промытый рис, залить молоко, засыпать соль, сахар, добавить
масло.
Перемешать.
Устанавливаемпрограмму"Каша/Рисоваякаша".
Послесигналаоткрытьмультиварку,перемешатькашу,
оставитьврежиме"Подогрев"минут15(заэтовремякашазагустеет)

*Количествомолоказависитотжелаемойгустотыкаши.Такжемолокоможноразбавить
сводой.
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Борщ

Итак,закладываемвкастрюлькумультиваркислоями:
-мясо,порезанноекубиками,
-нашинкованнуюкапусту,
-натёртуюнатёркесвёклу+сок0,5лимона(хорошоперемешать),
-лук+морковь,предварительнообжаренныенарастительноммасле,
-картофель,
-мелкоизмельчённуюдолькучеснока,
-помидоры(вмоёмслучаезамороженные)
-немногосахара
-специиисольповкусу
-водуилибульон,так,чтобыпокрытьвсёсодержимое(Следитезауровнемводы!Нена-
левайтеводувышедопустимойотметки)
Ставимврежим"Суп"иужечерез1,5-2часаборщготов.
Если вы хотите получить красивый цвет борща, припустите тёртую свёклу в небольшом
количествеводынасковороде.Полученныйсокслейтевкакую-либоёмкость(еговыдо-
бавите в мультиварку за 10 минут до готовности), а свёклу закладываете, как написано
выше.
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Рыба с пореем

Ингредиенты:
-филерыбы
-лукпорей
-специи

Приготовление:
Филерыбыобвалятьвспециях,уложитьвкастрюлю..Посыпатьпореемиготовитьврежи-
ме"Пароварка".Времяприготовлениязависитотколичестварыбы.
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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
целых для украшения, растительное масло, кинзу, чеснок, специи. Всё хорошо переме-
шиваемиставимврежим"Тушение/Быстроетушение"на1,5-2часа.Приподаченастол
бросьтевтарелкугорстьгранатовыхзёрен.
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Рыба тушеная с морковью

Ингредиенты:
2небольшиелуковицы
филерыбы500-700гр.
морковь1шт.

Приготовление:
Наднокастрюлькиположитьтонконарезанныйкольцамилук.Нанегоуложитьфилерыбы,
посолить,посыпатьспециями.Нарыбууложитьтёртуюнатёркеморковь.Тушить1час.
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Куриная печень с томатами 

Вкастрюлькумультиваркизакладываемкуринуюпечёнку,порезанныекубикамипомидо-
ры,базилик,соль,перециставимврежим"Тушение/Быстроетушение"на1час.Зами-
нуткудоокончания,добавитьдолькучеснока.
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Солянка мясная

Ингредиенты:
500грмяса
300грветчины+окорок(любыеварёныеилижареныемясныепродукты)
3-4солёныхогурца
100грмаслин(яберускосточками)
3луковицы
1морковь
1лимон
нескольковеточекпетрушки
лавровыйлист
перецгорошек
1ст.л.томатнойпасты
50гркаперсов
сметана
соль,молотыйперецповкусу.

Приготовление:
Мелконарезаеммясо(соломкойдлиннойсоспичкуразмером)изагружаемвкастрюльку
мультиварки,добавив300млгорячегобульонаиливоды.Ставимврежим«Суп»на1час
30минут.
Шинкуемлук,трёмнатёркеморковку.Обжариваем.Сюдажедобавляемтоматнуюпасту
( можно заменить свежими помидорами). В это время мясные продукты ( ветчина, око-
рок,язык,колбаса,сосискиилидр.любыемясныепродукты)нарезатьтакжекакимясо
- тонкой соломкой. Солёные огурцы очистить от кожицы и разрезав их вдоль, нарезать
ломтиками.
Затемсодержимоесковородки+мясныепродукты+огурцы+лавровыйлист,перецгоро-
шек,каперсызакладываемвмультиварку.Солимиперчимповкусу.Стоитобратитьвни-
маниенаколичествоводы.Еслисолянкагустая,следуетдобавитьещёгорячийбульонили
воду.Оставитьдоокончанияприготовления.
Передподачейнастолвкаждуютарелкуссолянкойкладёмзеленьпетрушки,лимончик,
маслиныисметану.
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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-
стрюльку мультиварки. Заливаем кипятком так, чтобы вода не превышала допустимую
отметку.Можносделатьзажарку(обжариваемлукиморковь)ибросаемвкастрюлькук
перчикам.Ставимврежим"Тушение/Томление"на1,5часа.Дляменьшегообъёма,воз-
можно,потребуетсяменьшеевремяприготовления.
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Картофель с грибами и сметаной

Ингредиенты:
0,5кгкартофеля
300ггрибов
1луковица
5ст.л.сметаны
соль,перец

Приготовление:
Грибыилукпорезать,обжариваем.Темвременемчистиминарезаембрусочкамикарто-
фель.
Картофельдобавитькгрибамипоставитьрежим"Тушение/Быстроетушение".
После сигнала посолить, поперчить, добавить сметану и еще раз режим "Тушение/ Бы-
строетушение".
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РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯЙОГУРТОВ 

Стандартный йогурт

-150гсахара

-1000-1200млмолока

-Сухаязакваскаили1порцияйогурта100г

Вемкостьвылитьтеплоемолоко,иразвестивнемсахар,добавитьйогуртилизакваскуи
взбитьвсемиксером.Вылитьвёмкость.Готовитьврежиме«Йогурт»8часов.Готовыйпро-
дуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрышкамиипоставитьвхолодильник.



Йогуртиз козьегомолока

Для людей, чувствительных к лактозе, рекомендуется использовать для приготовления
йогуртакозьемолоко,таккаконолучшеусваивается

На6порций:

-4¾стаканакозьегомолока

-½стакана+2ст.ложкиобычногокозьегойогурта(бездобавок)

Способприготовления:

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте.

Полученную массу вылить в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовить
в режиме «Йогурт» 10-12 часов. Готовый продукт разлить по мелким ёмкостям, закрыть
крышкамиипоставитьвхолодильник.

Ванильный йогурт с кленовым сиропом

На6порций:

-4¾стаканамолокажирностью2%

-2-3ст.ложкикленовогосиропа

-1ст.ложкаванильногоэкстракта

-½стакана+2ст.ложкисухогообезжиренногомолока

-½стакана+2ст.ложкиобычногойогурта

Способприготовления:

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте,вполучив-
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шуюсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.

Полученную массу вылить в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовить
в режиме «Йогурт» 10-12 часов. Готовый продукт разлить по мелким ёмкостям, закрыть
крышкамиипоставитьвхолодильник.

Чернично-ванильный йогурт

На6порций:

-4¾стаканамолокажирностью2%

-2-3ст.ложкимедаилисахарозаменителя

-1ст.ложкаванильнойпасты*иличистогованильногоэкстракта

-¼стакана+2ст.ложкисухогообезжиренногомолока

-½стакана+2ст.ложкиобычногойогурта

-¼стаканачерничноговареньясягодами

*Ванильная паста-концентрированный ванильный экстракт, который включает в себя
се¬менастручковойванили.Продаетсявспециализированныхмагазинах.Вкрайнемслу-
чае,ванильнуюпастуможнозаменитьначистыйванильныйэкстракт.

Способприготовления:

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте,вполучив-
шуюсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.

Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовитьв
режиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрыш-
камиипоставитьвхолодильник.

Примечание:

Черничноевареньеможнозаменитьсвежимифруктами.Смешайтевкастрюле½стакана
фруктовс¼ст.ложкисахараи1-2стаканаводы.Готовьтенасреднемогневтечение15-20
минутдозагустенияфруктов.Затемохладитефруктыдотемпературы45°Спрежде,чем
добавлятьвсмесьизмолокаийогурта.

Йогурт с корицей и мюсли

На8порций:

-4стаканагеркулеса(обычного,либобыстрогоприготовления)

-1стаканкокосовойстружки

-1стаканразличныхорехов

-1стакансушеныхфруктов

-½стаканатолченныхльняныхсемян
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-1ст.ложкакорицы

-½стаканаоливковогомасла

-½стаканакленовогосиропа,либомеда

Способприготовления:

Разогрейтедуховкудотемпературы160°С.

Противеньвыстелитеалюминиевойбумагой.

Смешайте в миске геркулес, кокосовую стружку, орехи, фрукты и льняные семена.
Сме¬шайтевдругоймискеоливковоемаслоссиропомидобавьтексмесисорехамии
все тщательно перемешайте. Полученную массу разложите равномерно на противень.
Выпе¬кайтевдуховку,периодическипомешивая,втечение30-45минут.

Возьмитетеплоемолоко,добавьтекнемуйогуртитщательноперемешайте,вполучив-
шуюсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.

Полученную массу вылить в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовить
в режиме «Йогурт» 10-12 часов. Готовый продукт разлить по мелким ёмкостям, закрыть
крышкамиипоставитьвхолодильник.

Полученныйдесертподавайтесйогуртом.

Шоколадный йогурт

На8порций:

-230гризмельченногошоколада

-¼стаканасахарногопеска

-1стаканцельногомолока(кипяченого)

-2стакана«живого»йогурта(см.рецепт№1)

-1ч.л.чистогованильногоэкстракта

Вподогретоемолокодобавьтешоколадисахаримешайтедотехпор,покашоколадисахар
нерастворятся.Остудитеполученнуюсмесьдокомнатнойтемпературы,затемдо¬бавьте
внеейогуртиванильивзбейтемиксером.Поместитеполученнуюмассувконтей¬нер,
плотнозакройтеегокрышкойипоместитевморозильнуюкамеруна2часа

Ванильный йогурт

-1баночка/стаканчикнатуральногойогуртаилисухаязакваска

-900млмолока(пастеризованногоилицельного)

-100гсахара

-1ст.ложканатуральнойванильнойэссенции



-60-

РЕЦЕПТЫ ПРИГОТОВЛЕНИЯ

Смешатьсахар,ванильнуюэссенциюийогурт.Помешивая,постепеннодобавитьмолоко.
Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовитьв
режиме«Йогурт»8часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрышка-
миипоставитьвхолодильник.

Лимонный йогурт

-1000млцельногомолока

-150глимонногоилиобычногойогуртабездобавок(1стаканчик)

-Цедра2свежихлимонов

-1,5столовыхложексахара

Нагрейтелимоннуюцедрувместес250млмолокавкастрюленамедленномогне,азатем
добавьтесахар.Продолжайтенагреватьсмесьпокамолоконеприобрететжелтыйцвет.

Оставьтесмесьохлаждаться,азатемдобавьтееевместесцедройвоставшеесямолоко.
Разлейте

полученнуюсмесьвбутылкиипоместитевхолодильникпоменьшеймерена2часа.

Профильтруйтемолоко,смешайтеегосйогуртомдополученияоднородноймассы,вы-
лейтеполученуюсмесьвёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтевре-
жиме«Йогурт»8часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмкостям,закрытькрышками
ипоставитьвхолодильник.

Фруктовый йогурт

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-700млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-200гфруктовнавыбор(клубника,банан,персикит.д.)

Смешать фрукты и сахар, взбить до однородной массы блендером. Помешивая,
посте¬пеннодобавитьмолоко.Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Закрой-
те прибор крышкой. Готовить в режиме «Йогурт» 10 часов. Готовый продукт разлить по
мелкимёмкостям,закрытькрышкамиипоставитьвхолодильник.

Внимание,фруктымогутокислитьсяипотемнеть,чтоможетповлиятьтольконавнешний
видпро¬дукта,ноненавкус.

Йогурт с крем-карамелью

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-600млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)
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-250млсливокдлительногохранения

-100гсахара

-6-7ст.ложекготовойкарамели

-1ст.ложканатуральнойванильнойэсенции

Вотдельнойемкостисмешатьмолоко,сливкиисахар,довестидокипения.Снятьсогня
иохладить.Вотдельнойпосуде,желательнокерамической,смешатьйогуртсванильной
эссенцией, а затем, медленно помешивая, постепенно добавить молоко со сливками.
Полученнуюмассувылитьвёмкостьмультиварки.Добавитькарамель.Закройтеприбор
крышкой.Готовитьврежиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлитьпомелкимёмко-
стям,закрытькрышкамиипоставитьвхолодильник.

Йогурт с шоколадом и цукатами

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-800млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гшоколадасвысокимсодержаниемкакао

-100гсахара

-50гапельсиновыхцукатов(можнозаменить5каплямиапельсиновойэссенции)

Измельчить шоколад и растопить его на водяной бане. Добавить сахара и тщательно
пере¬мешать.Добавитьмелконарезанныхцукатов.Понемногудобавлятьмолоко,следя
затем,чтобышоколадхорошовнемрастворялся.Охладить.

Вполучившуюсямассудобавьтевсеингредиентыитщательноперемешайте.Полученную
массувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме«Йо-
гурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипо-
ставитьвхолодильник.

Кокосовый йогурт

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-800млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-50гсухоготертогококоса

Смешайте сахар, кокос и йогурт. Помешивая, постепенно добавляйте молоко. Получен-
нуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме
«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамии
поставитьвхолодильник.
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Йогурт кофейный

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-900млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-4ст.ложкирастворимогокофе

Вемкостьвылитьтеплоемолоко,добавитьвнегосахарикофе,добавитьйогурт.Получен-
нуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.Готовьтеврежиме
«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамии
поставитьвхолодильник.

Йогуртскакаоикорицей 

-1баночка/стаканчикнатуральногойогурта

-900млмолока(кипяченногоилидлительногохранения)

-100гсахара

-5ч.ложекрастворимогокакао

-корицаповкусу

Смешать сахар, корицу, какао, йогурт и молоко. Полученную массу вылейте в ёмкость
мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовьте в режиме «Йогурт» 10 часов. Готовый
продуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

Йогурт с консервированными фруктами:

-4ломтика(ананасов,абрикосов,персиковит.д.)

-5столовыхложексиропа(вкоторомбылифрукты)

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

В емкость вылейте теплое молоко, добавить сироп и тщательно размешать, добавить
йо¬гурт или закваску и взбить все миксером. Размельчите фрукты, добавить в готовую
смесьмолока.Полученнуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрыш-
кой.Готовьтеврежиме«Йогурт»10часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,
закройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

Йогурт со свежими фруктами:

-1фрукт(апельсин,мандарин,грейпфрут,киви,банан)
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-80гводы-100гсахара

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Очистите фрукт, мелко нарежьте, подогрейте на медленном огне добавив сахар и воду,
про¬кипятите5минут.

В емкость вылить теплое молоко, добавить готовый сироп из фруктов и тщательно
разме¬шать,добавитьйогуртилизакваскуивзбитьвсемиксером.Полученнуюмассувы-
лейте в ёмкость мультиварки. Закройте прибор крышкой. Готовьте в режиме «Йогурт» 8
часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипоставитьв
холодильник.

Йогурт с черносливом: 

-черносливврасчете1штна1баночку

-100гсахара-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Моемимелкорежемчернослив,добавляемсахариводуикипятимнамедленномогне
не¬сколькоминут.Наливаемвёмкость,даёмостыть,наливаеммолокоразмешенноесза-
кваской.Полученнуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрышкой.
Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,за-
кройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

Йогурт с шоколадным сиропом

-5столовыхложекшоколадногосиропа

-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Вемкостьвылитьтеплоемолоко,добавитьсироп,добавитьйогуртилизакваскуивзбить
всемиксером.Полученнуюмассувылейтевёмкостьмультиварки.Закройтеприборкрыш-
кой.Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,
закройтекрышкамиипоставитьвхолодильник.

Йогурт с белым шоколадом

Особовкуснымполучаетсяйогуртсбелымшоколадом,ноповкусуможноиспользо¬вать
такжеичерныйимолочныйшоколад.

-100гшоколада
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-1000-1200млмолока

-Закваскаили1порцияйогурта

Для того что бы растопить шоколад, вам нужно сделать водяную баню (взять кастрюлю
побольше,налитьвнееводу,анаводупоставитькастрюлюпоменьше,тудаужеположить
шоколад. Поставить на огонь и так растопить шоколад, добавить немножко сливочного
масла.) В емкость мультиварки вылить теплое молоко, добавить готовый шоколадный
сироп,добавитьйогуртилизакваскуиразмешать.Готовьтеврежиме«Йогурт»8часов.
Готовыйпродуктразлейтепомелкимёмкостям,закройтекрышкамиипоставитьвхоло-
дильник.




