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ОСТОРОЖНО:
 

ВНИМАНИЕ:
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Суп

Температура:  
100 0С/90 0С/80 0С
Время приготовления: 
15 мин. - 2 ч

Кнопка 
«Продогрев/Выкл»
- Включение режима 
подогрева.
- Выключение режима 
подогрева и других 
операций, отмена 
неправильного действия
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Крупы,
Плов
(автопро- 
граммы)

1. Нажмите кнопку «Меню», чтобы выбрать одну из этих программ.
2. Если Вы хотите, чтобы приготовление началось позже, нажмите кнопку «Таймер/Температу-
ра».
3. Нажмите кнопку «+», чтобы выбрать время, через которое должно быть готово блюдо.
4. Нажмите «Старт».

Каша,
Жарка,
Суп,
Тушение

1. Нажмите кнопку «Меню», чтобы выбрать одну из этих программ.
По умолчанию: Каша — 100 0С — 20 мин

Жарка — 130 0С — 20 мин
Суп — 100 0С — 90 мин
Тушение — 100 0С — 60 мин

2. Нажмите кнопку «+» или «–», чтобы установить время приготовления в диапазонах:
Каша — 5 мин — 2 ч (шаг 1 мин)
Жарка — 6 мин — 1,5 ч (шаг 1 мин)
Суп — 15 мин — 2 ч (шаг 5 мин)
Тушение — 20 мин — 8 ч (шаг 5 мин)

3. Нажмите и удерживайте кнопку «Таймер/Температура», пока на дисплее не отобразится 
"xxxC"
(вход в режим регулировки температуры).
4. Нажмите кнопку «+» или «–», чтобы установить нужное значение температуры

Каша — 100 0С/ 95 0С/ 90 0С
Жарка — 130 0С /120 0С/ 110 0С
Суп — 100 0С /90 0С/80 0С
Тушение — 100 0С/90 0С/80 0С/60 0С

5. Если Вы хотите, чтобы приготовление началось позже, нажмите кнопку «Таймер/Температура».
(Программа Жарка не поддерживает режим Отложенный старт).
6. Нажмите кнопку «+», чтобы выбрать время, через которое должно быть готово блюдо.
7. Нажмите «Старт».
Примечания:
1) Программу Тушение можно использовать, для приготовления Су-вид, выбрав нужную темпе-
ратуру и время приготовления.
2) В программе Жарка при достижении температуры 130 0С звучат 3 звуковых сигнала (для 
приготовления на разогретой поверхности, например, стейков, сырников, блинчикови т. д.)
3) В программе Суп при достижении температуры 100 0С звучат 3 звуковых сигнала (для добав-
ления ингредиентов по звуковому сигналу).

Выпечка

1. Нажмите кнопку «Меню», чтобы выбрать программу Выпечка.
На дисплее отобразится время по умолчанию 1 ч 30 мин ( температура по умолчанию 130 0C) .
2. Нажмите кнопку «+» или «–», чтобы установить время (20 мин —2 ч) (шаг 5 мин)
3. Если Вы хотите изменить температуру, то после выбора программы Выпечка нажмите и 
удерживайте кнопку «Таймер/Температура» до появления на дисплее «130  0С»;
- Нажмите кнопку «+» или «–», чтобы установить 40  0С;
- Нажмите кнопку «Таймер/Температура» для выбора времени приготовления;
- Нажмите кнопку «+» или «–», чтобы установить время (20 мин -8 ч) (шаг 5 мин)
4. Нажмите «Старт»
Примечание:
Программа Выпечка не поддерживает режим Отложенный  старт.
На программе Выпечка 40  0С можно не только ферментировать тесто, но и готовить йогурты.

Пар

1. Нажмите кнопку «Меню» чтобы выбрать программу Пар.
2 Нажмите кнопку «+» или «–», чтобы установить время приготовления (20 мин — 2 ч)  
(шаг 5 мин).
3. Если Вы хотите, чтобы приготовление началось позже, нажмите кнопку  
«Таймер/Температура».
4. Нажмите кнопку «+», чтобы выбрать время, через которое должно быть готово блюдо.
5. Нажмите «Старт».
Примечание:
При достижении температуры 100 0С звучат 3 звуковых сигнала
(для приготовления пасты, пельменей, вареников, киселей и т. д.)
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Разъем для подключения
к устройству

Розетка

Вилка
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Разъем для подключения
к устройству

Розетка

Вилка
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ВАЖНО
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ВАЖНО
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ВАЖНО
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•	 Плотность каш регулируйте соотношением крупы и жидкостей.
•	 Для жидких каш увеличьте количество жидкости (см. таблицу ниже).
•	 Количество молока можно изменять по своему вкусу.
•	 Можно приготовить кашу на миндальном или топленом молоке, тогда вкус будет более 

нежным и с приятной сливочной ноткой.
•	 Особый вкус придают кашам добавками — сухофрукты, цукаты, орехи, семечки, свежие 

ягоды, джемы и кусочки фруктов.

Количество крупы Количество жидкости (молока, воды)

Пшено 1 стак. 6 / 8 стак.

Гречка 1 стак. 6 / 8 стак.

Круглый рис 1 стак. 4 / 6 стак.

Овсяная крупа 1 стак. 3,5 / 6 стак

Манка 1/2 стак. 5 / 6 стак.

Жидкость 170 мл 

Рис, гречка 150 г

Пшено 150 г

Перловка, булгур 140 г

Овсяные хлопья 80 г

Манная крупа 120 г

Кус-кус 130 г

Геркулес быстрого 
приготовления 1 стак.

Вода 500 мл

Сахар 1,5 ст. л.

Соль 1 щепотка

Какао порошок 1 ст. л.

Яблоко 1 шт.

Банан 1 шт.

Сок лимона по вкусу

Орехи и мята для украшения 
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•	  Для получения более густой каши увеличьте количество манки.
•	  Каша, сваренная на топленом молоке, будет кремового оттенка и со сливочным ароматом.
•	  Манную кашу можно заварить клюквенным морсом и взбить венчиком до консистенции 

нежного мусса.
•	  В программе Каша можно уменьшить температуру приготовления (90 0С/95 0С).

Молоко 600 мл

Вода 400 мл

Манка 1/2 стак.

Соль 1/2 ч. л.

Сахар 20 г

Масло 
сливочное по вкусу 

Свежие ягоды для подачи

Рис круглый 1 стак.
Молоко (3,2%) 400 мл

Сушеная вишня / 
изюм без косточек 1/2 стак.

Соль 1/3 ч. л.
Сахар 1 ст. л.

Булгур 1 стак.
Масло сливочное 20 г

Молоко 3 стак.
Вода 2 стак.

Сахар 1,5 ст. л
Соль 1/4 ч . л.

Курага 1/2 стак.
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Пшено  1 стак.
Нектарины  150 г 

Яблоки 150 г
Молоко 3 стак.

Сахар 1 ст. л.
Соль 1/3 ч. л.

Масло 
сливочное 20 г

Пшено  2 стак.
Молоко 4 стак. 

Вода 4 стак. 
Соль 1/2 ч. л.

Сахар 3 ст. л.
Для подачи:

Масло  
сливочное 50 г

Гречка (ядрица)  2 стак.
Молоко 4 стак. 

Вода 4 стак. 
Соль 1/2 ч. л.

Сахар 4 ст. л.
Для подачи:

Масло  
сливочное 50 г



27

•	 Все ингредиенты необходимо заранее промыть и подготовить.
•	 Чтобы приготовить перловку, сначала промойте перловую крупу и замочите ее в холодной 

воде на 3–6 ч (из расчета 1 часть крупы на 2 стакана воды). Слейте воду.
•	 Залейте крупу водой, используя прилагаемый мерный стакан.
•	 Определите точный объем воды по собственному усмотрению.

Масло 
сливочное 1 ст. л. 

Репчатый лук 150 г
Шампиньоны 300 г

Перловая крупа 1 стак.
Вода 2 стак.
Соль 1 ч. л.

Перец по вкусу
Чеснок 2 зубчика

Рис круглый 2 стак.
Вода 4 стак.
Соль 1 ч. л. 

Яблоки 2 шт.
Сахар 1 ст. л.

Масло сливочное 25 г 
Для подачи:

Корица молотая 2 ч. л. 
Сливки (35%) 100 мл

Количество стаканов

Крупа 1 2 3 4 5 6 7 8

Вода 2 2,5 3,5 4,8 5,8 6,8 8 9,5
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Морковь 200 г 
Масло  

оливковое 3 ст. л.

Рис  
длиннозерный 2 стак.

Вода 2,5 стак. 
Соль 1 ч. л.

Чеснок 5 г
Смесь  

«Прованские 
травы»

1/2 ч. л.  
(по желанию)

Гречка (ядрица) 2 стак.
Вода 2,5 стак.
Соль 1 ч. л.

Сахар 2 ст. л.
Масло сливочное 50 г

Чернослив 12 шт.
Курага 12 шт.

Гречка 2 стак.
Вода 4 стак.

Фасоль  
консервированная 200 г

Морковь 100 г
Сыр фета 200 г

Томатная паста по вкусу
Паприка копченая по вкусу

Соль по вкусу
Для соуса:

Сметана 2 ст. л.
Соевый соус 2 ст. л.

Горчица 1 ст. л.
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Гречка (ядрица) 2 стак.
Вода (или  

куриный бульон) 2,5 стак.

Бульонный  
куриный кубик 1 шт.

Миндаль 100 г
Масло оливковое 1 ст. л.

Чеснок 1 зубчик
Лук репчатый 100 г

Перец красный 
болгарский 250 г

Соль, перец  по вкусу

Киноа 2 стак.
Вода 4 стак.

Сыр фета 200 г
Огурец 1 шт.

Помидор 1 шт.
Лук красный 1/2 шт.

Листья салата 100 г
Соль по вкусу

Для заправки:
Горчица 1 ст. л.

Мед жидкий 1 ст. л

Рис для суши 2 стак.
Вода 3 стак.

Для заправки:
Уксус рисовый 50 мл

Соль 1,5 ч. л.
Сахар 2 ст. л.
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Масло оливковое 50 г
Булгур 2 стак.

Вода 3 стак.
Баклажан 1 шт.

Помидоры 2 шт.
Перец сладкий 1 шт.

Сок лимона 2 ст. л.
Соль 1 ч. л.

Соевый соус 1 ст. л.
Для подачи:

Масло сливочное 50 г

Базилик, петрушка несколько 
веточек

Способ приготовления:Ингредиенты:

Рис круглый 2 стак.
Вода 4 стак.
Соль 1 ч. л.

Лосось консервиро-
ванный 2 банки

Смесь специй для 
рыбы с можжевело-

выми ягодами 
1/2 ч. л.

Чеснок  1 зубчик
Для подачи:

Масло сливочное 50 г
Петрушка 1 пучок
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Масло сливочное 50 г
Булгур 2 стак.
Изюм 1/2 стак.

Шафран 1 щепотка
Соль 1 ч. л.
Вода 4 стак. 

Для подачи:
Мёд 50 г

Ягоды свежие 
(черника / чёрная 

смородина)
100 г

Способ приготовления:Ингредиенты:
Масло  

растительное 50 г

Лук репчатый 2 шт.
Баранина мякоть 800 г

Морковь 2 шт.
Гречка 2 стак.

Вода 4 стак.
Соль 2 ч. л.

Смесь специй  
для баранины 2 ч. л.

Розмарин 2 веточки

Способ приготовления:Ингредиенты:
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Масло  
растительное 70 г

Лук репчатый 200 г
Картофель  1,8 кг

Шампиньоны свежие 500 г
Сметана (20%) 250 г

Соль  15 г
Перец по вкусу

Для подачи:
Свежая зелень 

(укроп/петрушка)  1 пучок

Масло  
растительное 50 г

Лук репчатый 2 шт.
Кабачок молодой 1 шт.

Баклажан 1 шт.
Сладкий перец 1/2 шт.

Морковь 2 шт.
Рис круглый 1 стак.

Вода 1 стак.
Соль 1,5 ч. л.

Смесь специй  
для плова 2 ч. л.

Чеснок 3 зубчика

Масло оливковое 2 ст. л.
Свекла  120 г
Чеснок 2-3 зубчика
Оливки  

зеленые б/кост. 1/2 стак.

Рис 1 стак.
Вода 1,5 стак.

Итальянские травы  по вкусу
Соль, перец по вкусу
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Масло сливочное 50 г
Рис Басмати 2 стак.

Чернослив  1/2 стак.
Курага 1/2 стак.
Изюм 1/2 стак.
Вода  3 стак.
Соль 1 ч. л.

Сахар коричневый 2 ст. л.
Корица 2 ч. л.

Шафран 1 щепотка
Ваниль 1 стручок
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Сухие дрожжи 2 ч. л.
Мука пшеничная 500 г

Сахар 2 ст. л.
Соль 2 ч. л.

Масло растительное 2 ст. л.
Вода 300 мл

1 Программа для выпечки с максимальной температурой нагрева 130 0С и диапазоном вре-
мени приготовления от 20 мин до 2 ч.

2 Программа для ферментации теста с температурой нагрева 40 0С и диапазоном времени 
приготовления от 20 мин до 8 ч, что позволяет готовить на этой программе даже йогурт.

Молоко (3,2%) 1 л
Йогурт «Актибио» 

натуральный 130 г

Молоко (3,2%) 600 мл
Йогурт «Актибио» 

натуральный 80 г

Вода 4 стак.
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Яйца (С1) 5 шт.
Сахар 250 г
Соль 2 г

Мука пшеничная 250 г
Ванильный сахар 5 г

Яблоки 250 г
 Для смазки чаши:
Масло сливочное   
Манная крупа или панировочные 
сухари

Яйца 4 шт.
Сахар 200 г

Сахар ванильный 16 г
Соль  4 г

Масло сливочное 180 г
Мука пшеничная 400 г

Разрыхлитель 17 г
Изюм (мытый без 

косточек) 100 г

Сухие дрожжи 2/3 ч. л.
Мука пшеничная 170 г

Сахар 2/3 ч. л.
Соль 2/3 ч. л.

Масло растительное 2/3 ч. л.
Вода 100 мл

 Для смазки чаши:
Масло растительное 1 ч. л.
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Способ приготовления:Ингредиенты:

Способ приготовления:Ингредиенты:

Творог (9%) 1 кг
Яйца 4 шт. 

Сахар 150 г
Соль 6 г

Ванильный сахар 8 г
Мука пшеничная 30 г

Манка 30 г 
Курага 100 г

Для смазки чаши:
Масло сливочное 
Крупа манная или молотые сухари 
Для подачи:

Сметана (20%) по вкусу

Масло растительное 1 ч. л.
Свинина 500 г

Лук репчатый 100 г
Майонез 100 мл

Шампиньоны 150 г
Соль, перец по вкусу

Сыр российский 100 г 

Курица 1,8 кг
Масло  

растительное 1 ст. л.

Для маринада:
Соль 3 ст. л.

Сахар 1 ст. л.
Приправа для 

курицы 2 ст. л.

Чеснок 3-4 зубчика 
(измельченные)

Вода 1,5 л
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Свинина  
(шейка без костей) 1 кг

Масло растительное 1 ст. л.
 Для маринада:

Соус соевый 5 ст. л.
Майонез  

«Провансаль» 67% 5 ст. л.

Смесь  
«Мельница 4 перца» 1 ч. л.

Чеснок 3 зубчика
Соль 1 ч. л.
Тмин 1 ст. л.
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Говяжий стейк 250 г
Соль по вкусу

Перец по вкусу
Масло растительное 10 г

Свинина окорок 300 г
Соевый соус 2 ст. л.

Масло  
подсолнечное 1 ст. л.

Свинина /  
говядина 800 г

Лук репчатый 1 шт.
Чеснок 3 зубчика
Масло  

растительное 1 ч. л.

Соль, перец по вкусу
Специи по вкусу

При достижении температуры 130 0С мультиварка подает 3 звуковых сигнала.
Эта подсказка очень пригодится в тех случаях, когда:
- ингредиенты следует выкладывать на горячую поверхность;
- нужно перемешать блюдо.
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Шампиньоны свежие 500 г
Масло 

сливочное 60 г

Сливки (33%) 100 мл
Сыр "Российский" 100 г

Соль, перец по вкусу

Говяжья печень 400 г
Мука пшеничная 15 г

Масло оливковое 70г
Лук репчатый 150 г

Чеснок 1-2 зубчика
Сметана (20% ) 100 г

Вода 70 мл
Орегано сушеный 1/2 ч. л.

Соль, перец по вкусу
Для подачи:

Петрушка 2 веточки
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Яйца 2 шт.
Масло растительное 1 ч. л.

Соль  по вкусу
Специи  по вкусу

Картофель 200 г
Масло растительное 80 мл

Соль  по вкусу
Специи  по вкусу

Авокадо 1 шт.
Апельсин 1 шт.

Фундук 30 - 40 г
Соль, перец  по вкусу

Для заправки:
Масло оливковое 1 ст. л.

Лимонный сок 1 ст. л.
 Для подачи:

Базилик  
фиолетовый 1 пучок
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Программа Суп – это автоматическая программа приготовления с использованием макси-
мальной температуры приготовления – 100 0С и временем приготовления 1 ч 30 мин.
По своему желанию Вы можете изменять:
- температуру приготовления (доступные варианты 80 0С, 90 0С, 100 0С);
- время приготовления (доступный диапазон от 15 мин до 2 ч).
При достижении температуры 100 0С мультиварка подает 3 звуковых сигнала.
Эта функция подскажет Вам, что нужно добавить ингредиенты, которые закладываются 

после закипания супа.

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 
  

Капуста цветная 300 г
Морковь 100 г

Картофель 400 г
Лук репчатый 100 г

Помидоры 200 г
Прованские травы 1 ч. л.

Масло оливковое 2 ст. л.
Соль 1 ст. л.
Вода 3,5 л

 Для подачи:
Майонез «Постный» 100 г

Укроп свежий 1 пучок
Чеснок 2 зубчика
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Масло  
растительное 2 ст. л.

Лук репчатый 70 г
Морковь 150 г

Говядина вырезка 200 г
Капуста  

белокачанная
200 г

Картофель 400 г
Помидоры 70 г

Соль  2 ст. л.
Перец душистый 4 шт.

Кетчуп 2 ст. л.
Вода 3 л

Лавровый лист 2 шт.
Для подачи:

Зелень свежая 1 пучок
Сметана (20%) 100 г

Для фрикаделек:
Говядина (мякоть) 300 г
Свинина (мякоть) 300 г

Лук репчатый 50 г
Укроп свежий 5-6 веточек

Соль 1 ч. л.
Смесь мельница  

«4 перца» 
1 щепотка

Яйцо 1 шт.
Для супа:

Морковь 1 шт.
Картофель 3 шт.

Помидор 1 шт.
Перец сладкий 1/2 шт.

Соль 2 ст. л.
Вода 2,5 л

Лавровый лист 1-2 шт.
Чеснок 2 зубчика

Для подачи:
Базилик  

фиолетовый 
1 пучок
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Горох дробленый 300 г 
Ребра копченые 300 г

Лук репчатый 80 г
Соль 1 ст. л.
Вода 3 л

Морковь 100 г
Картофель 400 г

Лавровый лист 2 шт.
Перец горошком 5-7 шт.

Для подачи:
Чеснок 3 зубчика

Укроп свежий 1 пучок

Способ приготовления:Ингредиенты:

Морковь 2 шт.
Помидоры 2 шт.
Картофель 6 шт.

Лук репчатый 1 шт.
Смесь «Итальянские

травы» 1 ч. л.

Соль 2 ч. л.
Вода 1 л

Сливки (20 %)  200 мл
Чеснок 4 зубчика

Для подачи:
Укроп свежий 1 пучок 
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Куриное филе (грудки) 3 шт.
Помидоры 2 шт.

Перец сладкий 1 шт.
Сельдерей 1 стебель

Морковь 1 шт.
Соль 2 ст. л.
Вода 2,5 л

Сыр плавленый 
«Виола» 250 г

Лавровый лист 1 шт.
Чеснок 2 зубчика

Для подачи:
Базилик  

фиолетовый 1 пучок

Пармезан тертый 30 г
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Эта программа используется для приготовления блюд на пару и отваривания ингредиентов 
в чаше мультиварки. При достижении температуры 100 0С мультиварка подает 3 звуковых 
сигнала.

Эта подсказка очень пригодится в тех случаях, когда:
- продукты следует заложить в чашу мультиварки в кипящую жидкость (пельмени, варени-
ки, пасту и т. п.);
- нужно вынуть готовый продукт через определенное время после закипания жидкости;
- нужно добавить ингредиенты после закипания (например, при варке киселя крахмал, раз-
бавленный в холодной воде, заливается в кипящую ягодную массу).

Креветки 400 г
Авокадо 1 шт.

Красный грейпфрут 1 шт.
Лимонный сок 1 ст. л.

Майонез  80 г
Соль,  

молотая паприка по вкусу

Спагетти 450 г
Вода 2 л
Соль 2 ч. л.

Масло растительное 1 ст. л.
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Пельмени  
замороженные 400 г

Масло растительное 2 ст. л.
Вода 1 л

Соль, специи,  
лавровый лист по вкусу

Для подачи:
Сметана по вкусу

Свёкла 650 г
Морковь 200 г

Картофель 400 г
Вода 1,5 л

Лук репчатый 50 г
Огурцы  

маринованные 300 г

Зелень свежая 20 г
Горошек  

консервированный 200 г

Специи молотые 1/4 ч. л.
Соль 1 ч. л.

Масло  
подсолнечное 80 г

Чеснок 10 г

Морковь 100 г
Баклажан 250 г

Цукини 250 г
Брокколи 200 г

Вода 0,5 л
Для подачи:

Петрушка несколько 
веточек

Масло оливковое 1 ст. л.
Сок лайма 2 ст. л.

Соль  по вкусу
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Способ приготовления:Ингредиенты:

Способ приготовления:Ингредиенты:

Способ приготовления:Ингредиенты:

Лосось  
(стейки)

 2 шт.  
(по 250 г)

Сок лимона 2 ст. л.
Масло  

оливковое 10 г

Соль 1 ч. л.
Перец чёрный 

молотый 1/2 ч. л.

Петрушка несколько 
веточек

Для фарша:
Филе куриное 

(грудки) 2 ст. л.

Лук репчатый 50 г
Сливки (20 % ) 200 мл

Пшеничный хлеб 100 г
Соль 2 ч. л.

Смесь мельница 
«4 перца» 1/4 ч. л.

Для соуса:
Сливы спелые без 

косточек 300 г

Кинза 1 пучок
Чеснок 2 зубчика

Соль 1 ч. л.

Молоко 1 л
Сахар 4 ст. л.

Ванилин или 
корица 1 ч. л.

Картофельный 
крахмал 2 ст. л.

Вода кипяченая 
холодная 100 мл
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Яблоки сушеные 100 г
Финики  

сушеные 80 г

Изюм 20 г
Сахар 1 стак.
Вода 3,5 л

Лимонная  
кислота 1/2 ч. л.

Специи (гвоздика, 
корица, бадьян, 

кардамон, имбирь) 
по вкусу

Замороженные ягоды  
(клюква /вишня /смо-

родина) 
450 г

Вода 1,8 л
Сахар 100 г

Картофельный крахмал 3 ст. л.
Вода кипяченая 

холодная 200 мл

Способ приготовления:Ингредиенты:

Дорада 270 г
Укроп 10 г

Лимонный сок по вкусу
Соль, специи по вкусу



49

 По своему желанию в программе Тушение Вы можете изменять:
- температуру приготовления (доступные варианты 60 0С, 80 0С, 90 0С, 100 0С);
- время приготовления (доступный диапазон от 5 мин до 8 ч).
Эту программу можно использовать для Су-вид приготовления, то есть медленного приго-
товления продуктов в герметичном пакете при низкой  и точно контролируемой температуре.

Рулька свиная 1,5 кг
Лук репчатый 100 г

Морковь 100 г
Соль 1,5 ст. л.

Перец  
горошком 8-10 шт.
Лавровый 

лист 2-3 шт.

Чеснок 4-6 зубчиков

Вода 
около 1,5 л  
(не превышать 
отметки max)

Желатин по желанию
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Вырезка  
говяжья 1,2 кг

Лук репчатый 200 г
Масло  

сливочное 100 г

Соль 1,5 ч. л.
Смесь мельница 

«4 перца» по вкусу

Сметана (20% ) 250 г
Мука  

пшеничная 25 г

Томатная паста 40 г
Приправа  
для мяса 1 ч. л.

Вырезка свиная 1 кг
Лук репчатый 200 г

Масло 
растительное 30 г

Шампиньоны 400 г
 Для соуса:

Сливки (33% ) 100 г
Сметана (20%) 100 г

Мука  
пшеничная 25 г

Приправа  
для мяса 1 ст. л.

Перец черный 
молотый по вкусу

Соль по вкусу

Окорок свиной 1 кг
Чеснок 5 зубчиков

Соль 2 ч. л.
Смесь мельница 

«4 перца» 1/4 ч. л.

Масло  
оливковое 30 г

Горчица  
французская 3 ст. л.

Вода 
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Лосось  3 стейка  
(толщиной 3-4 см)

Тимьян  6 веточек
Масло  

сливочное 30 г

Соль, перец по вкусу
Вода

Масло  
растительное  70 мл

Перец красный, 
желтый  450 г

Лук репчатый 120 г
Баклажаны 700 г
Помидоры 200 г

Кетчуп  40 г
Сахар 1,5 ст. л.
Соль 1,5 ч. л.

Хмели сунели 1 ч. л.
Перец чили по вкусу

Чеснок 10-15 г
Зелень  

(петрушка,  
кинза, тимьян...)

по желанию 
100 г

Способ приготовления:Ингредиенты:

Яйца 5 шт.
Молоко 200 мл

Сосиска 1 шт.
Соль по вкусу

Масло  
растительное 1 ч. л.

 Для подачи:

Свежая зелень несколько  
веточек
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Рис длиннозерный  2 стак.
Вода  320 мл

Свинина 600 г
Лук репчатый 100 г

Соль 1,5 ч. л.
Перец молотый по вкусу

Для соуса:
Томатная паста 100 г

Вода 1 л
Мука пшеничная 20 г

Приправа для мяса 1 ч. л.
Чеснок 5 г

Укроп свежий 15 г
Базилик 15 г

Соль 2 ч. л.
Сахар 2 ст. л.

Баклажаны 500 г
Кабачки 800 г

Помидоры 400 г
Перец красный 400 г

Лук репчатый 230 г
Чеснок 15 г

Масло оливковое 50 мл
Сахар 1/2 ст. л.

Соль, перец по вкусу
Зелень  

(петрушка,  
кинза, тимьян и т. п.)

по желанию 
50 г
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Апельсины  2 шт.
Яблоки 2 шт.

Вино красное 
сухое  1 л

Сахар  
коричневый 150 г

Набор пря-
ностей для 
Глинтвейна

1 пакетик

 Для подачи:
Яблоки  2 шт.

Способ приготовления:Ингредиенты:

Малина 1 кг
Сахар 1 кг

Лимон 1 шт.
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Модель SR-TM1000

Частота и напряжение питания 220~50Гц

Потребляемая мощность
в режиме Приготовления 750 В

в режиме Подогрев 68 Вт/ч

Вместимость

Каша 1 - 2 мерных стакана

Крупы (рис, гречка, пшено, пер-
ловка...) 2 - 8 мерных стаканов

Плов 2 - 3 мерных стакана

Выпечка 900 г

Жарка 1,2 кг

Суп / Пар / Тушение 4 л

Объем чаши 5 л

Габаритные размеры (В * Ш * Г) (приблизительно) 236*252*316

Вес (приблизительно) 3,2 кг

Таймер 24 ч
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Модель SR-TM1000



Инструкция по эксплуатации
Модель SR-TM1000


