




Программы Время по 
умолчанию

Время приготовления Отложенный запуск По 
умолчанию Температура Положение 

крышки Подогрев
Диапазон Регулировка Диапазон Регулировка Температура 

(°C) Диапазон (°C) Закрыта Открыта

Запекание
Время 

приготовления 160 °C 120/140/160 * *

Жарка – 160 °C 120/130/140/ 
150/160 * * *

Суп 1ч.
Время 

приготовления 100 °C – * *

Тушение / 
медленноварка 4ч.

Время 
приготовления 100 °C 80/100/120 * *

Приготовление 
на пару

Время 
приготовления 100 °C – * *

Рис/крупы Автоматически Автоматически –
Время 

приготовления Автоматически – * *

Плов/Ризотто Автоматически Автоматически –
Время 

приготовления Автоматически – * *

Десерт
Время 

приготовления 130 °C 100/130/160 *

Каша
Время 

приготовления 100 °C – * *

Йогурт 8ч. 40 °C – *

Варенье 1ч.
Время 

приготовления 105 °C – * *

Паста
Время 

приготовления 100 °C – * *

Разогрев – 100 °C – * *
Подогрев Автоматически Автоматически 75 °C – * *

Ручной режим
Время 

приготовления 100 °C 40-160 * *
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Зразы из говядины с сыром

трудность 10 минут 20 минут 4 порции запекание

• Фарш мясной - 400 г
• Яйцо - 2 шт.
• Сыр твердый - 50 г
• Лук репчатый - 1 шт.
• Сухари панировочные 

- 30 г
• Масло растительное - 

1 ст. л.
• Кинза - 1 веточка
• Соль - по вкусу
• Перец - по вкусу

1. Смешать фарш с нашинкованным луком, одним 
яйцом, посолить, поперчить, тщательно пере-
мешать.

2. Из 1/4 фарша сделать шарик, немного приплюс-
нуть и положить внутрь начинку из натертого 
сыра, смешанного с рубленной зеленью и 
сформовать зразу. Повторить, сделав 4 зразы. 
Обвалять зразы в яйце и панировочных сухарях.

3. В чашу мультиварки добавить масло, выложить 
туда зразы. Выставить режим ЗАПЕКАНИЕ на 
20 минут. В середине процесса приготовления 
один раз перевернуть.

Вареники из творога с черносливом и курагой

трудность 25 минут 10 минут 4 порции паста/пельмени

для теста:
• Яйца - 2 шт.
• Мука - 450 г
• Растительное масло - 

1 ст. л.
• Вода - 160 мл
• Соль - 0,5 ч. л.

для начинки:
• Творог - 500 г
• Чернослив - 100 г
• Курага - 100 г
• Яйцо - 1 шт.
• Сахар - по вкусу
• Соль - по вкусу

1.	 Яйца смешать с солью, влить воду и растительное 
масло, постепенно ввести муку и замесить тесто. 
Скатать тесто в шарик, накрыть пищевой пленкой 
и оставить на 15 минут.

2.	 В творог добавить яйцо, нарезанные чернослив и 
курагу, соль и сахар по вкусу. Хорошо переме-
шать.

3.	 Тесто раскатать в тонкий пласт, нарезать круп-
ными квадратами или вырезать специальной 
формой. Положить немного начинки в середину 
заготовки, сформовать вареники, защепив края.

4.	 В мультиварку налить воду, закрыть крышку и 
установить режим ПАСТА на 10 минут. После за-
кипания воды мультиварка издаст звуковой сиг-
нал, после чего необходимо добавить вареники 
в чашу, крышку не закрывать и нажать на кнопку 
запуска. 

5.	 При подаче полить ягодным соусом или смета-
ной.

Лосось на пару с гарниром

трудность 5 минут 20 минут 2 порции пароварка

• Филе лосося - 400 г
• Ростки гороха - 100 г
• Лимонный сок - 2 ст. л.
• Вода - 2 ст.
• Соль - по вкусу

1. В чашу для пароварки положить стейк лосося, 
немного посолив с обеих сторон, полить со-
ком лимона и установить в чашу мультиварки, 
предварительно налив в нее два стакана воды. 
Выставить режим ПАРОВАРКА на 20 минут.

2. За 4 минуты до готовности добавить к рыбе слегка 
подсоленные ростки гороха.

3. При подаче украсить долькой лимона.

Картофельный суп с фрикадельками

трудность 10 минут 40 минут 4-5 порции суп

• Картофель - 4 шт.
• Морковь - 1 шт.
• Лук порей - 1 стебель
• Фарш из телятины - 

300 г
• Вода - 1,5 л
• Лавровый лист - 2-3 ли-

стика
• Соль - по вкусу
• Перец - по вкусу

1. В чашу мультиварки положить нарезанные кар-
тофель, морковь, лук, налить воду и выставить 
режим СУП на 40 минут.

2. За 15 минут до готовности в бульон добавить 
фрикадельки, скатанные из фарша и лавровый 
лист. Посолить, поперчить.
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Програми Час за 
замовчуванням

Час приготування Відкладений старт За 
замовчуванням Температура Положення кришки

Збереження 
тепла

Діапазон Крок Діапазон Крок Температура 
(°C) Діапазон (°C) Закрита Відкрита

Випікання 45 хв 5 хв–4 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 160 °C 120/140/160 * *

Утворення 
скоринки/
смаження

20 хв 5 хв–1год 
30 хв 1 хв - 160 °C 120/130/140/ 

150/160 * * *

Суп 1 год 5 хв–3 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 100 °C - * *
Тушкування/

приготування 
на повільному 

вогні

4 год 20 хв–9 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 100 °C 80/100/120 * *

Приготування
на парі 30 хв 5 хв–3 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 100 °C - * *

Рис Авто Авто - Час приготування ~24 год 5 хв Авто - * *
Плов/ризото Авто Авто - Час приготування ~24 год 5 хв Авто - * *

Десерт 45 хв 5 хв–2 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 130 °C 100/130/160 *
Каша 25 хв 5 хв–2 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 100 °C - * *

Йогурт 8 год 1–12 год 15 хв 40 °C - *
Варення 1 год 5 хв–3 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 105 °C - * *

Макаронні 
вироби 10 хв 3 хв–3 год 1 хв Час приготування ~24 год 5 хв 100 °C - * *

Підігрівання 25 хв 5 хв–1 год 5 хв - 100 °C - * *
Збереження 

тепла Авто Авто 75 °C - * *

Зроби сам 30 хв 5 хв–9 год 5 хв Час приготування ~24 год 5 хв 100 °C 40-160 * *
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