
Russian & Ukrainian

Panasonic
( rsa)
Благодарим Вас за покупку прибора 
от Panasonic

Дуже дякуемо Вам за 
придбання виробу Panasonic.

Модели : SR-TMH18 /  SR-TMH10 
Модел!: SR-TMH18 /  SR-TMH10

Инструкция по эксплуатации
Мультиварка / Пароварка 
1нструкц1я з експлуатаци
Мул ьти варка / Пароварка

Содержание
Меры предосторожности.................................................... 2
Правила пользования......................................................... 4
Наименование деталей...................................................... 5
Дисплей панели управления............................................. 6
Программа Г речка........................................................ 7— 8
Программа Плов......................................................... 9— 10
Программа Молочная каш а....................................11— 12
Программа Выпечка.................................................13— 14
Программа Тушение.................................................15— 16
Программа Варка на пару........................................ 17— 18
Как пользоваться таймером............................................ 19
Уход за мультиваркой....................................................... 20
Рецепты...................................................................... 21— 26
Возможные проблемы..................................................... 27
Технические характеристики.......................................... 54

Прежде чем использовать, внимательно ознакомьтесь 
с прилагаемыми инструкциями и бережно храните 
их для дальнейшего использования.

Змют
Застережж заходи.............................................................28
Правила використання.....................................................30
Назва деталей.....................................................................31
Дисплей панел1 керування.............................................. 32
Програма Г речка....................................................... 33— 34
Програма Плов...........................................................35— 36
Програма Молочна каша......................................... 37— 38
Програма В иткання.................................................39— 40
Програма Тушкування.............................................. 41— 42
Програма Вар'шня на napi........................................43— 44
Як користуватися таймером............................................ 45
Догляд за пристроем........................................................ 46
Рецепти....................................................................... 47— 52
Можлив1 несправносп......................................................53
TexHi4Hi характеристики...................................................54

Перед початком користування приладом, уважно 
прочитайте 1нструкцН, що додаються, та збер!гайте 
IX для подальшого використання.



Russian

Меры предосторожности
Соблюдение приведенных ниже правил позволит избежать несчастных случаев с получением травм 
пользователем или другими лицами, а также с ущербом личному имуществу.
■ Перед первым использованием обязательно удалите бумагу, проложенную между кастрюлей и пластиной нагревателя.
■ Приведенные знаки предупреждения отражают степень опасности ситуаций, к которым может привести 

несоблюдение мер предосторожности.

^Осторожно: указывает на возможность серьезных, 
возможно смертельных травм.

ЖВнимание: указывает на риск травм или ущерба имуществу при 
неправильном обращении с прибором.

■Классификация и объяснения пиктограмм.

0<§)<§)^ Запрещающие знаки.

о т Знаки-требования, которым обязательно надо следовать.

АОсторожно
Плотно вставляйте вилку 
сетевого шнура в розетку.

(Неправильно

О вставленная в розетку 
вилка может стать 
причиной поражения 
электрическим 
током или привести к 
возгоранию, вызванному 
ее перегревом.)

Не используйте поврежденную вилку 
или деформированную розетку._____

Не вставляйте и не вынимайте 
вилку прибора мокрыми руками.

(Это может привести к 
поражению электрическим 
током.)

Не прикасайтесь мокрыми руками.

Берегите лицо и руки от пара, 
выходящего из клапана.

Не
прикасайтесь

(Во избежание получения ожогов).

Не допускайте повреждения 
сетевого шнура или 
штепсельной вилки.

S  Следующие действия 
строго запрещены: 
разборка прибора, доводка, 
размещение его в 

Запрещено непосредственной близости 
с горячими поверхностями, 
сгибание,перекручивание и 
растяжение шнура, 
размещение на нем тяжёлых 
предметов или завязывание 
его узлом.

(Повреждение шнура может привести 
к поражению электрическим током или 
возникновению пожара.)
Для замены шнура или вилки обратитесь 
в ближайший сервисный центр.

Не вставляйте металлические 
предметы, такие как булавки 
или иголки, а также любые 
другие посторонние предметы 
в выпускные отверстия или 
любые другие детали изделия. 

Особенно скрепки, 
проволоку или любые 

/ \  Л другие металлические 
I  J  предметы.

(Это может привести к 
Запрещено поражению электрическим 

током или поломке прибора.)

Регулярно чистите 
штепсельную вилку.

(Загрязнения и влага на

© штепсельной вилке 
могут стать причиной 
нарушения изоляции и 
привести к возгоранию.) 

Выньте штепсельную вилку из розетки 
и протрите её чистой тряпочкой.

Не используйте прибор с 
повреждённым сетевым 
шнуром или вилкой.

S  (Несоблюдение данного 
указания может 
привести к поражению 
электрическим током 

Запрещено или возгоранию.)

Перед подключением прибора к 
электрической сети убедитесь, что 
напряжение сети соответствует 
напряжению, указанному на 
приборе.

(Несоответствие может 
привести к поражению 
электрическим током 
или возгоранию.)

Данный прибор не предназначен 
для использования лицами 
(включая детей) с ограниченными 
физическими, сенсорными или 
умственными возможностями или 
лицами, не обладающими опытом 
и знаниями.

О

®
Запрещено

Следите, чтобы дети не 
играли с прибором.
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Меры предосторожности

ДОсторожно
Будьте особенно внимателны, если 
все же прибор используется детьми 
или лицами с ограниченными 
возможностями, или если устройство 
используется в непосредственной 
близости от них.

(Несоблюдение данного 
правила может

О

Не погружайте прибор в воду 
или другие жидкости.

(Несоблюдение данного 
указания может привести к 
поражению электрическим 
током.)

Если вода попала внутрь 
прибора, обратитесь в 

у О К /  сервисный центр.

Не пытайтесь разбирать какие- 
либо детали или ремонтировать 
их самостоятельно.

(Это может привести к 
поражению электрическим 
током или возгоранию.) 
Ремонт прибора должен 
производиться только в 
авторизованном 
сервисном центре.

Не разбирать

ЖВнимание
Не используйте прибор в непосредственной 
близости от воды или открытого огня.

0
Запрещ ено (Это может привести к поражению электрическим 

током или возгоранию.)

Во время работы прибор нагревается, особенно
крышка и кастрюля 
Не прикасайтесь к ним 
незащищёнными руками.

Не
прикасайтесь

При отключении вилки из розетки 
необходимо придерживать 
штепсельную вилку. Никогда не 
тяните за сетевой шнур.

© (Также перед отключением 
вилки из розетки надежно 
придерживайте корпус 
прибора.)
(Несоблюдение данного 
указания может привести к 
поражению электрическим 
током.)

Ставьте прибор на устойчивую 
поверхность. Не допускайте 
воздействия на прибор воды, 
сырости и источников тепла.

0
Запрещено

(Во время использования 
прибор может 
перевернуться, что 
приведёт к возгоранию.)

Не заменяйте кастрюлю другим 
контейнером.

0
Запрещ ена

(Несоблюдение данного 
указания может привести к 
перегреву и получению 
ожогов.)

Не
прикасайтесь 
к кры ш ке  и 
кастрю ле

(Несоблюдение данного указания может 
привести к получению ожогов.)

При переносе или 
передвижении прибора не 
прикасайтесь к кнопке, 
открывающей крышку.

(Если крышка откроется, 
это может привести к 
получению ожогов.)

Не
прикасайтесь

Обесточивайте прибор, когда он 
не используется. Вынимая вилку 
из розетки, не тяните за сетевой 
шнур.

(Это может привести к 
поражению 
электрическим 
током или возгоранию )

О тклю чите 
от сети

Не размещайте прибор в непосредственной близости 
к стене или мебели.

0
Запрещено

(Воздействие пара может вызвать изменение 
цвета или деформацию предметов.)

Будьте осторожны, так как из прибора выходит 
пар.

Используйте только сетевой шнур из комплекта и не 
используйте его с другими устройствами.

0
Запрещ ено

(Несоблюдение данного указания может 
привести к поражению электрическим током 
или возгоранию.)
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Правила пользования

Правила пользования прибором.
Не накрывайте крышку тряпкой.
Крышка может деформироваться, треснуть или изменить цвет, что, возможно, приведет к 
возникновению неисправности.

Не размещайте прибор в месте воздействия прямых солнечных луней.

Не заменяйте кастрюлю другим контейнером.

Пластина нагревателя и дно кастрюли всегда должны быть сухими и чистыми.
Несоблюдение этого правила может привести к возникновению повреждений.

Правила пользования кастрюлей.
Не оставляйте черпак или любые другие 
предметы в кастрюле.
После приготовления блюд с использованием 
специй и приправ необходимо сразу же 
вымыть кастрюлю.
Не используйте кастрюлю в качестве 
ёмкости для смешивания.
Не используйте металлические предметы, 
которые могут поцарапать кастрюлю или 
привести к возникновению трещин.
Покрытие, нанесенное на поверхность 
кастрюли, будет постепенно стираться, 
поэтому необходимо использовать ее 
бережно.

Не стучите по внутренней поверхности 
кастрюли и не оттирайте ее с силой. 
Чистите только мягкой губкой.
(Не используйте жесткую губку.)

4



Russian

Наименование деталей

Клапан выпуска пара (Умный клапан)

■  Снимать и мыть после каждого использования. 
Смотри раздел «Уход за мультиваркой» (стр.20).

Крышка

Кастрюля

Корпус

Держатель для черпака

ВлагосборникДисплей панели 
управления

Клапан выпуска пара 
(Умный клапан) 

Держатель клапана

*Если защитная 
пленка всё 
ещё закрывает 
поверхность 
дисплея панели 
управления, перед 
использованием 
снимите её.

■  Возьмите за края и 
снимите/установите в 
направлении,указанном 
стрелками.

■  Снимать и мыть 
влагосборник после 
каждого использования.

■  Г речка, Плов, 
Молочная каша, 
Выпечка, Тушение, 
Варка на пару, 
Таймер, Время 
приготовления.

Ч __________________ S
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Дисплей панели управления

А) Панель управления

1. Подогрев/Выкл
- Индикация режима Подогрева/ 

Выключение функции подогрева, 
выключение таймера и сброс 
настроек.

2. Таймер
Установка таймера отсрочки для 
программ
“Гречка”, “Плов”, “Молочная каша”.
- Позволяет установить, через какое 
время блюдо должно быть готово.
- Диапазон возможных значений: 

“Гречка” и “Молочная Каша” 1-13 
часов, “Плов” 1,5-13 часов.

3. Меню
- Выбор программы приготовления.

4. Время приготовления
Установка времени приготовления 
для программ “Выпечка”, “Тушение” 
и “Варка на пару”.
- Диапазон возможных значений: 
“Выпечка” 20-65 минут.
“Тушение” 1-12 часов.
“Варка на пару” 1-60 минут.

5. Старт
- Начало приготовления, включение 
таймера приготовления.

в ЖКД/Меню

Panasonic S R T M H 1 8

i рейка

Плов I

мая каша Ц  ч 7Жт
Вы пей ка

Тушение

Таймер Время

D Ж К Д  Меню “Время приготовления"

в ЖКД/Меню

1. Г речка
- Время приготовления: 30-40 минут.

2. Плов
- Время приготовления: 1 час.

3. Молочная Каша
- Время приготовления: 1 час.

4. Выпечка
- Время приготовления: 20-65 минут.

5. Тушение
- Время приготовления: 1-12 часов.

6. Варка на пару
- Время приготовления: 1-60 минут.

с) Ж К Д  Меню “Таймер”
1. Стрелка указывает на выбранную 

программу.
2. Установленное время (часы).
3. Установленное время (минуты).
4. Указатель включенного Таймера.

(Б) Ж К Д  Меню “Время приготовления”
1. Стрелка указывает на выбранный 

режим.
2. Установленное время (часы).
3. Установленное время (минуты).
4. Указатель включенного Таймера.

2

'---3
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Программа Гречка

1

Отмерьте крупу мерной чашкой по рецепту.
Гречку-ядрицу - сразу в кастрюлю мультиварки.
Другие крупы - в посуду, в которой их можно будет мыть.

Подготовить крупу:
Рис промыть до прозрачной воды.
Перловую крупу промыть и замочить в соотношении 
1:2 в холодной воде на 3 - 6 часов.
После замачивания воду слить.

Не промывайте крупу в кастрюле от 
мультаварки, чтобы не повредить её 
покрытие.

2 Переложите крупу в кастрюлю и налейте воду (см. таблицу) 
Добавьте соль по вкусу.

I  CUP

ш
. Шкала уровней воды 
. МАКСИМАЛЬНЫЙ УРОВЕНЬ. 
Следите, чтобы уровень воды был 
ниже МАКСИМАЛЬНОГО.

Можете изменять количество воды по 
своему вкусу.

Используйте только мерную чашку, 
прилагаемую к мультиварке.

Крупа
(чашки)

Кол-во воды (чашки)
Г речка ядрица Рис круглый Перловка

SR-TMH10 SR-TMH18 SR-TMH10 SR-TMH18 SR-TMH10 SR-TMH18
0.5 1 — 1 — 1.2 —
1 2 — 2 — 2.25 —
2 4 4 4 4 4.5 4.5
3 6 6 6 6 6.75 6.75
4 — 8 8 8 — 9
5 — 10 — 10 — 11.25
6 — 12 — 12 — 13.5
7 — 14 — 14 — —
8 — 16 — 16 — —

3

Вставьте кастрюлю в корпус.
Слегка поворачивая её против 
часовой стрелки, убедитесь, 
что кастрюля плотно соприкасается 
с пластиной нагревателя.

Перед использованием вытрите 
внешнюю поверхность и особенно 
дно кастрюли насухо. Посторонние 
предметы между дном кастрюли и 
пластиной нагревателя элементом 
могут привести к поломке, а влага
- к шуму во время готовки.

4 Закройте крышку до щелчка. Если крышка будет неплотно закрыта, 
программа будет работать 
неправильно.

Не открывайте крышку во время 
работы.

5 Вставьте сетевой шнур в разъем прибора и 
включите его в сеть.

Не подключайте прибор к сети, пока 
не закончены все приготовления - это 
может привести к поломке.

Не включайте прибор без кастрюли 
или с пустой кастрюлей - это опасно.
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Программа Гречка

6 Нажимая кнопку Меню, установите курсор у программы Гречка 
(лампочка индикатора на кнопке Старт - мигает).

Гречка

■ Если Вы хотите установить 
время готовности каши 
пожалуйста, ознакомьтесь с тем, 
как пользоваться таймером 
(см. стр. 19).

7 Нажмите кнопку Старт
■

■

Лампочка на кнопке Старт загорится, когда начнется процесс 
приготовления. Когда до конца готовки останется 9 минут, на 
дисплее появится цифра 9 и начнется обратный отсчет времени. 
По окончании процесса приготовления раздастся звуковой сигнал 
и мультиварка автоматически переключится на режим Подогрева 
(лампочка Старт погаснет и загорится лампочка Подогрев). 
Нажмите кнопку Подогрев/Выкл., чтобы выключить подогрев и 
сразу же откройте крышку.

■ Несмотря на то, что режим 
Подогрев рассчитан более, чем 
на 12 часов, не рекомендуется 
оставлять еду в этом режиме 
надолго, это может привести к 
пересушиванию и изменению 
цвета продуктов.

■ Не пользуйтесь режимом 
Подогрева для разогревания 
еды.

■ Частое открывание крышки в 
режиме Подогрева может 
привести к переполнению 
влагосборника. Обратите на это 
внимание и выливайте его по 
мере наполнения.

8 Нажмите кнопку Подогрев/Выкл., чтобы выключить подогрев.

9 Обесточивайте неработающий прибор.

8
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Программа Плов

1

Отмерьте рис мерной чашкой по рецепту.
Промойте его до чистой воды. Подготовьте остальные 
ингредиенты, помойте, почистите и порежьте.

■  Не используйте для мытън 
риса кастрюлю из мультиварки, 
чтобы не повредить её покрытие.

2 Положите все ингредиенты и приправы 
в кастрюлю в соответствии с рецептом.

Модель № SR-TMH10 SR-TMH18
Продукты с мясом с курицей с мясом с курицей

Растительное масло 1.5 ст. л 1.5 ст. л Зет. л Зет. л
Баранина/свинина 200-300 г 400-500 г
Курица 400-500 г 800-1000 г
Морковь 1 шт. 1 шт. 2 шт. 2 шт.
Лук 1 шт. 1 шт. 2 шт. 2 шт.
Рис 1 ч 1 ч 2 ч 2 ч
Вода или бульон 2ч 2 ч 4 ч 4 ч
Соль по вкусу

Специи по вкусу

■ Можете использовать свой рецепт 
плова, придерживаясь предложенной 
последовательности действий и 
рекомендаций по количеству.

■ Используйте только мерную чашку, 
прилагаемую к мультиварке.

■  Следите, чтобы все ингредиенты 
(включая жидкость) находились ниже 
черты МАКСИМУМА (верхней линейки 
шкалы).

3

Вставьте кастрюлю в корпус.
Слегка поворачивая её против 
часовой стрелки, убедитесь, 
что кастрюля плотно соприкасается 
с пластиной нагревателя.

■  Перед использованием вытрите 
внешнюю поверхность и особенно 
дно кастрюли насухо. Посторонние 
предметы между дном кастрюли и 
пластиной нагревателя могут 
привести к поломке, а влага - к шуму 
во время готовки.

4 Закройте крышку до щелчка. ■  Если крышка будет неплотно закрыта, 
программа будет работать 
неправильно.

■ Не открывайте крышку во время 
работы.

5 Вставьте сетевой шнур в разъем прибора и 
включите его в сеть.

■ Не подключайте прибор к сети, пока 
не закончены все приготовления - 
это может привести к поломке.

■  Не включайте прибор без кастрюли 
или с пустой кастрюлей - это опасно.
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Программа Плов

6 Нажимая кнопку Меню, установите курсор у программы Плов 
(лампочка индикатора на кнопке Старт - мигает).

Г речка —► Плов

■ Если Вы хотите установить время 
готовности плова, пожалуйста, 
ознакомьтесь с тем, как 
пользоваться таймером 
(см. стр. 19).

7 Нажмите кнопку Старт
■

■

Лампочка на кнопке Старт загорится, когда начнется процесс 
приготовления. Когда до конца готовки останется 8 минут, на 
дисплее появится цифра 8 и начнется обратный отсчет времени. 
По окончании процесса приготовления раздастся звуковой сигнал 
и мультиварка автоматически переключится на режим Подогрева 
(лампочка Старт погаснет и загорится лампочка Подогрев).

■ Несмотря на то, что режим 
Подогрев рассчитан более, чем 
на 12 часов, не рекомендуется 
оставлять еду в этом режиме 
надолго, это может привести к 
пересушиванию и изменению 
цвета продуктов.

■ Не пользуйтесь режимом 
Подогрева для разогревания 
еды.

■ Частое открывание крышки в 
режиме Подогрева может 
привести к переполнению 
влагосборника. Обратите на это 
внимание и выливайте его по 
мере наполнения.

8 Нажмите кнопку Подогрев/Выкл., чтобы выключить подогрев.

9 Обесточивайте неработающий прибор.
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Программа Молочная каша

1

Отмерьте крупу мерной чашкой по рецепту в посуду, 
в которой её можно будет мыть.
Крупу промыть до прозрачной воды.
Пшено обдать кипятком.

■  Не промывайте крупу в кастрюле от 
мультиварки, чтобы не повредить её.

2 Переложите крупу в кастрюлю и налейте холодное молоко 
(см. таблицу)

Модель № SR-TMH10 SR-TMH18
Продукты Пшено Овсяная крупа Рис круглый Пшено Овсяная круга Рис круглый
Крупа 0.5 ч 0.5 ч 0.5 ч 1 ч 1 ч 11й ч
Молоко 2 4(350 мл) 2 4(350 мл) 2 ч (350 мл) 3 ч (500 мл) 3 ч (500 мл) 3 ч (500 мл)
Сахар 1 ч.л. 1 ч.л. 2 ч.л. 2.5 ч.л.
Соль 0.5 ч.л. 0.5 ч.л. 0.75 ч.л. 1 ч.л. 0.75 ч.л. 1.5 ч.л.
Масло слив. 1 ст. л. 1 ст. л. 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л.

■ Можете изменять количество молока 
по своему вкусу.

■  Следите, чтобы уровень молока был 
ниже МАКСИМАЛЬНОГО.

■ Используйте только мерную чашку, 
прилагаемую к мультиварке.

■  Количество крупы приведено для 
вязкой каши, если нужна жидкая, 
возьмите меньше крупы, оставив 
остальные ингредиенты без 
изменения. Например,вместо 1 
чашки крупы взять 3/л чашки.

3

Вставьте кастрюлю в корпус. Слегка поворачивая её против 
часовой стрелки, убедитесь, что кастрюля плотно 
соприкасается с пластиной нагревателя.

■ Перед использованием вытрите 
внешнюю поверхность и особенно 
дно кастрюля насухо. Посторонние 
предметы между дном кастрюли и 
пластиной нагревателя могут 
привести к поломке, а влага - к 
шуму во время готовки.

4 Закройте крышку до щелчка. ■  Если крышка будет неплотно закрыта, 
программа будет работать 
неправильно.

■ Не открывайте крышку во время 
работы.

5 Вставьте сетевой шнур в разъем прибора и 
включите его в сеть.

/

■ Не подключайте прибор к сети, пока 
не закончены все приготовления - 
это может привести к поломке.

■ Не включайте прибор без кастрюли 
или с пустой кастрюлей - это опасно.
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Программа Молочная каша

6 Нажимая кнопку Меню, установите курсор у программы 
Молочная каша (лампочка индикатора на кнопке Старт - мигает).

Г речка —|► Плов —► Молочная каша

■ Если Вы хотите установить время 
готовности молочной каши, 
пожалуйста, ознакомьтесь с тем, как 
пользоваться таймером (см. стр. 19).

7 Нажмите кнопку Старт

■  Лампочка на кнопке Старт загорится, когда начнется 
процесс приготовления.

■  По окончании процесса приготовления раздастся звуковой 
сигнал и мультиварка автоматически переключится на 
режим Подогрева, (лампочка Старт погаснет и загорится 
лампочка Подогрев).

■  Откройте крышку, добавьте сливочное масло и дайте
постоять в режиме Подогрев 5 минут.

■  Несмотря на то, что режим Подогрев 
рассчитан более, чем на 12 часов,
не рекомендуется оставлять еду в 
этом режиме надолго, это может 
привести к пересушиванию и 
изменению цвета продуктов.

■  Не пользуйтесь режимом 
Подогрева для разогревания еды.

■  Частое открывание крышки в режиме 
Подогрева может привести к 
переполнению влагосборника. 
Обратите на это внимание и 
выливайте его по мере наполнения.

8 Нажмите кнопку Подогрев/Выкл., чтобы выключить подогрев.
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Программа Выпечка

1 Приготовьте тесто для выпечки, следуя рекомендациям 
выбранного вами рецепта. Рецепты для выпечки приведены 
на стр. 24.

2 Смажьте кастрюлю маслом или маргарином, чтобы 
выпеченное изделие легче вынималось из формы.

3

Выложите тесто в кастрюлю и разровняйте. Тесто должно быть ниже линии
максимума
(1.8 L ) - это 900 г.
(1.0 L ) - это 750 г.

4 Вставьте кастрюлю в корпус.
Слегка поворачивая её против часовой стрелки 
убедитесь, что кастрюля плотно соприкасается 
с пластиной нагревателя.

Перед использованием вытрите 
внешнюю поверхность и особенно 
дно кастрюли насухо. Посторонние 
предметы между дном кастрюли и 
пластиной нагревателя могут 
привести к поломке, а влага - к 
шуму во время готовки.

5 Закройте крышку до щелчка. Если крышка будет неплотно закрыта, 
программа Выпечка будет работать 
неправильно.

Не открывайте крышку во время 
выпечки.

6 Вставьте сетевой шнур в разъем прибора и 
включите его в сеть.

/

Не подключайте прибор к сети, пока 
не закончены все приготовления - это 
может привести к поломке.

Не включайте прибор без кастрюли 
или с пустой кастрюлей - это опасно.

7 Нажимая кнопку Меню, установите курсор у программы 
Выпечка (Лампочка индикатора на кнопке Старт - мигает). 
На дисплее появится "40 м" -время по умолчанию для 
программы Выпечка.

Г речка —► Плов —► Молочная каша
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Программа Выпечка

8 Нажимая кнопку Время приготовления, установите нужное 
Вам время.
Возможный диапазон от 20 до 65 минут с шагом 5 минут. 
Удерживая клавишу нажатой, Вы получите быстрое 
непрерывное изменение времени на дисплее.

“ 20М “ 25М ; “ ЗОМ’ - * .  ... “ 65М ; “ 20М ;

Время приготовления зависит от 
объема и вида выпечки.

9 Когда время приготовления будет установлено, нажмите кнопку 
Старт.
■  Индикаторная лампочка на кнопке Старт перестанет мигать.
■  На дисплее начнется обратный отсчет времени с шагом 1 минута.

■  Не открывайте крышку в процессе 
выпечки.

1 0

По окончании процесса приготовления раздастся звуковой 
сигнал и мультиварка автоматически переключится на режим 
Подогрева, (лампочка Старт погаснет и загорится лампочка 
Подогрев).
Нажмите кнопку Подогрев/Выкл., чтобы выключить подогрев, 
и сразу же откройте крышку.

■  Рекомендуется сразу же по
окончании приготовления выключить 
режим Подогрева, чтобы выпечка не 
подгорела.

11

12 Спустя 2-3 минуты выньте кастрюлю из корпуса.
Затем переверните её вверх дном на лоток или решетку.

■ Пожалуйста, оденьте кухонные 
рукавицы, чтобы вынуть кастрюлю.

■  Если оставить выпечку в кастрюле, 
она может отсыреть.

■  После выпечки в кастрюле могут 
остаться жирные пятна - это 
нормально.

14
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Программа Тушение

1Положите все ингредиенты и приправы в кастрюлю. 
Вставьте кастрюлю в корпус. Слегка поворачивая 
её против часовой стрелки, убедитесь, 
что кастрюля плотно соприкасается с 
пластиной нагревателя.

■ Перед использованием вытрите 
внешнюю поверхность и 
особенно дно кастрюли насухо. 
Посторонние предметы между дном 
кастрюли и пластиной нагревателя 
могут привести к поломке, а влага - 
к шуму во время готовки.

■  Следите, чтобы все ингредиенты 
(включая жидкость) находились ниже 
черты МАКСИМУМА (верхней линейки 
шкалы).

2 Закройте крышку до щелчка. ■  Если крышка будет неплотно закрыта, 
программа Тушения будет 
работать неправильно.

■ Не открывайте крышку во время 
тушения.

3

Вставьте сетевой шнур в разъем прибора и 
включите его в сеть.

/

■  Не подключайте прибор к сети, пока 
не закончены все приготовления - это 
может привести к поломке.

■  Не включайте прибор без кастрюли 
или с пустой кастрюлей - это опасно.

4 Нажимая кнопку Меню, установите курсор у программы 
Тушение (Лампочка индикатора на кнопке Старт - мигает).

На дисплее появится "1Н" -время по умолчанию для 
программы Тушение.

Г речка —► Плов —► Молочная каша 
—► Выпечка —► Тушение

Грет |Н
I *V

I n  I
\ Глав
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Программа Тушение

5 Нажимая кнопку Время приготовления, установите нужное Вам 
время. Возможный диапазон от 1часа до 12часов с шагом 30 
минут по кругу. Удерживая клавишу нажатой, Вы получите 
быстрое непрерывное изменение времени на дисплее.

Время приготовления зависит от 
количества и состава 
ингредиентов.

Пример
“ 1Н ”
“ 2Н ”

6 Когда время приготовления будет установлено, нажмите кнопку
Старт.

■ Индикаторная лампочка на кнопке Старт перестанет мигать.
■  На дисплее начнется обратный отсчет времени с шагом в 30 

минут. Когда до окончания готовки останется 1 час, отсчет 
пойдёт по 1 минуте.

■ По окончании процесса приготовления раздастся звуковой 
сигнал и мультиварка автоматически переключится на режим 
Подогрева, (лампочка Старт погаснет и загорится лампочка 
Подогрев).

м .  —

 ̂ “ “ f •т) ;

Несмотря на то, что режим 
Подогрев рассчитан более, чем 
на 12 часов, не рекомендуется 
оставлять еду в этом режиме 
надолго, это может привести к 
пересушиванию и изменению 
цвета продуктов.

Не пользуйтесь режимом 
Подогрева для разогревания еды.

Частое открывание крышки в 
режиме Подогрева может 
привести к переполнению 
влагосборника. Обратите на это 
внимание и выливайте его по 
мере наполнения.

7 Если Вы хотите выйти из режима Подогрева, нажмите кнопку 
Подогрев/Выкл.

8 Обесточивайте неработающий прибор.
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Программа Варка на пару

1 Важно знать, что:
■

■

а

Время приготовления на пару ограничено объемом налитой 
в кастрюлю воды. Наливайте воды столько, чтобы ее хватило 
на весь процесс приготовления.
Если вода полностью испарилась, прибор автоматически 
переключиться на режим Подогрева.
Если нужно прервать процесс варки, просто нажмите кнопку 
Подогрев/Выкл.

Если контейнер-пароварка используется 
при варке крупы для одновременного 
приготовления двух блюд (каши и парового 
блюда), уровень жидкости в кастрюле не 
должен быть выше соответствующей 
отметки на внутренней поверхности 
кастрюли (см. таблицу).

Модель № Отметка

SR-TMH10 3 чашки

SR-TMH18 6 чашек

2 Налейте в кастрюлю нужное количество воды 
(см. таблицу):

Модель № SR-TMH10 SR-TMH18

Время приготовления Объем воды (чашки)

Меньше 10 минут 1 2

10 - 30 минут 2 4

30 - 60 минут 3 5

Установите контейнер-пароварку в кастрюлю.

3

Разложите продукты в контейнере-пароварке и 
вставьте кастрюлю в корпус.
Слегка поворачивая её против 
часовой стрелки, убедитесь, что 
кастрюля плотно соприкасается 
с пластиной нагревателя.

■  Перед использованием вытрите 
внешнюю поверхность и особенно 
дно кастрюли насухо. Посторонние 
предметы между дном кастрюли и 
пластиной нагревателя могут 
привести к поломке, а влага - к 
шуму во время готовки.

4 Закройте крышку до щелчка. ■  Если крышка будет неплотно закрыта, 
программа будет работать 
неправильно.

5 Вставьте сетевой шнур в разъем прибора и 
включите его в сеть.

/

■ Не подключайте прибор к сети, пока 
не закончены все приготовления - 
это может привести к поломке.

■ Не включайте прибор без кастрюли 
или с пустой кастрюлей - это опасно.
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Программа Варка на пару

6 Нажимая кнопку Меню, установите курсор у программы Варка на 
пару (Лампочка индикатора на кнопке Старт - мигает). На дисплее 
появится "10 м" -время по умолчани 
для программы Варка на пару.

Г речка —► Плов —► Молочная каша 
—► Выпечка —► Тушение —►
Варка на пару

7 Нажимая кнопку Время приготовления, установите нужное Вам 
время. Возможный диапазон от 1 до 60 минут с шагом 1 минута 
(по кругу). Удерживая клавишу нажатой, Вы получите быстрое 
непрерывное изменение времени на дисплее.

Пример

“ ЮМ ” -  
“ 60М ” -

11М ’ 
1М ”

►“ 12М’
“ 2М ” - ..." ЮМ

Время приготовления зависит от 
количества и состава 
ингредиентов, а также от 
жидкости в кастрюле.

8 Когда время приготовления будет установлено, нажмите кнопку Старт.
■  Индикаторная лампочка на кнопке Старт перестанет мигать.
■  Как только вода закипит, на дисплее начнется обратный отсчет 

времени с шагом 1 минута.
■  По истечению установленного времени, или когда в кастрюле 

не останется воды, раздастся звуковой сигнал и мультиварка 
автоматически переключится на режим Подогрева (лампочка 
Старт погаснет и загорится лампочка Подогрев).

■ Несмотря на то, что режим 
Подогрев рассчитан более, чем 
на 12 часов, не рекомендуется 
оставлять еду в этом режиме 
надолго, это может привести к 
пересушиванию и изменению 
цвета продуктов.

■ Не используйте режим Подогрева 
для разогревания еды.

■  Частое открывание крышки 
при Варке на пару может 
привести к переполнению 
влагосборника. Обратите на 
это внимание и выливайте его 
по мере наполнения.

9 Если Вы хотите выйти из режима Подогрева, нажмите кнопку 
Подогрев/Выкл.

гПодогрев\

1 0

Обесточивайте неработающий прибор.
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Как пользоваться таймером

1 В трёх программах (Гречка, Плов, Молочная каша) Вам не требуется устанавливать время приготовления, оно 
определяется микропроцессором. Для этих программ предусмотрена дополнительная возможность - отсрочка 
включения. Выбрав режим Таймер, Вы можете установить время, через которое хотите получить готовое блюдо. 
В момент нажатия кнопки Старт на дисплее начнётся обратный отсчёт времени. Некоторое время мультиварка 
будет находиться в режиме ожидания. Затем микропроцессор запустит заданную программу и выбранное блюдо 
будет готово в тот момент, когда таймер закончит отсчёт.

1 Подготовьте всё к приготовлению блюда, как написано 
в инструкции к выбранной Вами программе.

Программа Таймер (часы)
Гречка 
Плов 

Молочная каша

1 -1 3  
1 .5 -1 3  
1 -1 3

Диапазон возможных значений таймера

2 Нажмите кнопку Меню и установите программу 
(Гречка, Плов, Молочная каша).

3

Нажмите кнопку Таймер, чтобы установить время.
При первом нажатии на дисплее появится ориентировочное время 
приготовления. Каждое нажатые кнопки Таймер будет добавлять к 
нему 30 минут. Установите период времени , через который блюдо 
должно быть готово. Удерживая кнопку нажатой, Вы получите 
непрерывное изменение времени на дисплее. Установите нужное 
Вам значение.

4 Нажмите кнопку Старт
■ Лампочка на кнопке Старт погаснет и зажжется лампочка на кнопке Таймер.
■  Как только начнется процесс приготовления, лампочка Таймера погаснет и загорится лампочка на кнопке Старт
■ Если Таймер установлен на время, совпадающее со временем приготовления в этой программе, лампочка на 

кнопке Таймер не загорится, загорится лампочка на кнопке Старт , как только кнопка Старт будет нажата.
■  Этот режим нельзя использовать в программах Выпечка, Тушение, Варка на пару.
■  По окончании процесса приготовления раздастся звуковой сигнал и мультиварка автоматически переключится 

на режим Подогрева, (лампочка Старт погаснет и загорится лампочка Подогрев).

5 Если Вы хотите выйти из режима Подогрева, нажмите кнопку 
Подогрев/Выкл.

6 Обесточьте прибор, если Вам не нужно сохранять приготовленное 
блюдо тёплым, и прибор не используется.
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Уход за мультиваркой

•  Убедитесь, что прибор обесточен и остыл, прежде 
чем чистить его.

•  Никогда не используйте такие средства, как 
бензин, растворители, чистящие порошки и 
металлические мочалки.

г Корпус /  Крышка /  Отверстие 
щя клапана \  Т
Протрите влажной тряпкой 
•  Не используйте средство для 

мытья посуды.
V J

Кастрюля

Мойте губкой и средством для 
мытья посуды, затем тщательно 
вытрите насухо внешнюю 
поверхность кастрюли.

Датчик

Если датчик запачкан налипшей 
грязью, можно слегка отполировать 
его стальную пластину мелкой 
наждачной бумагой (например,
№ 600), а затем протереть влажной 
тряпкой.

Влагосборник

Снимайте и мойте после 
каждого использования.

Клапан выпуска пара (Умный клапан)

■ Снятие и чистка 
1. Снимите клапан 

выпуска пара, 
как показано 
на рисунке.

2. Раскрутите его справа налево 
на две части. Вымойте и протрите 
его сухой тканью.

3. Протрите внутри гнезда 
влажной тканью.

П ротрите  внутри 
вла ж не й  тканью .

Пожалуйста, не снимайте клапан 
выпуска пара во время работы 
мультиварки.

Аксессуары

Мерная чашка Черпак Контейнер-пароварка 

Мойте губкой со средством для мытья посуды.

Установка клапана выпуска пара

1. Вставьте держатель клапана в 
колпачок выпуска пара, установив 
выступ держателя ©  в паз колпачка 
0, и поворачивайте его по часовой 
стрелке, пока он не установится 
должным образом.

2. Поместите клапан выпуска пара в 
гнездо на крышке.
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Рецепты для программы Г речка

Перловка с тушеной говядиной или свининой
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Перловая крупа 1 ч. 2ч.

Бульон или вода 2.5 ч. 5ч.

Соль По вкусу

Чеснок свежий 0.5 головки 1 головка

Тушеная говядина / 
свинина консерв.

0.5 банки 1 банка

1. Положить в кастрюлю промытую и замоченную перловую 
крупу, добавить бульон или воду, соль по вкусу, целую 
головку чеснока.

2. Выбрать программу Гречка. Далее - по инструкции к 
программе.

3. В готовую перловую кашу добавить консервированную 
тушеную говядину или свинину, перемешать, оставить в 
режиме Подогрев на 10-15 мин.

Ч

Рис по - домашнему
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Рис круглый 1 ч. 2 ч.

Кукуруза, зеленый горошек с/м 0.5 ч. 1 ч.

Морковь 0.5 шт. 1 шт.

Лук репчатый 0.5 шт. 1 шт.

Фарш домашний 250 г 500 г

Масло растительное 1 ст.л 2 ст.л

Бульон или вода 2ч 4ч

Соль, перец черный молотый По вкусу

1. Положить в кастрюлю масло. Морковь и лук мелко 
нашинковать.

2. Положить половину овощей и фарша, насыпать 
помытый рис.

3. Добавить вторую половину овощей и фарша, добавить 
воду или бульон, соль и специи по вкусу.

4. Выбрать программу Г речка. Далее - по инструкции к 
программе.

5. Готовое блюдо перемешать.

Ч

Г речка по -  селянски
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Г речка ядрица 1 ч. 2 ч.

Бульон мясной / куриный 1.75 ч. 3.5 ч.

Лук репчатый 1 шт. 2 шт.

Масло сливочное 0.25 шт. 0.5 шт.

Г рибы с/м 250 г 450-500 г

Соль По вкусу По вкусу

Сметана По вкусу

1. Положить растопленное масло, мелко нашинкованный 
лук, замороженные грибы, перемешать.

2. Гречку промыть, добавить к смеси. Залить бульоном, 
посолить.

3. Выбрать программу Гречка. Далее по инструкции к 
программе.

4. Готовое блюдо перемешать, подавать со сметаной.

Ч У

* Все рецепты рассчитаны на мерную чашку, прилагаемую к  прибору.
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Рецепты для программы Плов

Каша-мешанка с замороженными овощами
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Рис длиннозерновой 0.5 ч. 1 ч.

Крупа кукурузная 0.5 ч. 1 ч.

Замороженные овощи 
(морковь, брокколи, цветная капуста) -250 г 450 г

Крабовые палочки (краб, мясо 100 г 200 г

Соль 1 ч.л. 0.5 ст.л

Вода 2ч. 4 ч.

1. Рис промыть до чистой воды.
2. На дно кастрюли уложить половину овощей. 

Сверху -  промытый рис и кукурузную крупу.
Потом спой крабового мяса/порезанных палочек и 
оставшиеся овощи.

3. Залить холодной водой и посолить.
4. Готовить в программе Плов.
5. По окончании перевернуть кастрюлю на блюдо, 

оставив каше вид слоистого пирога.
Полить растопленным сливочным или топлёным 
маслом

Плов с морепродуктами (на 4-6 порций)
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Сливочное масло 1.5 ст.л Зст.л

Морепродукты (морской коктейль с/м) 250 г 450-500 г

Лук 1 шт. 2 шт.

Сладкий перец зеленый или желтый 0.5 шт. 1 шт.

Рис 1 ч 2ч

Вода или бульон 2.5 ч 5ч

Томатный соус 2 ст.л 4 ст.л

Черн, перец молот. 0.25 ч.л 0.5 ч.л

Лимон 0.25 шт. 0.5 шт.

Соль По вкусу

1. В кастрюлю положить сливочное масло.
2. Затем нарезанные средними кубиками 

морепродукты.
3. Добавить нарезанные мелкими кубиками овощи.
4. Положить промытый до прозрачной воды рис.
5. Залить водой или бульоном.
6. Добавить специи, соль по вкусу, зелень.
7. Готовить в программе Плов по инструкции.
8. Выложить плов на блюдо нижним слоем вверх.

V _У

Плов с овощами и грибами (на 4-6 порций)
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Растительное масло 0.25 ч 0.5 ч

Лук 1 шт. 2 шт.

Шампиньоны или др. грибы свежие 250 г 500 г

Баклажан свежий 1 шт. 2 шт.

Сладкий перец зеленый или желтый 1 шт. 2 шт.

Помидоры св. 2 шт. 3-4 шт.

Рис 1 ч 2ч

Вода или бульон 1 ч 2ч

Зелень. По вкусу

Соль По вкусу

1. В кастрюлю налить растительное масло.
2. Затем нарезанные средними кубиками грибы.
3. Добавить нарезанные мелкими кубиками овощи.
4. Положить промытый до прозрачной воды рис.
5. Залить водой или бульоном.
6. Добавить специи, соль по вкусу, зелень.
7. Г отовить в программе Плов по инструкции.
8. Выложить плов на блюдо нижним слоем вверх.
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Рецепты для программы Молочная каша

Тыквенная каша
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Тыква свежая 300-400 г 600-800 г

Молоко Зч 6ч

Пшенная крупа 1 ч 2ч

Сахар 1.5 ст.л. Зст.л.

Соль 0.5 ч.л. 1 ч.л.

Масло слив. 25 г 50 г

1. Тыкву очистить, нарезать кубиками. Пшено 
промыть, обдать кипятком.

2. Положить все в кастрюлю, залить молоком, 
добавить соль, перемешать.

3. Готовить в программе Молочная каша по 
инструкции.

4. Добавить растопленное сливочное масло, 
перемешать.

Ч

Рисовая каша с чесноком
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Рис круглый 1 ч 2ч

Вода 2ч 4ч

Масло сливочное 50 г 100 г

Чеснок свежий 0.5 гол. 1 гол.

Соль 0.5 ч.л. 1 ч.л.

1. Рис промыть до чистой воды
2. Положить в кастрюлю рис, холодную воду, 

сливочное масло, чеснок целой головкой, посолить.
3. Готовить в программе Молочная каша по 

инструкции.
4. После окончания программы, вынуть чеснок, 

перемешать.

_________________________________________

Рецепты для программы Выпечка

Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Рис отварной 300 г 600 г

Яйца 2 шт. 3 шт.

Сметана 200 г 400 г

Соль По вкусу

Фарш мясной 200 г 400 г

Лук репчатый 1 шт. 2 шт.

Специи По вкусу

Маспо растительное для обжарки фарша

Масло сливочное 30 г 60 г

Время приготовления 50 мин 60 мин

V .

Яйца со сметаной слегка взбить вилкой.
Несладкий рис, приготовленный в программе Гречка 
или Молочная каша смешать с яичной заливкой и, 
если нужно, подсолить по вкусу.
Лук порезать мелкими кубиками, слегка обжарить с 
фаршем, подсолить, добавить специи по вкусу.
Дно кастрюли смазать растительным маслом и 
выложить в кастрюлю половину подготовленного риса. 
На рис равномерным споем разложить фарш с луком, 
а сверху -  оставшийся рис.
Разровнять черпаком поверхность запеканки и 
положить на нее сверху кусочками сливочное масло.
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Рецепты для программы Выпечка

Лимонный кекс

V

Продукты На 1 л

мера г

Маргарин
размягченный 1 ч 150

Сахар 1 ч 150

Яйцо 4  шт 200

Лимонный сок и цедра От 1 шт.

Мука 2ч 210

Разрыхлитель 1/2 Ч.Л 5
Изюм 1 ч 100

Масло для формы 1 ч.л 5

1. Мягкий маргарин растереть с сахаром добела.
2. Добавить яйца, лимонную цедру, лимонный сок, и все 

взбить миксером на средней скорости 5 минут.
3. Муку смешать с разрыхлителем, всыпать в масляно - яичную 

смесь, добавить изюм, замесить в течение 30 секунд тесто.
4. Готовить в режиме Выпечка по инструкции к программе 50 

минут.
5. После выпечки оставить на 15 минут в форме для остывания, 

затем выложить на решетку. Остывший кекс посыпать 
сахарной пудрой.

Примечание. Кекс готовится и выпекается аналогично для 
обеих моделей.

Апельсиновая шарлотка
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Яйца 2 шт. 5 шт.

Сахарный песок 1 ч. 2ч.

Мука 1 ч. 2ч.

Апельсины 1 шт. 2 шт.

Цедра апельсиновая 1 ч.л 2 ч.л

Маргарин для смазки формы

Сахарная пудра для посыпки

Время приготовления 50 мин 65 мин

v

1. Яйца слегка взбить венчиком, продолжая взбивать, добавить 
сахар и понемногу ввести муку.

2. Апельсины вымыть. С одного апельсина мелкой тёркой 
натереть цедру (не задевая белый спой). Получится 1-2 
чайные ложки цедры.

3. Апельсины очистить, разобрать на дольки (если есть косточки, 
удалить их) и, разрезав каждую дольку пополам, добавить 
апельсины и цедру в тесто. Аккуратно перемешать.

4. Слепо смазать форму (дно и стенки до половины высоты) 
маргарином. Вылить в нее тесто.

5. Готовить в режиме Выпечка. (Готовность проверяется 
деревянной зубочисткой. Протыкаем корж, если палочка 
сухая, шарлотка готова.)

6. По окончании, выключить прибор, открыть крышку. Готовую 
шарлотку оставить в кастрюле минуты на 2-3. Перевернуть 
кастрюлю и вытряхнуть корж на решетку.

7. Дно выпечки будет верхом (пирог-перевертыш).
Сверху посыпать сахарной пудрой.

Пудинг творожный

24

Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Творог (не кислый) 250 г 500 г

Сахар 0.5 ч. 1 ч.

Масло сливочное 1 ст.л. 1 ст.л.

Яйца 1 шт. 2 шт.

Мука пшеничная 2 ст.л. 4 ст.л.

Изюм 0.25 ч. 0.5 ч.

Ванилин 0.25 ч.л 0.5 ч.л

Соль 0.25 ч.л 0.5 ч.л

Сметана 0.5 ч. 1 ч.

Время приготовления 50 мин 60 мин

1. Протертый творог растереть с сахаром до растворения 
сахара, добавить желтки, сливочное масло, соль, ванилин.

2. Добавить муку и изюм, замесить плотное тесто.
3. Взбить белки венчиком до пышной мягкой пены.
4. Аккуратно перемешать тесто с белками.
6. Г отовить в режиме Выпечка по инструкции к программе 

60 минут.
7. После выпечки оставить пудинг в форме на 10 минут для 

остывания.
8. Затем выложить на тарелку. Перед подачей полить 

сметаной.

У
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Рецепты для программы Тушение

Жаркое по-домашнему

V

Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Говядина без костей 250 г 500 г

Лук репчатый 1 шт. 2 шт.

Картофель Зшт. 6 шт.

Морковь большая 0.5 шт. 1 шт.

Фасоль зеленая стручковая 
мороженая 50 г 150 г

Перец болгарский мороженый 150 г 250 г

Брокколи мороженая 70 г 150 г

Шампиньоны мороженые 150 г 300 г

Баклажаны мороженые 80 г 150 г

Соль, перец, чеснок, специи По вкусу

1. Мясо порезать средними кусочками, как на гуляш.
2. Лук -  средними кубиками или полукольцами.
3. Картофель -  крупно (на 4 -  6 частей, в зависимости 

от величины клубня)
4. Морковь -  средними кубиками.
5. Все продукты укладывать в кастрюлю мультиварки 

слоями, как в списке ингредиентов, присаливая и 
добавляя специи по вкусу. Масло не добавлять!
В процессе готовки не помешивать.

6. При желании на мясо можно положить спой чеснока-
0,5 головки, порезанного пластинами.

7. Готовить в режиме Тушение 2 часа.

Сациви из кур

Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Цыпленок бройлерный 500 г 1000 г

Растительное масло 1 ст.л 1 ст.л

Лук репчатый 3-4 шт. 7-8 шт.

Орехи грецкие очищенные 1 ч 2ч

Кинза зелень полпучка 1 пучок

Кинза зерна 0.5 ч.л 1 ч.л

Чеснок 0.5 головки 1 головка

Шафран, гвоздика, хмели-сунели, соль, перец -  по вкусу

Зерна граната по вкусу 3-4 ст.л

1. Куринные грудки или цыпленка нарубить 
порционными кусочками по 50 г.

2. Лук репчатый нашинковать полукольцами.
3. Положить в кастрюлю куриные кусочки, лук, масло, 

ядра грецких орехов, рубленую зелень, 
измельченный чеснок, специи, перемешать.

4. Готовить в режиме Тушение: куриные грудки -  
1 час, цыпленка -1,5 часа.

5. Перед подачей на стол посыпать зернами граната.

Ч У

Лечо (холодная закуска)
Продукты SR-TMH10 SR-TMH18

Перец красный, желтый мясистый 5-6 шт. 1000 г 10-12 шт. 2000 г

Лук репчатый 4-5 шт. 500 г 10 шт. 1000 г

Томатное пюре* 5ч 1000 г 10ч 2000 г

Масло растительное 0.5 ч 80 мл 1 ч 160 мл

Соль 1 ч.л 2 ч.л

Сахар 2 ст.л 4 ст.л

Уксус столовый 6-% 1 ст.л 2 ст.л

Перец черный горошком 1 ст.л 1,5 ст.л

Лавровый лист 1 шт. 1-2 шт.

1. Перец, лук очистить, нарезать дольками.
2. Положить в кастрюлю перец, лук, томат, 

соль, сахар, перемешать.
3. Готовить в режиме Тушение 1 час..
4. После приготовления добавить специи и 

уксус, перемешать. Охладить.

* Томатное пюре можно использовать готовое 
или приготовить самим.
Для этого пропустить через мясорубку или 
блендер, а затем протереть через сито 
свежие спелые помидоры без кожицы.
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Рецепты для программы Варка на пару

Продукт Количество продуктов Время (мин)

Мясо и  птица

Манты 8-10 шт. /  500г 35-40

Пельмени 450 г 25-30

Котлеты из кур 4-6 шт. /  500 г 18-20

Фрикадельки 20-25 шт. /500 г 15-18

Суфле мясное 500 г 25-30

Филе куриное 500 г 20-25

Телятина филе 500 г 25-30

Рыба и  морепродукты

Креветки неочищенные варено-мороженые 300 г 8-12

Филе рыбы 500 г 10-14

Овощи и  творог

Картофель 500 г 18-23

Картофель молодой 500 г 15-18

Морковь 500 г 20-25

Свекла 500 г 30-35

Цветная капуста св. 500 г 20-25

Цветная капуста с/м. 500 г 20-25

Брокколи с/м. 500 г 18-23

Творожный пудинг 600 г 30-35

Суфле мясное с фисташками

Продукты на 4 порции Мера Ед.

Фарш из говядины 350 г

Фарш куриный 250 г

Молоко (или сливки) 1 1/2 4 250 мл

Хлеб белый без корок 2 кусочка 40 г

Белок яйца 1 шт. 40 г

Фисташки 1/2 ч 50 г

Соль, перец, 
мускатный орех

По вкусу

Сливочное масло По вкусу

V

1. Фарши из говядины и из курицы смешать, взбить с 
замоченным в воде и отжатым белым хлебом, специями, 
сливками или молоком до пышной мягкой массы.

2. Яичные белки охладить, взбить в пену.
3. Аккуратно соединить фарш, белки, фисташки, хорошо 

перемешать.
4. Форму смазать растительным маслом, выложить мясное 

суфле, разровнять.
5. Готовить в режиме Варка на пару по инструкции - 

25 минут.
Перед подачей полить растопленным сливочным маслом. 
Готовится одинаково в обеих моделях.

У
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Возможные проблемы
Блюда из круп

Проблемы при приготовлении Проблемы в режиме 
Подогрев

Нет 
напряж

ения

Возникновение 
странны

х 
звуков

Причины
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В 
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Подогрева 
каш
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пересуш

ивается

Неправильные пропорции воды и крупы, неверный тип крупы • £ £
Плохо промытая крупа • • • 1тз

S

Что-то попало между кастрюлей и пластиной нагревателя • • • • • • 1 S

Гэтовка с  большим количеством масла • • • 9
U

Неправильно отмеряна вода • • 1
В)ш

Блюдо подогревалось в режиме Подогрев дольше 12 часов • • • Ф

со
1X

Что-то прилипло к  дну кастрюли • • %
Каша разогревалась в режиме Подогрев • • X3 £

S
Крышка неплотно закрыт. • • • 1 ЗаX

ф

Плохо вымыта кастрюля • • ф

1 1
Сетевой шнур неплотно вюочен в розетку • 3■5 1X

Выпечка

Проблемы §

Причины

Н
еиспечённы

й

Н
едопечёны

й

Сы
рой

Кекс 
прилип 

к 
кастрю

ле

Низ 
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X
§
ВX21ш
Е
Ss<
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хлы
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Нет 
напряжения

X

X
i

IXX
1
ы

в

Слишком много теста в кастрюле • • # гU

Слишком мало теста в кастрюле • • 1
£
5

Использовалась неподходящая смесь для кекса или 
ингредиенты, не указанные в рецептах • • • •

1 ©
U

Используется смесь для кекса с  излишним содержанием 
шоколада, сахара или фруктов. • • • •

1
1
D
D

Кекс треснул во время приготовления • • •
X
1

Сы
3

Что-то попало между кастрюлей и пластиной нагревателя • • • • Е
о
§

Д но кастрюли не смазано маслом или маргарином • S
3
Е
£ТЗ
5

3х>
X

Кекс слишком долго не вынимали из кастрюли • • 1

Неправильное или слишком долгое вымешивание • •
S

1
й

Неверное количество ингредиентов • •
ф
3 iX

27

РУ
С

С
КИ

Й
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Заходи безпеки
Дотримання приведених нижче правил дозволить уникнути нещасних випадкш з отриманням травм 
користувачем або шшими особами, а також збитк1в особистому майну.
■ Перед першим використанням обов'язково видаясь nanip, прокладений м1ж каструлею та пластиною нагр1вача.
■ Приведен! знаки попередження вщображають ступ1нь небезпеки ситуац1И, до яких може привести 

недотримання застережних заход1в.

ДОбержно: Вказуе на серйозн1сть ушкодження або смерть.

АУвага: указус на ризик отримання травм чи надання збитмв 
майну при неправильному поводженн1 з приладом.

■ Класиф1кац1я та роз'яснення шктограм.

< $ т ® ш TaKi знаки означають заборону.

о с Ui знаки позначають вимогу, якоТ сл1д дотримуватись.

Надшно шд’сднуйте.

0
(Неналежне пщключення 
може призвести до 
ураження електричним 
струмом чи пожеж1 в 
зв’язку з нагр1ванням.)

Не використовуйте пошкоджений 
шнур чи деформовану розетку.

Не шд’еднуйте i не вш’сднуйте 
рисоварку в1д мереж1 мокрими 
руками.

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом.)

Не роб1ть н1чого мокрими руками.

Не клад1ть руки i не 
притуляйте обличчя до чи 
поблизу отвору для виходу 
пари.

(Будьте обережы, щоб не отримати
oniKie.)

АОбержно
Не пошкодьте кабель живлення 
або вилку.

®
Наступн1 fliT суворо 
заборонен i: 
розбирання приладу, 
модифкування, розмщення 

Заборонено його в безпосередньо
поблшизу гарячих поверхонь, 
згинання, перекручення i 
розтягування шнура, 
розмщення на ньому 
важких предмете або 
зав'язування його вузлом. 

(Пошкоджений шнур може призвести 
до ураження електричним струмом або 
до пожежк)

Для замши шнура чи вилки звертайтеся 

до найближчого сервюного центру.

Не вставляйте металев1 
предмети, там як шпильки 
чи голки, або будь-як1 iHmi 

сторонн1 предмети у вих!д 
для пари, чи в будь-яку 
iHmy частину виробу.

Особливо скр1пки, дроти

S
. чи будь-ям iHmi металев1
Л  предмети.

J  (Це може спричинити
ураження електричним 

Заборонено струм ом  чи

HecnpaB H icTb.)

Час в1д часу числть вилку.

©
(Забруднення вилки 
може спричинити 
НеДОСТаТНЮ 130ЛЯЦ|Ю ВЩ 
вологи, що може стати 
причиною пожежк) 

Вийм^ь вилку та витр1ть и чистою 
ганч1ркою.

Не використовуйте пристр1й, у 
якого пошкоджений шнур чи 
вилка.

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом чи пожежк)

Заборонено

Переконайтесь, що напруга, яка  
необхщ надля роботи пристрою, 
с такою  ж , я к  i напруга у  мю цевш  
мереж1.

о (Ц е  м о ж е призвести до 
ураження електричним  
струмом або пожеж1.)

Даний вир1б не призначений 
для використання особами 
(включаючи д1тей) з ф1зичними, 
сенсорними чи псих1чними вадами, 
або з браком досв1ду та знань.

0
Заборонено

Слщ контролювати, 
щоб д1ти не грались з 
виробом.
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Заходи безпеки

ДОбержно
Даний прилад не призначений для 
використання особами (включаючи 
д1тей) з обмеженими ф1зичними, 
сенсорними або розумовими 
можливостями або особами, що не 
волод1ють досвщом i знаниями.

0
(Це може призвести до 
o n iK ie .)

Не занурюйте вир1б у воду 
чи шшу р1дину.

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом.)

Якщо всередину виробу 
потрапить вода, 
зверыться до
найближчого продавця або 
центру обслуговування.

Не намагайтеся роз1брати 
будь-яку частину пристрою 
чи виконати ремонт самоспйно.

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом чи пожежк) 
Пристрш слщ 
ремонтувати лише в 
уповноваженому 
центр1 обслуговування. 

Не роэбирайте 
пристрЮ.

АУвага
Не використовуйте пристрш поблизу води чи 
вогню.

0
Заборонено (Це може призвести до ураження електричним 

струмом чи пожежк)

ГИд час використання пристр!й нагр1васться, 
особливо кришка та каструля.
Не торкайтеся ix руками.

Но торкайтесь (Це може призвести до oniKie.)

Перш шж торкатися, дайте 
внутршшм деталям 
охолонути.

о (Будьте обережн1, щоб не 
отримати o n iK ie .)

Щоб вщ’сднати пристрш вщ 
мереж1, обов’язково тримайте 
за вилку. Нйколи не смикайте за 
шнур.

О
 (Щоб вщ’сднати пристрш 

вщ мереж1, мщно 
тримайте корпус виробу.)

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом.)

Не стаете пристрш на нест1йку 
поверхню i уникайте контакту 
пристрою з водою, вологою 
чи джерелами тепла.

0
Заборонено

(Пристрш може 
перевернутись пщ час 
роботи, що в свою чергу 
призведе до пожежк)

Не замшяйте каструлю на 
1ншу CMHiCTb.
Заборонено.

0
Заборонено

(Це може призвести до 
пщвищення температури та 
o n iK ie .)

Не торкайтесь гачка, коли 
переносите чи перемщаете 
вир1б.

(Якщо кришка вщкрита, 
це може призвести до 
o n iK ie .)

Коли вир1б не використовуегься, 
вщ’сднайте його в1д мереж1, 
тримаючи за вилку. №коли 
не смикайте за шнур.

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом.)

Вщ 'еднайте

Не ставте вир1б бшя стши чи мебл1в.

(Пара може призвести до зм1ни кольору чи 
деформацм предмет1в.)

Остер 1гайтеся пари, яка виходить з виробу. 
Заборонено
0

Не використовуйте iHmi шнури, K p iM  тих, що 
додаються, i не використовуйте да Hi шнури для 
шших пристрош.

(Це може призвести до 
ураження електричним 
струмом чи пожежк)

Заборонено
0
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Застережш заходи шд час використання

Щоб уникнути пошкоджень виробу.
Не накривайте кришку ганч1ркою.
Кришка може деформуватись, трюнути чи змшити кол1р, що призведе до неналежноТ роботи. 

Не ставте вир16 шд прямим сонячним промшням.

Не замшюйте каструлю шшим контейнером.

Пластина нагр1вача та дно каструл1 завжди повинш бути сухими i чистими.
В шшому випадку, це може призвести до несправностк

Сторонн1 предмети 

Пластина нагр1вача

Д атчик

Щоб уникнути пошкоджень каструлк
Не залишайте черпак для рису чи будь- 
який 1нший предмет всередиш каструл1. 
Каструлю сл1д помити вщразу п1сля 
приготування Тж1 3i спец1ями та 
приправами.
Не використовуйте каструлю як посуд для 
перем1шування.
Не використовуйте металев1 
аксесуари, що можуть подряпати чи 
пошкодити каструлю.
Покриття noeepxHi каструл1 потроху 
сти рати меться, тож використовуйте м 
обережно.

Не стукайте та не тр1ть внутр1шню поверхню 
каструл1. Вити райте 
виключно губкою.
(Не використовуйте ганч1рку, 
що може подряпати поверхню).
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Назва деталей

Клапан випускання пари (розумний клапан)

Зжмати та мити теля кожного використання. 
Див. роздш “Догляд за мультиваркою” (сторшка 46).

Кришка

Каструля

Корпус

Тримач для черпака

Вологоз61рникДисплей панел1 
керування

дисплея панел1
керування все ще 
с захисна стр1чка, 
зн1м1ть м перед 
використанням 
виробу.

Кришка клапану 
(розумний клапан) 

Основа клапану

* Якщо на noeepxHi

Призначений для збирання 
крапель конденсату, 
яю зпкають з кришки пщ 
час в!дкривання.
Зымати та мити теля 
кожного використання.

■  Г речка, Плов, 
Молочна каша, 
Вишкання, 
Тушкування, 
Варння на napi, 
Таймер, Час 

^ готування.
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Дисплей панел1 керування

А) Панель керування

1. n iflirp iB /В им к.
-  Вмикання/вимикання режиму "niflirpie" 

(збереження теплим), скидання таймера, 
скидання зроблених установок.

2. Таймер
-  Встановлення часу приготування для 

програм "Гречка", "Плов","Молочна 
каша".

-  Д1апазон значень: "Гречка" та "Молочна 
каша" -1 -13  годин, "Плов" -1.30 -13  
годин.

3. Меню
-  Bn6ip програми приготування.

4 .Час приготування
-  Встановлення часу приготування для 

програм "Виткання", "Тушкування", 
"Варшня на napi".

-  Д1апазон можливих значень: "Виткання", 
"Тушкування","Варшня на napi" 
Виткання - 20-65 хвилин 
Тушкування -1-12 годин 
Варшня на napi -1-60 хвилин

5. Старт
-  Вмикання задано!' програми.

(з таймером або без.)

в Дисплей - Меню

Panasonic s r -t m h i s

------ г рейка

4й
-\ М Выпеика —*

-------------------  Плов

------------------- - ямшая каша

Тушение 
^ 7  V  Варка на napv —

Таймер Время

D Дисплей - "Час приготування"

в Дисплей - Меню

1. Г речка.
-  Час приготування - 30-40 хвилин.

2. Плов.
-  Час приготування - 1 година.

3. Молочна каша.
-  Час приготування - 1 година.

4. Виткання.
-  Час приготування - 20-65 хвилин.

5. Тушкування.
-  Час приготування - 1-12 годин.

6. Варшня на napi.
-  Час приготування - 1-60 хвилин.

с) Дисплей - Таймер
1. Вказ1вник вибраноТ програми.
2. Встановлений час (години)
3. Встановлений час (хвилини)
4. Вказ1вник вв1мкненого таймера.

D Дисплей - Час приготування
1. Вказ1вник вибраноТ програми.
2. Встановлений час (години)
3. Встановлений час (хвилини)
4. Вказ1вник установки часу 

варшня на napi.
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Програма Гречка

1

BiflMipre крупу м1рною чашкою згщно з рецептом. 
Гречку-ядрицю - зразу в каструлю мультиварки. Imui крупи - 
в посуд, в якому ix можна помити.

Пщготуйте крупу:
Промийте рис до прозороТ води.
Перлову крупу сл1д промити та замочити у 
сшввщношенш 1:2ухолодн1й BOfli на 3-6 годин. 
ГПсля замочування злийте воду.

Не промивайте крупу у каструл1 вщ 
мультиварки, щоб не пошкодити и 
поверхню.

2 Переклад1ть крупу в каструлю та налийте воду (див. таблицю) 
Додайте ешь за смаком.

I  CUP

ш
. Шкала piBHiB води
. МАКСИМАЛЬНИЙ PIBEHb. Слщкуйте, щоб pieeH b  

води був нижчим за МАКСИМАЛЬНИЙ.

Можете зм!иювати кшькЮть води за 
своТм смаком.

Використовуйте тшьки MiPHY чашку, 
що додаеться до мультиварки.

Крупа
(чашок)

Юл-ть (чашок)
Г речка-ядриця Рис круглий Перловка

SR-TMH10 SR-TMH18 SR-TMH10 SR-TMH18 SR-TMH10 SR-TMH18
0.5 1 — 1 — 1.2 —
1 2 — 2 — 2.25 —
2 4 4 4 4 4.5 4.5
3 6 6 6 6 6.75 6.75
4 — 8 8 8 — 9
5 — 10 — 10 — 11.25
6 — 12 — 12 — 13.5
7 — 14 — 14 — —
8 — 16 — 16 — —

3

Вставте каструлю в корпус. Злегка 
повертаючи и проти годинниковоТ 
стртки, переконайтеся, що каструля 
щтьно торкаеться нагр1вальноТ 
пластани.

Перед використанням витр1ть 
зовшшню поверхню та особливо дно 
каструл1 насухо. Сторон Hi предмети 
м1ж дном каструл1 на нагр1вальним 
елементом можугь привести 
до пошкодження, а волога - до 
шуму пщ час приготування.

4 Закрийте кришку до клацання. Якщо кришка буде закрита не щ1льно, 
програма буде виконуватись 
неправильно.

Не вщкривайте кришку пщ час роботи.

5 Пщключпъ пристр!и до мережк Не пщключайте пристр1й до мереж1, 
доки не зак1ичен'| eci приготування - 
це може привести до пошкодження.

Не вмикайте пристр!й без каструл1 
або з порожньою каструлею - це 
небезпечно.
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Ukrainian

Програма Гречка

Натискаючи кнопку Меню, установ1ть курсор бшя програми Г речка 
(лампочка шдикатора на кнопщ Старт - мигас).

Гречка

■ Якщо Ви бажаете встановити 
час приготування Kami, 
будь ласка, ознайомтеся з тим, 
як користуватися таймером 
(див. crop. 45)

Натисн1ть кнопку Старт 
Я  Ш Лампочка на кнопц1 Старт загориться, коли розпочнеться процес 

Я  приготування. Коли до кшця приготування залишиться 9 хвилин, 
на дисплеТ з'явиться цифра 9 та почнеться зворотшй в1дл1к часу.

■ ГПсля закжчення процесу приготування роздаеться звуковий 
сигнал та мультаварка автоматично переключасться у режим 
ГИд1гр1вання. (лампочка Старт погасне й загориться лампочка 
ГИд1гр1в).Натисн1ть кнопку ГИд1гр1в/Вимк., щоб вимкнути 
пщ1гр1вання, та зразу ж  вщкрийте кришку.

/ I m jj ]]]

■ Не дивлячись на тв, що режим 
ГИд1гр1вання розрахований 
бшьш, шж на 12 годин, не 
рекомендуется залишата Тжу у 
цьому режим i надовго. Це може 
призвести до пересушування та 
змши кольору продукпв.

■  Не користуйтвся режимом 
ГИд1гр1вання для 
роз1гр1вання Тжк

■ Чаете вщкривання кришки в 
режим i ГИд1гр1вання може 
призвести до переповнення 
вологозб1рника. Звершть на це 
увагу та виливайте з нього воду, 
коли BiH наповниться.

^©0©!^

Натисн1ть кнопку Пщ1гр1в/Вимк., щоб вщключити пщ1гр1вання.

/ Подогрев\

Вимкнггь живлення пристрою, коли вш не працюе.

34



Ukrainian

Програма Плов

1

BiflMipre рис м1рною чашкою за рецептом. Промийте його до 
чисто! води. ГМдготуйте imui inrpefliCHTH, помийте, почислть 
та нар1жте.

■  Не використовуйте для миттн рису 
каструлю з мультиварки, щоб не 
пошкодити и поверхню.

2 Поклад1ть yci югредюнти та приправи в 
каструлю в1дповщно до рецепту.

Модель № SR-TMH10 SR-TMH18
Продукта з м'ясом з куркою з м'ясом з куркою

Ол(я 1.5 ст. л 1.5 ст. л Зет. л Зет. л
Баранина/свинина 200-300 г 400-500 г
Курка 400-500 г 800-1000 г
Морква 1 шт. 1 шт. 2 шт. 2 шт.
Цибуля 1 шт. 1 шт. 2 шт. 2 шт.
Рис 1 ч 1 ч 2 ч 2 ч
Вода або бульйон 2ч 2 ч 4 ч 4 ч
Сшь за смаком

Спецм за смаком

■ Можете використовувати свш рецепт 
плову, дотримуючись рекомендовано! 
послщовносп Д1и та рекомендац1й 
щодо к1лькосг1.

■  Використовуйте тшьки М1РНУ чашку, 
що додаеться до мультиварки.

■  Стежтв, щоб yci жгред!енти 
(включаючи р1дину) знаходились 
нижче р1вня МАКСИМУМА (верхньо! 
лшшки шкали).

3

Вставте каструлю в корпус. Злегка 
повертаючи и проти годинниково! 
стр!лки, переконайтеся, що каструля 
щшьно торкаеться нагр1вально! 
пластани.

■  Перед використанням витр'ггь 
зовшшню поверхню та особливо дно 
каструл1 насухо. Сторон Hi предмети 
м1ж дном каструт на нагр1вапьним 
елементом можуть привести до 
пошкодження, а волога - до шуму 
пщ час приготування.

4 Закрийте кришку до клацання. ■  Якщо кришка буде закрита не щшьно, 
програма буде виконуватись 
неправильно.

■ Не вщкривайте кришку пщ час роботи

5 П1дключ1ть пристр1й до мереж!. ■  Не пщключайтепристрш до мереж1, 
доки не закшчеш Bci приготування - 
це може привести до пошкодження.

■  Не вмикайте пристр1й без каструл! 
або з порожньою каструлею -
це небезпечно.
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Ukrainian

Програма Плов

Натискаючи кнопку Меню, установ1ть курсор бшя програми Плов 
(лампочка шдикатора на кнопщ Старт мигас).

Г речка —► Плов

■ Якщо Ви бажаете встановити час 
приготування плову, будь ласка, 
ознайомтеся з тим, як 
користуватася таймером 
(див. crop. 45)

НатиснИъ кнопку Старт 
Ш Ш Лампочка на кнопц| Старт загориться, коли розпочнеться процес 

g  приготування. Коли до кшця приготування залишиться 8 хвилин, 
на дисплеТ з'явиться цифра 8 та почнеться зворотнш вщлк часу.

■  П1сля закшчення процесу приготування роздасться звуковий 
сигнал та мультаварка автоматично переключасться у режим 
ГНд1гр1вання (лампочка Старт погасне та загориться лампочка 
niflirpie). Натисн1ть кнопку ГИд1гр1в/Вимк., щоб вимкнуги 
niflirpieaHHR, та зразу ж  вщкрийте кришку.

/ I mnj II]

■ Не дивлячись на тв, що режим 
ГИд1гр1вання розрахований 
бшьш, шж на 12 годин, не 
рекомендуется залишата Тжу у 
цьому режим i надовго. Це може 
призвести до пересушування та 
змши кольору продукпв.

■  Не користуйтвся режимом 
ГИд1гр1вання для 
роз1гр1вання Тжк

■ Чаете вщкривання кришки в 
режим i ГИд1гр1вання може 
призвести до переповнення 
вологозб1рника. Звершть на 
це увагу та виливайте з нього 
воду, коли BiH наповниться.

v©~L ~- ©у^^Ув1г

Натиснпъ кнопку ГИд1гр1в/Вимк., щоб вщключити пщ1гр1вання.

/Подогрев»
J

Вимкнггь живлення пристрою, коли вш не працюс.
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Програма Молочна каша

1

BiflMipre крупу м1рною чашкою за рецептом у 
посуд, в якому и можна буде мити.
Промийте крупу до прозоро! води.
Пшоно слщ обдати окропом.

■  Не промивайте крупу у каструл1 вщ 
мультиварки, щоб не пошкодити м.

2 Переклад1ть крупу в каструлю та налийте холодне молоко 
(див. таблицю)

Модель № SR-TMH10 SR-TMH18
Продукта Пшоно В1вслна крупа Рис круглий Пшоно В1всяна крупа Рис круглий
Крупа 0.5 ч 0.5 ч 0.5 ч 1 ч 1 ч 11й ч
Молоко 2 4(350 мл) 2 4(350 мл) 2 ч (350 мл) 3 ч (500 мл) 3 ч (500 мл) 3 ч (500 мл)
Цукор 1 ч.л. 1 ч.л. 2 ч.л. 2.5 ч.л.
Сшь 0.5 ч.л. 0.5 ч.л. 0.75 ч.л. 1 ч.л. 0.75 ч.л. 1.5 ч.л.
Масло верш! . 1 ст. л. 1 ст. л. 1 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л. 2 ст. л.

■ Можете змжювати ктькють молока 
за своТм смаком.

■  Слщкуйтв, щоб р1вень молока був 
нижчим за МАКСИМАЛЬНИЙ.

■ Використовуйте тшьки М1РНУ чашку, 
що додаеться до мультиварки.

■ Кшьюсть крупи приведена для вязко! 
качл, якщо потр1бна рщка, в1зьмпъ 
меншу кшькють крупи, залишивши 
iHLui1нгред1снти без змши. 
Наприклад, зам1сть 1 склянки крупи 
ВЗЯТЫ 3/4 склянки.

3

Вставте каструлю в корпус. Злегка повертаючи ft проти 
годинниковоТ стршки, переконайтеся, що каструля щшьно 
торкаеться нагр1вальноТ пластини.

■ Перед використанням витр!ть
ЗОВН1ШНЮ поверхню та особливо дно 
каструл1 насухо. Сторонн! предмети 
м1ж дном каструл1 на нагр1вальним 
елементом можуть привести до 
пошкодження, а волога - до шуму 
п1д час приготування.

4 Закрийте кришку до клацання. ■ Якщо кришка буде закрита не щшьно, 
програма буде виконуватись 
неправильно.

■ Не вщкривайте кришку пщ час роботи.

5 П1дключ1ть пристр1й до мережк

/

■ Не п1дключайте пристр1й до мереж1, 
доки не закшчеш eci приготування - 
це може привести до пошкодження.

■ Не вм и кайте пристрш без каструл1 
або з порожньою каструлею - це 
небезпечно.
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Ukrainian

Програма Молочна каша

6 Натискаючи кнопку Меню, установ1ть курсор бшя програми 
Молочна каша (лампочка шдикатора на кнопщ Старт мигас).

Г речка —|► Плов —► Молочна каша

■  Якщо Ви бажасте встановити час 
приготування молочно! Kami, будь 
ласка, ознайомтеся з тим, як 
користуватися таймером 
(див. стор. 45).

7 Натисыть кнопку Старт

■  Лампочка на кнопц1 Старт загориться, коли розпочнеться 
процес приготування.

■ Вщкрийте кришку, додайте вершкове масло та дайте
постояти в режим! пщ1гр1вання 5 хвилин.

■ Пюля закжчення процесу приготування роздаетъся звуковий 
сигнал та мультиварка автоматично переключаеться у режим 
ГИд1гр1вання (лампочка Старт погасне та загориться лампочка 
П!д!гр!в).

■  Не дивлячись на те, що режим 
ГНд1гр1вання розрахований б!льш, 
ыж на 12 годин, не рекомендуется 
залишати Тжу у цьому режим! 
надовго. Це може призвести до 
пересушування та зм1ни кольору 
продукпв.

■  Не користуйтеся режимом 
ГИд1гр1вання для роз1гр1вання Тж1.

■  Чаете вщкривання кришки в режим! 
ГИд1гр1вання може призвести до 
переповнення вологозб1рника. 
Зверн1ть на це увагу та виливайте з 
нього воду, коли в1н наповнитъея.

8 Натисыть кнопку ГИд1гр1в/Вимк., щоб вщключити пщ1гр1вання.

9
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Програма Виткання

1 Приготуйте тюто для виткання, користуючись рекомендащями 
обраного Вами рецепту. Рецепти для виткання на ведет на 
стор. 50.

2 3масптъ каструлю маслом або маргарином, щоб випечений 
вир1б легше виймався з форми.

3

Виклад1ть лето в каструлю та розр1вняйте. Лето повинне бути нижче лши
максимума
(1.8 L ) - это 900 г.
(1.0 L ) - это 750 г.

4 Вставте каструлю в корпус. Злегка повертаючи и 
проти годинниковоТ стршки, переконайтеся, 
що каструля щшьно торкаеться нагр1вальноТ 
пластани.

Виклад1тъ

Перед використанням витр1ть 
зовшшню поверхню та 
особливо дно каструл1 насухо. 
Стороны предмети м1ж дном 
каструл1 на нагр1вальним 
елементом можуть привести до 
пошкодження, а волога - до шуму 
п!д час приготування.

5 Закрийте кришку до клацання.

' ° Р о с А ;

Якщо кришка буде закрита не щ1льно, 
програма Виткання буде 
виконуватись неправильно.

Не в1дкривайте кришку п1д час 
виткання.

6 Пщключпъ пристрж до мережк

/

Не пщключайте пристр1й до мереж1, 
доки не зак1ичеш eci приготування - 
це може привести до пошкодження.

Не вмикайте пристр1й без каструл1 
або з порожньою каструлею - це 
небезпечно.

7 Натискаючи кнопку Меню, установ1ть курсор б1ля програми 
Виткання (лампочка шдикатора на кнопц1 Старт мигае). 
На дисплеТ з'явитъся "40 м" -час за замовчанням 
для програми Вип1кання.

Г речка —► Плов —► Молочна каша

39

у
к

р
а

Тн
с

ь
к

а



Ukrainian

Програма Виткання

8 Натискаючи кнопку Часу приготування вибер1ть потр16ний час. 
Можливий д1апазон вщ 20 до 65 хвилин з кроком 5 хвилин. 
Утримуючи кнопку натисненою, Ви отримаете швидку 
безперервну зм1ну часу на дисплеТ.

“ 20М ” “ 25М ” “ ЗОМ ” ■ ... “ 65М ” “ 20М ”

■  Час приготування залежить вщ об'ему 
та виду виткання.

9 Коли час приготування встановлено, натисыть кнопку Старт.

■  Лампочка ждикатору на кнопц1 Старт перестане мигати.
■  На дисплеГ почнеться зворотый вщшк часу з кроком 1 хвилина.

■  Не вщкривайте кришку пщ час 
вип1кання.

1 0

ГПсля закжчення процесу приготування роздасться звуковий 
сигнал та мультиварка автоматично переключасться у режим 
П|д1гр1вання (лампочка Старт погасне та загориться 
лампочка П!д!гр1в). Натисн!ть кнопку ГНд1гр1в/Вимк., 
щоб вимкнути niflirpieaHHR, та зразу ж  вщкрийте кришку.

■ Рекомендуетъся зразу ж теля 
закжчення приготування вимкнуты 
режим ГНд1гр1вання, щоб вир1б не 
пщгор1в.

11

12 Через 2-3 хвилини вийм1ть каструлю i3 корпуса.
Пот1м переверн1ть и догори дном на лоток або реш!тку.

■  Будь ласка, наднгнггь кухонн1 
рукавиц!, щоб витягнути каструлю.

■  Якщо залишити випечений вир1б в 
каструл1, в1н може в1дволожитись.

■ ГПсля вип1кання в Kacrpyni можуть 
залишитися масн1 плями - це 
нормально.
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Програма Тушкування

1Поклад1ть Bci шгреденти та приправи в каструлю. 
Вставте каструлю в корпус. Злегка повертаючи КТ 
проти годинниковоТ стршки, переконайтеся, що 
каструля щшьно торкаеться нагр1вальноТ 
пластани.

■ Перед використанням витр'пъ 
зовшшню поверхню та особливо дно 
каструл1 насухо. Сторон Hi предмети 
м1ж дном каструл1 на нагр1вальним 
елементом можуть привести до 
пошкодження, а волога - до шуму 
пщ час приготування.

■  Стежте, щоб yci шгред1енти 
(включаючи рщину) знаходились 
нижче р1вня МАКСИМУМА (верхньоТ 
лш(йки шкали).

2 Закрийте кришку до клацання. ■  Якщо кришка буде закрита не щшьно, 
програма Тушкування буде 
виконуватись неправильно.

■  Не вщкривайте кришку пщ час 
тушкування.

3

Пщключггь пристр!й до мережi.

/

■ Не пщключайте пристр1й до мереж1, 
доки не зак1нчен1 eci приготування - 
це може привести до пошкодження.

■  Не вм и кайте пристрш без каструл1 
або з порожньою каструлею - це 
небезпечно.

4 Натискаючи кнопку Меню, установ1ть курсор б!ля програми 
Тушкування (лампочка шдикатора на кнопщ Старт мигас).

На дисплеТ з'явитъся "1Н" -час за замовчуванням 
для програми Тушкування.

Г речка —► Плов 
—► Виткання -н

-► Молочна каша 
Тушкування
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Програма Тушкування

5 Натискаючи кнопку Часу приготування вибер1ть потр16ний Вам час. 
Можливий д1апазон вщ 1 години до 12 годин з кроком 30 хвилин по 
колу. Утримуючи кнопку натисненою, Ви отримаете швидку 
безперервну змшу часу на дисплеТ.

Час приготування залежить вщ 
кшькосл та складу шгред1екпв.

Приклад
“ 1Н ”
“ 2Н ”

6 Коли час приготування встановлено, натисн1ть кнопку Старт.

■  Лампочка ждикатору на кнопщ Старт перестане мигати.
■ На дисплеТ розпочнеться зворотшй в1дл1к часу з кроком 30 

хвилин. Коли до закжчення приготування залишиться 1 година, 
в!дл1к буде виконуватись по 1 хвилинк

■  Пюля закжчення процесу приготування роздасться звуковий 
сигнал та мультаварка автоматично переключасться у режим 
ГНд1гр1вання (лампочка Старт погасне та загориться лампочка 
П!д!гр!в).

>— —

Не дивлячись на те, що режим 
ГПд1гр1вання розрахований бшьш, 
ыж на 12 годин, не рекомендуется 
залишати Тжу у цьому режим! 
надовго. Це може призвести до 
пересушування та змжи кольору 
продукпв.

Не користуйтеся режимом 
ГПд1гр1вання для роз1гр1вання Тжк

Чаете вщкривання кришки в 
режим! ГПд1гр1вання може 
призвести до переповнення 
вологозб1рника. Зверн1ть на це 
увагу та виливайте з нього воду, 
коли BiH наповниться.

7 Якщо Ви бажаети вийти з режиму ГИд1гр1вання, натисн1ть кнопку 
Шд1гр1в/Вимк.

8
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Програма Варшня на napi

1 Перед початком приготування Тж1 на napi
■  Час приготування залежитъ вщ кшькосг! води в 

каструл i. BcraHOBiTb час вщповщно до кшькосп 
води.

■  Коли випаруеться вода, рисоварка автоматично 
перейде в режим “Подогрев”.

■  Щоб в ручку зупинити приготування, натиснггъ 
кнопку “Подогрев/Выкл”.

Якщо контейнер-пароварка 
використовусться для варки крупи для 
одночасного приготування двох страв 
(Kami та паровоТ страви), р1вень рЩини 
в каструл! не повинен бути вище 
вщповщно! В1дм1тки на внугриин1й 
noeepxHi каструл! (див. таблицю).

Модель № Вщмггка

SR-TMH10 3 чашки

SR-TMH18 6 чашок

2 Налийте 2 чашки води в каструлю.
Вставте контейнер для приготування Тж! на napi.

Модель № SR-TMH10 SR-TMH18

Час готування Об'ем води (чашки)

Менше жж 10 хвилин 1 2

10-30 минут 2 4

30 - 60 минут 3 5

Установи контейнер для пароваршня в 
каструлю.

3

Розлож1ть продукти в контейнер! для 
паровар1ння та вставте каструлю в 
корпус. Злегка повертаючи и проти 
годинниковоТ стр!лки, переконайтеся, 
що каструля щ!льно торкасться 
нагр1вапьноТ пластини.

■  Перед використанням витр'ггъ
зовн!шню поверхню та особливо дно 
каструл! насухо. Стороны предмети 
м!ж дном каструл! на нагр!вальним 
елементом можуть привести до 
пошкодження, а волога - до шуму пщ 
час приготування.

4 Закрийте кришку до клацання. ■  Якщо кришка буде закрита не щшьно, 
програма буде виконуватись 
неправильно.

5 ПТдключ!ть пристрш до мереж!.

/

■ Не пщключайте пристрш до мереж1, 
доки не закшчеш eci приготування - 
це може привести до пошкодження.

■ Не вмикайте пристрш без каструл! 
або з порожньою каструлею - це 
небезпечно.
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Програма Варшня на napi

б Натискаючи кнопку Меню, установ1ть курсор бшя програми 
Варшня на napi (лампочка ждикатора на кнопщ Старт мигас). 
На дисплеТ з'явитъся "10 м" -час 
за замовчуванням для програми 
Варшня на napi.

Г речка —► Плов —► Молочна каша 
—►Виткання —►Тушкування —►
Варшня на napi

7 Натискаючи кнопку Часу приготування вибер1ть потр1бний Вам час. 
Можливий д1апазон в!д 1 до 60 хвилин з кроком 1 хвилина (по колу). 
Утримуючи кнопку натисненою, Ви отримасте швидку безперервну 
змшу часу на дисплеТ.

Приклад

“ ЮМ ” -► “ 11М ” 
“ 60М ” - ' - “ 1 М ” -

►“ 12М’
“ 2М ” - ЮМ

■ Час приготування залежить вщ 
кшькосп та складу жгред1енпв, 
а також вщ кшькост! рщини в 
каструл i.

8 Коли час приготування встановлено, натисыть кнопку Старт.
■ Лампочка ждикатору на кнопщ Старт перестане ми гати.
■  На дисплеТ почнеться зворотый вщлк часу з кроком 1 хвилина.
■  Пюля закжчення процесу приготування, або коли в каструлi не 

залишиться води, роздасться звуковий сигнал та мультиварка 
автоматично переключасться у режим niflirpieaHHH (лампочка 
Старт погасне та загориться лампочка niflirpie). Натисыть 
кнопку niAirpiB/Вимк., щоб вимкнуты пщ1гр1вання, та зразу ж  
вщкрийте кришку.

■ Не дивлячись на те, що режим 
niflirpieaHHR розрахований б1льш, 
ыж на 12 годин, не рекомендуется 
залишати Тжу у цьому режим! 
надовго. Це може призвести до 
пересушування та зм1ни кольору 
продукт1в.

■ Не користуйтеся режимом 
niflirpieaHHR для роз1гр1вання Тж1.

■  Чаете вщкривання кришки при 
BapiHHH на napi може призвести 
до переповнення вологозб1рника. 
Зверн1тъ на це увагу та виливайте
з нього воду, коли BiH наповниться.
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Як користуватися таймером

1

В трьох програмах (Гречка, Плов, Молочна каша) Вам не потр16но встановлючати час готування, вш 
визначасться мiкропроцесором. Для ecix цих програм передбачена додаткова можливють - вщстрочення 
вмикання. Вибравши режим Таймер, Ви можете встановита час, через який бажаете отримати готову страву. 
В момент натискання кнопки Старт на дисплеТ починасться зворотнш в!дл1к часу. Деякий час мультаварка 
знаходиться в режим1 оч1кування. Пот1м мкропроцесор запустить задану програму i вибрана страва буде 
готова у той момент, коли таймер закшчить вщлк.

1 Пщготуйте все для приготування страви, як 
написано в шструкци до вибраноТ Вами програми

Програма Таймер (години)
Гречка 
Плов 

Молочна каша

1 -1 3  
1 .5-13  
1 - 1 3

Д1апазон можливих значень таймера

2 Натисыть кнопку Меню та вибер1ть програму 
(Гречка, Плов, Молочна каша).

3

Натисыть кнопку Таймер, щоб встановити час.
Шд час першого натискання на дисплеТ з'явиться ор!ентовний час 
приготування. Кожне натискання кнопки Таймер буде додавати до 
нього 30 хвилин. Установ1ть nepiofl часу, через який страва повинна 
бути готова. Утримуючи кнопку натиснугою, Ви отримаете безперервну 
зм1ну часу на дисплеТ. Установ1ть потр1бне Вам значення.

4 Натисыть кнопку Старт
■ Лампочка на кнопщ Старт погасне, та загориться лампочка на кнопщ Таймер.
■  Коли почнеться процес приготування, лампочка Таймера погасне та загориться лампочка на кнопщ Старт.
■  Якщо Таймер встановлений на час, який ствпадае з часом приготування у цш программ лампочка на кнопц1 

Таймер не загориться, а загориться лампочка на кнпощ Старт, коли ця кнопка Старт буде натиснута.
■  Цей режим не можна використовувати в програмах Виткання, Тушкування, Вартня на napi.
■  Пюля заюнчення процесу приготування роздаеться звуковий сигнал та мультиварка автоматично 

переключаеться у режим Пщ1гр1вання (лампочка Старт погасне та загориться лампочка П!д!гр!в).

—  —

5 Якщо Ви бажаети вийти з режиму П1д1гр1вання, натисыть кнопку 
П1д1гр1в/Вимк.

6 Вимкн1ть живлення пристрою, якщо Вам потр1бно збер1гати приготовану 
страву теплою, а пристрш не використовусться.
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Догляд за мул ьти варкою

•  Переконайтеся, що пристр!й знеживлений та 
охолонув, перед тим як чистати його.

•  НМколи не використовуйте там засоби, як бензин 
розчинники, порошки для чищення та металев1 
мочалки.

г Корпус /  Кришка /  Oreip для 
клапана \  Т
Протр1ть вологою ганч1ркою 
•  Не використовуйте заслб для 

миття посуду.
V J

Каструля

Мийте губкою та засобом для 
миття посуду, пот1м ретельно 
витр1ть насухо зовн1шню 
поврехню каструлi.

Датчик каструлi

Якщо датчик забруднений брудом, 
що налип, можна злегка 
в1дпол1руваты його стальну пластину 
др1бним наждачним папером 
(наприклад, № 600), а полм 
протерти вологою ганч1ркою.

Вологоз61рник

Зн1майте та мийте пюля кожного 
використання.

Клапан випускання пари (розумний клапан)

■ Як зняти та вимити
1. Зн1м1тъ клапан для випускання 

пари як показано на малюнку.

2. Розгвинлть його справа нал1во 
на дв1 частини.

Не зн|майте
гумову прокладку!

3. Вимийте та протр1ть вологою 
ганч1ркою.

П ро тр пъ  всереден1 
во ло го ю  ганч1ркою

Не зн1майте клапан п!д час роботи 
мультиварки.

Аксесуари

Як встановити клапан випуску пари

1. Вставте основу клапана у клапан 
випуску пари, встановивши виступ 
основи О  у паз клапана © ,  та 
повершть зл1ва направо, доки його 
не буде належним чином 
зафксовано.

2. Вставте клапан випуску пари в OTBip 
на кришцк
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Рецепти для програми Гречка

Перловка з туш кованою яловичиною або свининою
Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Перлова крупа 1 ч. 2 ч.

Бульйон або вода 2.5 ч. 5 ч.

Сшь За смаком

Часник св1жий 0.5 гол 1 гол

Тушкована яловичина / 
свинина консерв.

0.5 банка 1 банка

1. Покласти в каструлю промиту та замочену перлову 
крупу, додати бульйон або воду, с!ль за смаком, цшу 
головку часнику.

2. Вибрати режим ГРЕЧКА. Дал1 за шструкцюю до 
програми.

3. В готову перлову кашу додати консервовану тушковану 
яловичину або свинину, перемшати, залишити в 
режим! П1д1гр1вання на 10-15 хвилин.

Ч У

Рис по-домашньому
Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Рис круглий 1 ч. 2 ч.

Кукурудза, зелений горошок с/м 0.5 ч. 1 ч.

Морква 0.5 шт. 1 шт.

Цибуля ртчаста 0.5 шт. 1 шт.

Фарш домашнШ 250 г 500 г

Ол1я 1 ст.л 2 ст.л

Сшь, перець чорний мелений 2ч 4ч

Бульйон або вода За смаком

1. Покласти масло в каструлю. Моркву та цибулю др1бно 
нашинкувати.

2. Покласти половину овоч1в та фаршу, насипати вимитий 
рис.

3. Додати другу половину овоч1в та фаршу, додати воду 
або бульйон, ешь та спецм за смаком.

4. Вибрати режим ГРЕЧКА. Дал1 за шетрукщею до 
програми.

5. Готову страву перемшати.

Ч У

Г речка по -  селянски
Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Г речка-ядриця 1 ч. 2 ч.

Бульйон м'ясний / курячий 1.75 ч. 3.5 ч.

Цибуля ртчаста 1 шт. 2 шт.

Масло вершкове 0.25 шт. 0.5 шт.

Г риби с/м 250 г 450-500 г

Сшь За смаком За смаком

Сметана За смаком

1. Покласти розтоплене масло, др1бно нашинковану 
цибулю, заморожен! гриби, перемшати.

2. Промити гречку, додати до cyMiiui. Залити бульйоном, 
посолити.

3. Вибрати режим ГРЕЧКА. Дал1 за шструкцюю до 
програми.

4. Готову страву перем!шати, подавати 3i сметаною.

Ч У

* Ус/  рецепти розраховаш  на м !рну чашку, що додаеться до  приладу.
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Рецепти для програми Плов

Каша-мшанка i3 замороженими овочами
1. Рис промити ДО ЧИСТО! води.
2. На дно каструл! покласти половину овоч1в. Зверху -  

промитий рис и кукурудзяну крупу.
noTiM шар крабового м'яса\ пор1заних паличок та 
овоч1, що залишилися.

3. Залити холодною водою та посолити.
4. Готувати в nporpaMi ПЛОВ.
5. По закшченню перегорнути каструлю на таршку, 

залишивши Kami вид шарового nnpira.
Полити розтопленим вершковим або топленим

V маслом. ___/

г Плов з морепродуктами (на 4-6 порцйй)

1. Покласти в каструлю вершкове масло.
2. Додати нар1зан1 середтми кубиками морепродукти.
3. Додати нар1зан1 др1бними кубиками овочк
4. Додати промитий до прозороТ води рис.
5. Залити водою або бульйоном.
6. Додати спецм, сшь за смаком, зеленину.
7. Готувати у nporpaMi Плов за шструкцюю.
8. Викласти плов на блюдо нижшм шаром вгору.

V У

г Плов з овочами та грибами (на 4-6 порцш)
1

1. Покласти в каструлю ол1ю.
2. Додати Hapi3aHi середшми кубиками гриби.
3. Додати Hapi3aHi др16ними кубиками овочк
4. Додати промитий до прозороТ води рис.
5. Залити водою або бульйоном.
6. Додати спецм, сшь за смаком, зеленину.
7. Готувати у nporpaMi Плов за шструкцюю.
8. Викласти плов на блюдо нижтм шаром вгору.

V_______________________________________________________________У
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Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Вершкове масло 0.25 ч 0.5 ч

Ол1я 1 шт. 2 шт.

Шамгнньйони або iH. гриби св1ж1 250 г 500 г

Баклажан св1жий 1 шт. 2 шт.

Солодкий перець зелений або жовтий 1 шт. 2 шт.

Помщори св. 2 шт. 3-4 шт.

Рис 1 ч 2ч

Вода або бульйон 1 ч 2ч

Зеленина За смаком

Сшь За смаком

Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Вершкове масло 1.5 ст.л Зст.л

Морепродукт (морський коктейль с/м) 250 г 450-500 г

Цибуля 1 шт. 2 шт.

Солодкий перець зелений або жовтий 0.5 шт. 1 шт.

Рис 1 ч 2ч

Вода або бульйон 2.5 ч 5ч

Томатний соус 2 ст.л 4 ст.л

Чорний перець мелений 0.25 ч.л 0.5 ч.л

Лимон 0.25 шт. 0.5 шт.

Сшь За смаком

Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Рис довгозернистий 0,5 ч. 1 ч.

Крупа кукурудзяна 0,5 ч. 1 ч.

Заморожен! овоч1 (морква, 
броккол1, кольорова капуста)

-250 г 450 г

Kpa6oei папичк! (краб, м'ясо) 100 г 200 г

Сшь 1 ч.л. 0,5 ст.л

Вода 2ч. 4 ч.
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Рецепти для програми Молочна каша

Гарбузова каша
1. Гарбуз очистити, нар1зати кубиками. Пшоно промити, 

обдати окропом.
2. Покласти все до каструл1, залити молоком, додаты 

сшь, перемниати.
3. Готувати у nporpaMi Молочна каша за шструкцюю.
4. Додаты розтоплене вершкове масло, перемшати.

Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Гарбуз св1жий 300-400 г 600-800 г

Молоко Зч 6ч

Пшоняна крупа 1 ч 2ч

Цукор 1.5 ст.л. Зст.л.

Сшь 0.5 ч.л. 1 ч.л.

Масло верш. 25 г 50 г

Ч _У

Рисова каша з часником
Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Рис круглий 1 ч 2ч

Вода 2ч 4ч

Масло вершкове 50 г 100 г

Часник св1жий 0.5 гол. 1 гол.

Сшь 0.5 ч.л. 1 ч.л.

1. Рис промити до чистоТ води
2. Покласти в каструлю рис, вершкове масло, ц'шу 

гол1вку часнику, залити холодною водою, посолити.
3. Готувати у nporpaMi Молочна каша за Ыструкцюю.
4. Готувати до закжчення програми, витягти часник, 

перемТшати.

Ч

Рецепти для програми Виткання

Рисова зашканка з м'ясним фаршем
Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Рис в!дварений 300 г 600 г

Яйця 2 шт. 3 шт.

Сметана 200 г 400 г

Сшь за смаком

Фарш м'ясний 200 г 400 г

Цибуля ртчата 1 шт. 2 шт.

Спецм за смаком

Ол1я для смаження фаршу

Масло вершкове 30 г 60 г

Час готування 50 хв. 60 хв.

1. Яйця злегка збити веделкою 3i сметаною.
2. Несолодкий рис, приготовваний в nporpaMi чи 

Молочна каша перемниати з яечною заливкою та, 
якщо треба, посолити за смаком.

3. Цибулю пор1зати маленькими шматочками, 
перемшаты з фаршем, пщсолити, додати спецм за 
смаком.

4. Низ каструл! змазати ол1ею та викласти в каструлю 
половину готового рису.

5. На рис piBHOMipHHM шаром розкласти фарш i3 
цибулею, а зверху рис, що залишився.

6 Розр1вняти черпаком поверхню затканки та покласти 
на неТ зверху шматочки вершкового масла.

7. Готувати в режим! Витчка.
8. Готову затканку перегорнути на таршку.
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Ukrainian

Рецепти для програми Виткання

Лимонний кекс

V

Продукти На один л

Mipa ГР

Маргарин
розплавлений 1 ч 150

Цукор 1 ч 150
Яйця 4 шт 200

Лимонний ciK та цедра вщ 1 шт.

Борошно 2ч 210

Розпорошувач 1/2 Ч.Л 5
Родзинки 1 ч 100

Масло для форм и 1 ч.л 5

1. М’який маргарин розтерти з цукром до бшого.
2. Додаты яйця, лимонну цедру, лимонний ciK, i все збити 

м1ксером на середн1й швидкост! 5 хвилин.
3. Борошно змииати з розпушувачем, всипати в масляно - ясчну 

cyMim, додати родзинки, зам!сити протягом 30 секунд Ticro.
4. Готувати у режим! Виткання за шструкцюю до програми 50 

хвилин.
5. ГПсля виткання залишити на 15 хвилин у форм! для остигання, 

пот1м викласти на речлтку. Стиглий кекс посипати цукровою 
пудрою.

Примака. Кекс готусться та вишкасться аналопчно для обох 
моделей.

Помаранчева шарлотка
Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Яйця 2 шт. 5 шт.

Цукор 1 ч. 2ч.

Борошно 1 ч. 2ч.

Помаранч 1 шт. 2 шт.

Помаранчева цедра 1 ч.л 2 ч.л

Маргарин для змащування форми

Цукрова пудра для посипання

Час готування 50 хв. 65 хв.

1. Яйця злегка збити, продовжуючи збивати, додати цукор та 
ввести потрошку борошно.

2. Помаранч! помити. Натерти цедру 3i шк1рки одного 
помаранча (неторкаючи бшого шару). Вийде приблизно 1-2 
чайних ложки цедри.

3. Очистити помаранч, роз1брати на дольки (якщо с кюточки- 
видалиты) та розр1завши кожну дольку навпш, додати 
помаранч! та цедру до т1ста. Обережно перемшати.

4. Трошки змастити форму маргарином. Вилити в не! Ticro.
5. Готувати в режим! ВИГМЧКА. (Готовшсть перев1ряеться 

дерев'яною зубочисткою. Проколюсмо корж, якщо паличка 
суха, шарлотка готова.)

6. По закшченню, вимкнуги прилад, вщкрити кришку. Готову 
шарлотку залишити в каструл! на 2-3 хвилини. Перегорнуги 
каструлю та викласти корж на реиптку.

7. Низ шарлотки стане верхшм шаром (пир1г-перевертень). 
Зверху посипати цукровою пудрою.

V

Пудинг сирний

50

Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Сир (не кислий) 250 г 500 г

Цукор 0.5 ч. 1 ч.

Масло вершкове 1 ст.л. 1 ст.л.

Яйця 1 шт. 2 шт.

Борошно пшеничне 2 ст.л. 4 ст.л.

Родзинки 0.25 ч. 0.5 ч.

Ваншш 0.25 ч.л 0.5 ч.л

Сшь 0.25 ч.л 0.5 ч.л

Сметана 0.5 ч. 1 ч.

Час готування 50 хв. 60 хв.

1. Протертий сир розтерти з цукром до розчинення цукру, 
додати жовтки, вершкове масло, сшь, ваншш.

2. Додаты борошно та родзинки, зам1сити щшьне tIcto .
3. Збити бшки до пухкоТ м’якоТ пши.
4. Акуратно перемшати Ticro з бшками.
6. Готувати у режим! Виткання за !нструкц!сю до програми 

60 хвилин.
7. П!сля вип!кання залишити пудингу форм! на 10 хвилин для 

остыгання.
8. Пол м викласти на таршку. Перед подаванням полити 

сметаною.

У



Ukrainian

Рецепти для програми Тушкування

Печеня по-домашньому

Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Яловичина без кюток 250 г 500 г

Цибуля ртчата 1 ШТ. 2 шт.

Картопля Зшт. 6 шт.

Морква велика 0.5 шт. 1 шт.

Фасоль зелена стручкова морожена 50 г 150 г

Перець болгарський морожений 150 г 250 г

Броккол1 морожена 70 г 150 г

Шамшньйони морожеж 150 г 300 г

Баклажани морожеж 80 г 150 г

С ть, перець, часник, спецм за смаком

1. М'ясо пор1зати середшми шматками, як на гуляш.
2. Цибулю -  средыми кубиками або нап!вк1льцями.
3. Картоплю -  великими шматками (на 4 -  6 частин, 

в залежносп вщ розм1ру)
4. Моркву- середшми кубиками
5. Bci продукти помщати в каструлю шарами, яку 

списку iHrpeflieHTiB, додаючи спецм та сшь за 
смаком. Масло не додавати! В npoueci готування не 
перем1шувати.

6. За бажанням на м'ясо можна покласти шар часнику
-  0,5 гол1вки, пор1заного пластанками.

7. Готувата в режим! Тушкування 2 години.

Сацив1 з курчат

Продукти SR-TMH10 SR-TMH18

Курча бройлер 500 г 1000 г

Ол1я 1 ст.л 1 ст.л

Цибуля ртчата 3-4 шт. 7-8 шт.

Topixn грецьк! очищен! 1 ч 2ч

К1нза зелень полпучка 1 пучок

Юнза зерна 0.5 ч.л 1 ч.л

Часник 0.5 головки 1 головка

Шафран, гвоздика, хмел1-сунел1, сшь, перець за смаком

Зернятка гранату за смаком 3-4 ст.л

1. Куряч1 грудки або курча нарубати порцшними 
шматочками 50 г.

2. Цибулю ртчасту нашинкувати твкшьцями.
3. Покласти у каструлю куряч1 шматочки, цибулю, 

масло, ядра грецьких ropixie, рублену зеленину, 
подр1бнений часник, спецП', перем!шати.

4. Готувати в nporpaMi Тушкування: куряч1 грудки -  
1 годину, курча -1 ,5  години.

5. Перед подачею на стш посипати зернами гранату.

Ч У

Лечо (холодна закуска)
Продукти SR-TMH10 (1 л) SR-TMH18 (1.8 л)

Перець червоний, жовтий 5-6 шт. 1000 г 10-12 шт. 2000 г

Цибуля ртчата 4-5 шт. 500 г 10 шт. 1000 г

Томатна паста* 5ч 1000 г 10ч 2000 г

Ол1я 0.5 ч 80 мл 1 ч 160 мл

С ть 1 ч.л 2 ч.л

Цукор 2 ст.л 4 ст.л

Оцет столовий 6-% 1 ст.л 2 ст.л

Перець чорний горошком 1 ст.л 1,5 ст.л

Лавровий лист 1 шт. 1-2 шт.

ч

1. Перець, цибулю очистита, нар1зати 
часточками.

2. Покласти в каструлю перець, цибулю, томат, 
с)ль, цукор, перем)шати.

3. Готувати в nporpaMi Тушкування 1 годину.
4. Шсля приготування додати спецм та оцет, 

перем1шати. Дати охолонути.

* Томатне пюре можна використовувати 
готове або приготувати самому.
Для цього пропустити через м’ясорубку або 
блендер, а пот!м протерти через сито crnmi 
помщори без шк'фки.
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Ukrainian

Рецепти для програми Варшня на napi

Таблиця. Час приготування на napi

Продукт KmbKicrb продукпв Час (хв)

М ’ясо та птиця

Манти 8-10 шт. /  500г 35-40

Пельмен1 450 г 25-30

Котлети з курятини 4-6 шт. /  500 г 18-20

Фрикадельки 20-25 шт. /500 г 15-18

Суфле м'ясне 500 г 25-30

Фше куряче 500 г 20-25

Ф1ле телятини 500 г 25-30

Риба та морепродукт

Креветки нечищен!' варено-морожеш 300 г 8-12

Фше риби 500 г 10-14

Овоч! та сир

Картопля 500 г 18-23

Картопля молода 500 г 15-18

Морква 500 г 20-25

Буряк 500 г 30-35

Кольорова капуста св. 500 г 20-25

Кольорова капуста с/м 500 г 20-25

Брокол1 с/м 500 г 18-23

Сирний пудинг 600 г 30-35

Суфле м’ясне з ф!сташками

1. Фарш з яловичини або курячий зм!шати, збити з замоченим 
у вод1 та в1джатим бшим хл1бом, спец'тми, вершками або 
молоком до пухкоТ м’якоТ маси.

2. Яечш бшки охолодити, збити в пшу.
3. Акуратно з’еднати фарш, бшки, ф1сташки, добре 

перемшати.
4. Форму змазати ол1ею, викласти м’ясне суфле, розр1вняти.
5. Готувати у nporpaMi Варшня на napi за шструкщею -  

25 хвилин. Перед подавання полити розтопленим 
вершковим маслом.
* Час на закипания 0,6 л1тра холодно!' води близько 15 хвилин.

_______________________________________________________________________________________________ У

Продукти на 4 порцн Mipa Од.

Фарш з яловичини 350 г

Фарш курячий 250 г

Молоко (або вершки) 1 1/2  4 250 мл

Хл1б бший без шюрок 2 шматочки 40 г

Бшок яйця 1 шт. 40 г

Ф1сташки 1/2 4 50 г

Сшь, перець, 
мускатний ropix

За смаком

Вершкове масло За смаком

1нформащя щодо термiну служби (придатносп)
Встановлений виробником термш служби (придатносп) цього виробу дор1внюе 7 рокам з дати виготовлення за 
умови, що Bnpi6 використовуеться у cyBopin вщповщносгп до дЮсноТ шструкци з експлуатацП та техычних 
стандарт!в, що застосовуються до цього виробу.
1нформац1йний центр Panasonic
М1жнародш дзв1нки та дзвшки з Киева: +380-44-490-38-98
Безкоштовш дзв1нки 3i стац1онарних телефон!в в межах УкраТни: 8-800-309-8-800 
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Можлив1 проблеми
Страви з круп

Проблеми шд час готування Проблеми в режим! 
niAirpieaHHH 00S

Причини

Ж
орстка 

крупа

Не 
п!дготована 

крупа

Занадто 
м'яка 

крупа

Переливания 
води

К
а

ш
а

, 
що 

пригар!л
а 

на 

дш 
ка

стр
ул

i

Наприклад, кольоровий 
рис, 

або 
рис, що 

збер1гаеться 
теплим, пожовт!в

Затхлий 
запах 

може 
з'явитися 

Шд 
час 

багатогодинного
niflirpiaaHHF 

Kam
i

а шCD _  ■а ^  го го
1 1  
3 =1 
5 Ш.33 -1■д

ш"03II33
ш
Е03

Нема 
напруги

s

Xa
UX0 
X  
X
Ы

1  D

Неправильна пропорцп води та крупи, нев1рний тип крупи • ГО Шs
X

Погано промита крупа • • •
№
X

§ i

Щ ось потрапило ш ж  каструлею та пластиною нагр/вача • • • • • •
73

1
1
u

1
DГотування з великою к/льк/сгю масла • • •

□0
й'

Неправильно вщм/ряна вода • •
ё s

3X

Страва п'/д/гр'/валася в режим! П1д1гр1вання б/лыие шж 12 годин • • •
о
Е

н№

&
ё

Щ ось прилипло до дна каструлi • • §
О

Каша роз/'гр/валась в режимi  П1д1гр1вання • •
3ГО■Оо

5
§

Кришка закрита нещ/льно. • • • f(0
tJ
X

Каструля погано вимита • • i 1

Шнур живлення нещ/льно вставлений в розетку або подовжувач. •
•5 a.

ВиЫкання

Проблеми £X

Причини

Н
евипечений

Н
едопечений

Сирий

Кекс 
прилип 

до 
каструл!

Низ 
кексу 

niflropie

XГО
3
яXашоа

Крихкий

Нема 
напруги

ZфX
3
йX
1
5Г
и

1о

За бага го т/ста в каструл1 • • X
%

CDSX

Замало пета в каструлi • •
{О

I

Викорисювувалась сум'/ш, що не п/дходитъ для кексу, 
або /нгред/енти, не вказан/у рецептах • • • •

5
2
□о

£
Ы

iо
0s
3

Викорисювуеться сум/'ш для кексу з надм/'рним вм/'стом 
шоколаду, цукру або фрукт/в. • • • •

13.
ё

1го
Е

Кекс тр/'снув пщ час приготування • • •
X
8

Щ ось потрапило м /ж  каструлею та пластиною нагр/вача • • • • 1
н §

Д но каструл1 не змазане маслом або маргарином • 3■
я

a
б

Кекс дуже довго не виймали з каструлi • •
о 03

13
X

Неправильне або дуже тривале вим/'шування • • S

•3

1

IНев/'рна к/льк/сть 1нгред1снт1в • •
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Russian & Ukrainian

Технические характеристики Техшчш характеристики

Модель № 
Модель № SR-TMH10 SR-TMH18

Источник питания 
Джерело живлення 220В ~'50 Гц

Потребляемая
мощность

в режиме Выпечка 
В режимi Виткання 490 Вт 670 Вт

Потужшсть, 
що споживасться

в режиме Подогрев 
В режимi niflirpiB 97.5 Вт 108.5 Вт

Г речка (мерные чашки) 
Г речка

0.5 - 3 мерных чашек 
0.5 - 3 м1рних чашок

2 - 8 мерных чашек 
2 - 8 м1рних чашок

Рис (мерные чашки) 
Рис

0.5 - 4 мерных чашек 
0.5 - 4 м1рних чашок

2 - 8 мерных чашек 
2 - 8 м1рних чашок

Вместимость
Перловка (мерные чашки) 
Перловка

0.5 - 3 мерных чашек 
0.5 - 3 м1рних чашок

2 - 8 мерных чашек 
2 - 8 м1рних чашок

MicrKicTb Плов (мерные чашки) 
Плов

1 мерные чашки риса 
1 м1рна чашка рису

2 мерные чашки риса 
2 м iрнi чашки рису

Молочная каша /Тушение 
Молочна каша / Тушкування 1.7 л 3.1 л

Выпечка
Виткання 750 г 900 г

Объём кастрюли 
Об'ем каструл i 2.5 л 4,5 л

Габаритные размеры (В х Д х Ш) (прибл.) 
Габаритш розм1ри (В х Д х Ш) (прибл.) 245 х 248 х 255 276 х 274 х 275

Вес (прибл.) 
Вага (прибл.) 2.4кг 2.8кг

Подогрев ( в программе Г речка) 
niflirp ie  (в nporpaMi Гречка)

12 часов 
12 годин

Мощность, потребляемая в выключенном, но необесточенном состоянии -1 Вт
Установленный производителем в порядке п.2 ст. 5 Федерального Закона РФ “О защите прав потребителей” 
срок службы для данного изделия равен 7 годам с даты производства при условии, что изделие используется в 
строгом соответствии с настоящей инструкцией по эксплуатации и применимыми техническими стандартами.

Дату изготовления Вы можете узнать по номеру, который размещен на задней части устройства.

X X X  XXX
"I—I——  1-ая цифра: год (последняя цифра номера года)

8 - 2008, 9 - 2009,10-2010
—  2-ая и 3-я цифра: месяц (в цифровом выражении)

01 -  Январь, 0 2 -Февраль, ■■■12-Декабрь

Потужшсть, яка споживасться у вимкненому стан!, але без вимкнення живлення -1 Вт 
Встановлений виробником терм in служби (придатносп) цього виробу дор1внюс 7 рокам з дати виготовлення за 
умови, що вир1б використовусться у сувор!й в1дпов1дност1 до Д1ИСН01 шструкцм з експлуатаци та техычних 
стандарлв, що застосовуються до цього виробу.

Дату виготовлення Ви можете з'ясувати за номером, що розмицений на задн!й частиы виробу.

X X X  XXX
I - 1 -ша цифра: piK (остання цифра номеру року)

8 - 2 0 0 8 ,9 -2 0 0 9 ,1 0  - 2010 
2-га та 3-тя цифри: мюяць (у цифровому виразО

01 - С1чень, 02 - Лютий,... 12 - Грудень
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User
Машинописный текст
Вы скачали  инструкцию по эксплуатации мультиварка                  Panasonic sr-tmh10atw
 для ознакомления на сайте http://www.panatex.com.ua.Инструкции по эксплуатации, руководства пользователя, рецепты, рецепты для мультиварок, книги, журналы, возможность скачать бесплатно.

http://www.panatex.com.ua


Мацушита Электрик Индастриал Ко., Лтд.
Осака, Япония

Мацус1та Елекгрйк 1ндастр1ал Ко., Лтд.
Осака, Япоыя
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Osaka, Japan
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Напечатано в Тайланде 
Надруковано у Татанд|
Printed in Thailand

RZ19K936
РНАТ0803-0

http://www.panasonic.net
http://www.cooking.panasonic.ru



