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ВНИМАНИЕ
Не се навеждайте над или 
докосвайте ръкохватката за 
изпускане на пара.

Не излагайте незащитена 
кожа над ръкохватката 
за изпускане на пара.

Не покривайте 
ръкохватката за 
изпускане на пара.

 ВНИМАНИЕ
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Cancel (Отказ) Натиснете, за да спрете Интелигентна програма по 
всяко време. Уредът се връща в режим готовност и на 
дисплея се показва OFF.

Delay Start  
(Отложен старт)

Отложете готвенето с до 24 часа. Изберете Интелигентна 
програма и, ако желаете, коригирайте времето за 
готвене, след това натиснете Delay Start, за да включите 
настройката. Използвайте бутоните +/-, за да коригирате 
времето преди да започне готвенето.

Keep Warm 
(Поддържане на 
топла храна)

Функцията е включена по подразбиране при приключ-
ване на готвенето на всички Интелигентни програми с 
изключение на Sauté (Сотиране) и Yogurt (Йогурт). След 
като бъде избрана Интелигентна програма, натиснете 
Keep Warm, за да изключите функцията.

Звук Включен  
      

 Когато уредът е в режим на Готовност, натиснете и 
задръжте + бутон докато на дисплея не се покаже 
надпис S On.

Звук Изключен Когато уредът е в режим на Готовност, натиснете и 
задръжте - бутон докато на дисплея не се покаже 
надпис SOFF.
Забележка: Звуковият сигнал при код за грешка не може да бъде 
изключен.
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Интелигентна 
програма

Готови  
настройки

Препоръчителна  
употреба

Бележки

Soup/Broth

Супа/Бульон

Less (Малко) Супа без месо
Течността остава бистра поради липса на кипене.
Винаги използвайте NR, за да изпуснете налягането, когато 
готвите супа с високо съдържание на нишесте.

Normal (Нормално) Супа с месо

More (Повече) Богат костен бульон

Meat/Stew

Месо/Задушено

Less (Малко) Мека текстура Изберете настройка спрямо желаната текстура или нагласете 
времето за готвене ръчно. 
Оставете месото да си почине за 5-30 минути, в зависимост от 
размера. Това ще запази соковете за крехко, сочно месо.

Normal (Нормално) Много мека текстура

More (Повече) Лесно отделяне от кокала

Bean/Chili

Боб/Чили

Less (Малко) По-твърда текстура Изберете настройка спрямо желаната текстура или нагласете 
времето за готвене ръчно. Когато готвите боб или бобови 
растения, винаги използвайте NR, за да изпуснете налягането.
При готвене на сухи варива се уверете, че всички зърна са 
напълно потопени във вода.

Normal (Нормално) Мека текстура

More (Повече) Много мека текстура

Poultry*

Птиче месо*

Less (Малко) Мека текстура Изберете настройка спрямо желаната текстура или нагласете 
времето за готвене ръчно.
Оставете месото да си почине за 5-30 минути, в зависимост от 
размера. Това ще запази соковете за крехко, сочно месо.
*Само за уреди с вместимост 5.7 и 8 литра. За уред Mini 3 литра - 
използвайте Pressure Cook (Готвене под налягане).

Normal (Нормално) Много мека текстура

More (Повече) Лесно отделяне от кокала

Rice

Ориз

Less (Малко) Ал денте За готвене на среднозърнест и дългозърнест бял ориз.
В зависимост от количеството ориз, времето за готвене може да 
варира от 8 до 15 минути.
Използвайте NR 10 минути след готвене за перфектни резултати.

Normal (Нормално) Нормална текстура бял ориз

More (Повече) По-мека текстура бял ориз
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Интелигентна 
програма

Готови  
настройки

Препоръчителна  
употреба

Бележки

Multigrain*

Многозърнести*

Less (Малко) кафяв ориз, див ориз, черен 
боб, нахут и др. Изберете настройка Less или Normal спрямо типа зърнена 

култура и желаната текстура.
Настройка More започва с 45 мин. накисване в топла вода, след 
което продължава със 60 мин. готвене под налягане.
*Само за уреди с вместимост 5.7 и 8 литра. За уред Mini 3 литра - 
използвайте Pressure Cook (Готвене под налягане).

Normal (Нормално) кафяв ориз, див ориз, боб 
мунг и др.

More (Повече)
твърди зърнени култури или 

смес от зърнени/бобови 
растения

Porridge

Овесена каша

Less (Малко) овесени ядки

Настройте времето както е посочено в рецептата. 
Винаги използвайте NR, за да изпуснете налягането при готвене 
на храни, които набъбват.

Normal (Нормално) каша от бял ориз / конджи

More (Повече)
оризова каша / конджи със 
смес от различни зърнени 

култури

Steam
 

Пара

Less (Малко) зеленчуци Използвайте решетката за готвене на пара, за да повдигнете 
храната над нивото на течността.
Използвайте QR, за да изпуснете налягането и да предотвратите 
пресготвяне на храната.

Normal (Нормално) риба и морски дарове

More (Повече) месо

Pressure Cook 

Готвене под 
налягане

няма Ръчна програма

Натиснете Pressure Level (Ниво на налягане), за да изберете 
между High (Високо) и Low (Ниско) налягане. 
Използвайте +/- бутоните, за да настроите времето за готвене. 
Настройте според рецептата, за да постигнете желаните 
резултати. 
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Интелигентна 
програма

Готови  
настройки

Препоръчителна  
употреба

Бележки

Slow Cook 

Бавно готвене

Less (Малко)
Съответства на Low (Ниско) 

на стандартните уреди за 
бавно готвене

Уверете се, че ръкохватката за изпускане на налягане е на 
позиция Venting (Изпускане).
По желание, използвайте стъклен капак за бавно готвене.

Normal (Нормално)
Съответства на Medium 

(Средно) на стандартните 
уреди за бавно готвене

More (Повече)
Съответства на High 

(Високо) на стандартните 
уреди за бавно готвене

Sauté

Сотиране

Less (Малко) Къкрене и Редуциране Не използвайте капака на програма Sauté.
Продължителност максимум 30 минути, за да предотвратите 
прегряване.
Когато надписът на дисплея се смени от On (Вкл.) на Hot 
(Горещо), добавете съставките от рецептата. 
Ако съставките се добавят преди на дисплея да се покаже Hot, 
възможно е дисплеят въобще да не изпише Hot.

Normal (Нормално) Запечатване или Сотиране

More (Повече) Stir-Fry (с разбъркване) и 
Запържване

Yogurt

Йогурт

Less (Малко) За ферментация на ниска 
температура Млякото трябва да достигне минимум 72° C, за да се 

пастьоризира.
Оставете пастьоризираното мляко да се охлади до под 43° C.
Стандартното време за ферментация е 8 часа, но по-дълъг период 
ще направи млякото/йогурта с по-наситен вкус.

Normal (Нормално)
За ферментация на мляко 

след като е добавена 
закваска

More (Повече) Пастьоризация




