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Предостережения 
Меры предосторожности, чтобы избежать
возможного чрезмерного воздействия
микроволновой энергии

Благодаря встроенным в механизм дверцы печи блокировочным кон-
тактам, вы не можете включать печь с открытой дверцей. Эти блокиро-
вочные контакты обеспечивают автоматическое отключение любого
режима приготовления пищи при открывании дверцы, потому что, ес-
ли не сделать это в случае микроволновой печи, вы можете подверг-
нуться вредному воздействию микроволновой энергии. 
Важно не повредить блокировочные контакты.

Не вставляйте никаких предметов между дверцей печи и передней па-
нелью и не позволяйте остаткам пищи или осадкам чистящих средств
накапливаться на уплотнителях (прокладках).

Не пользуйтесь неисправной печью. Особенно важно, чтобы дверца
печи надежно закрывалась, и, чтобы не были повреждены: (1) дверца
(погнута), (2) петли и защелки (сломаны или ослаблены), (3) уплотни-
тели дверцы и уплотняющие поверхности.
Печь не должен настраивать или ремонтировать никто, кроме квали-
фицированного специалиста по микроволновому оборудованию.

Предупреждение

При нагревании в вашей микроволновой печи жидкостей, напри-
мер, супов, соусов и напитков, может произойти перегрев жидко-
сти выше точки кипения без образования видимых пузырьков па-
ра. Это может привести к неожиданному вскипанию перегретой
жидкости. Чтобы избежать такой возможности, необходимо пред-
принять следующие меры:

1. Избегайте использования цилиндрических сосудов с узким
горлышком.

2. Не перегревайте жидкость.
3. Перемешайте жидкость перед тем, как ставить сосуд в печь и

затем вновь перемешайте ее после истечения половины
времени подогрева.

4. По окончании подогрева дайте сосуду постоять в печи
некоторое время, затем осторожно вновь перемешайте
жидкость или потрясите сосуд и проверьте температуру
жидкости перед ее употреблением, чтобы избежать ожогов (в
особенности это относится к бутылочкам и баночкам с
детским питанием).

Предупреждение
Всегда давайте пище постоять после ее приготовления с

использованием микроволновой энергии и проверяйте

температуру пищи перед ее употреблением. В

особенности это относится к содержимому бутылочек и

банок с детским питанием.

Пожалуйста, всегда проверяйте, что вы правильно

установили время приготовления пищи, так как слишком

длительное приготовление может привести к возгоранию

пищи и последующему повреждению печи.
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Содержание

Ваша микроволновая печь представляет собой одну из
самых безопасных разновидностей бытовой техники. Как

только дверца открывается, печь автоматически
перестает генерировать микроволны. При проникновении
в пищу микроволновая энергия полностью преобразуется

в тепло, при этом не остается никакой “остаточной”
энергии, которая может повредить вам при употреблении

пищи.

Как работает микроволновая печь

Микроволны представляют собой форму энергии, аналогичную
электромагнитным волнам, используемым в радио и телевизион-
ном вещании и обычному дневному свету. Обычно электромагнит-
ные волны распространяются попадая в атмосферу и исчезают в
пространстве без следа. Однако в микроволновых печах имеется
магнетрон, который сконструирован таким образом, чтобы можно
было использовать энергию, содержащуюся в микроволнах. Элект-
ричество, подводимое к магнетрону, используется для генерации
микроволновой энергии.
Микроволны не могут проникать через металлические стенки печи, 
но они могут проникать через такие материалы, как стекло, фарфор

 и бумага - материалы, из которых делается посуда, безопасная для 
использования в микроволновой печи. 
Микроволны не нагревают посуду, хотя сосуды, в которых готовится
пища, в конце концов нагреваются от тепла, генерируемого в пище.

Очень безопасное устройство
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Распаковка и
установка печи

Следуя базовым инструкциям, приведенным на двух следующих страницах, вы сможете
быстро установить печь и проверить ее работоспособность. Пожалуйста, обратите особое
внимание на указания о месте установки печи. При распаковке печи убедитесь в том, что вы
вынули из нее все поставляемые с ней принадлежности и упаковочные материалы. Убедитесь в
том, что ваша печь не была повреждена при доставке.

Установите печь на ровную горизонтальную по-
верхность в выбранном вами месте на высоте не

менее 85 см от пола, но обеспечьте зазор величиной по
крайней мере 30 см сверху и 10 см сзади печи для доста-
точной вентиляции. Чтобы случайно не опрокинуть печь на
пол, проследите, чтобы передний край дверцы располагал-
ся по крайней мере на 8 см вглубь от края поверхности, на
которой установлена печь.
Сверху или на боковых стенках печи расположены вентиля-
ционные отверстия. Блокирование этих отверстий может
привести к повреждению печи.

Распакуйте вашу печь и установите ее
на ровную горизонтальную поверхность.

ДАННОЕ ИЗДЕЛИЕ НЕ ДОЛЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬСЯ ДЛЯ
ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ В КОММЕРЧЕСКИХ ЦЕЛЯХ

«Снаружи» 

Внутри

Внимание:
Пожалуйста, поместите решетку на керамическую тарелку правильно, 
согласно инструкции, и двигайте ее до соп рикосновения белых  ручек
 со стенками камеры. Металлические прутья решетки должны быть 
установлены горизонтально, и в то же время не допускайте контакта  
металла решетки с камерой.  Решетка должна находиться  на керамической 
тарелке,  в противном случае не исключается возможность искрения.

МЕТАЛЛИЧЕСКИЙ
ПОДНОСВЫСОКАЯ РЕШЕТКА НИЗКАЯ РЕШЕТКА

 Пожалуйста, положите тарелку,
 устойчивую к микроволнам, 
 в центр круга. 
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На ДИСПЛЕЕ начнется обратный отсчет
времени для 30 ceкунднoгo интервала. Когда он

достигает нулевой отметки раздается звуковой
сигнал Откройте дверцу печи и проверьте температуру
воды. Если ваша печь работает нормально, вода должна
быть теплой. Будьте осторожны, когда вынимаете
сосуд, так как он может быть горячим.

Налейте в сосуд, безопасный для
использования в микроволновой печи, 300

мл воды. Поставьте его на
и закройте дверцу. Если у вас имеются

сомнения в отношении того, какой сосуд можно
использовать, пожалуйста, обратитесь к стр. 26.

Откройте вашу печь, потянув за РУЧКУ
ДВЕРЦЫ.

Подсоедините вашу микроволновую печь к
стандартной розетке сети переменного тока.

Обеспечьте, чтобы питание печи осуществлялось
от отдельной цепи. Если ваша печь не работает
должным образом, отсоедините сетевую вилку от
розетки и затем вновь вставьте вилку в розетку.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс и затем
нажмите кнопку Старт один раз,

чтобы задать время работы печи,
равное 30 ceкундам.

30
ceкунд

ТЕПЕРЬ ВАША ПЕЧЬ ГОТОВА К РАБОТЕ

Содержимое детских бутылочек и баночек
детского питания, перед тем, как давать детям,

нужно перемешать или взболтать и проверить
температуру, чтобы избежать ожогов.

керамическую тарелку

.
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Установка 
часов

По своему выбору, вы можете установить часы так, чтобы они работали в 12-часовой или 
24-часовой системе. 
В нижеследующем примере мы покажем вам, как установить время 14:35 при работе часов в 
24-часовой системе. Убедитесь в том, что вы удалили из печи все упаковочные материалы.

Один раз нажмите кнопку Часы.

(Если вы хотите, чтобы часы работали в 12-часовой системе,
нажмите кнопку Часы еще раз. 
Если после установки часов вы захотите перейти к другой
системе отсчета времени, вам будет необходимо отсоединить
сетевой шнур от розетки и затем подсоединить его вновь).

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет 
"14:     ".

Нажмите кнопку Старт для подтверждения правильности ввода
часов.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
"14:35".

Нажмите кнопку Старт.
Часы начнут идти.

Убедитесь в том, что вы правильно установили вашу печь, как
описано выше в данном Руководстве.

Нажмите кнопку Стоп.

Когда вы первый раз подсоединили
печь к сети или, когда после
временного отключения в сети
вновь появляется напряжение,
дисплей будет показывать ‘0’; вам
потребуется вновь установить
часы.

Если на часах (или дисплее)
появились имеющие странный вид
символы, отсоедините сетевой
шнур печи от розетки, затем вновь
подсоедините его и повторите
установку часов.
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Блокировка
от детей

Нажмите кнопку Стоп и удерживайте ее нажатой до тех
пор, пока на дисплее не появится буква “L” (блокировка) и печь
не подаст звуковой сигнал.
Режим БЛОКИРОВКИ ОТ ДЕТЕЙ установлен.

При нажатии любой кнопки на дисплее появится буква “L”.

Чтобы отменить режим БЛОКИРОВКИ ОТ ДЕТЕЙ, нажмите и
удерживайте кнопку Стоп, пока дисплей не перестанет
показывать букву “L”. После снятия блокировки вы услышите
звуковой сигнал.

В вашей печи имеется
предохранительное устройство,
которое позволяет предотвратить
случайное включение печи. После
включения блокировки от детей вы
не сможете пользоваться никакими
функциями печи и не сможете
ничего готовить в ней до снятия
блокировки.
Однако ребенок все равно сможет
открыть дверцу печи.

Нажмите кнопку Стоп.

Дисплей перестанет показывать текущее время, но оно вновь
появится на дисплее через несколько секунд.

,
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Для выбора уровня мощности 680 дважды нажмите
кнопку Микро.
На дисплее появляется сообщение “680”.

Приготовление с использованием
микроволновой энергии

В вашей печи можно выбирать пять
уровней микроволновой мощности.
Автоматически выбирается
максимальный уровень мощности,
но последовательными нажатиями
кнопки Микро можно выбирать
другие уровни мощности.

В нижеследующем примере мы покажем
вам, как готовить какое-либо блюдо на
уровне мощности 6 0 от максимального в
течение 5 минут и 30 секунд

Убедитесь в том, что вы правильно установили вашу печь, 
как описано выше в данном Руководстве.

Нажмите кнопку Стоп .

Нажмите кнопку Старт.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей 
не покажет "5:30".

Нажатия кнопки
Микро

УРОВЕНЬ
МОЩНОСТИ % Мощность

ВЫСОКИЙ раз 100% 850W

СРЕДНИЙ раза 80% 680W
ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ раза 60% 510W

РАЗМОРОЗКА
СРЕДНИЙ раза 40% 340W
НИЗКИЙ

НИЗКИЙ 20% 170Wраза
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Уровни микроволновой 
мощности

В вашей печи можно выбирать 5 уровней микроволновой мощности, что
обеспечивает максимальную гибкость в управлении приготовлением
пищи. В нижеследующей таблице приведены примеры продуктов и
рекомендуемые уровни мощности для их приготовления с
использованием этой микроволновой печи. 

ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ
ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ

РАЗМОРОЗКА/
СРЕДНИЙ НИЗКИЙ

НИЗКИЙ

100% 850W

680W

510W

340W

170W

80%

60%

40%

20%

• Кипячение воды
• Подрумянивание блюд из мясного фарша
• Приготовление кусков птицы, рыбы, овощей
• Приготовление кусков нежесткого (“нежного”) мяса

Уровень 
мощности Выходная мощность Использование

• Подогрев всех блюд
• Жарение мяса крупным куском и птицы целиком
• Приготовление грибов и морепродуктов (моллюски и ракообразные)
• Приготовление блюд, в которых содержатся сыр и яйца

• Выпекание пирогов и лепешек
• Приготовление яиц
• Приготовление сладкого крема
• Приготовление риса, супов

• Разморозка всех продуктов
• Расплавление сливочного масла и шоколада
• Приготовление более жестких кусков мяса

• Размягчение сливочного масла и сыра
• Размягчение мороженого
• Подъем дрожжевого теста
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Быстрый
старт

В следующем примере мы покажем вам, как задать приготовление в течение 2 минут на
высоком уровне микроволновой мощности.

Нажмите кнопку Стоп.

Чтобы задать приготовление пищи в течение 2 минут на
ВЫСОКОМ уровне микроволновой мощности, нажмите кнопку
Старт четыре раза.
Ваша печь начнет работать до того, как вы успеете нажать
кнопку четыре раза.

Режим Быстрый Старт позволяет
ам задавать время приготовления

пищи на ВЫСОКОМ уровне
микроволновой мощности 30-
секундными интервалами
нажатием кнопки Старт.

В

10



Увеличение и уменьшение
времени приготовления

В следующем примере мы покажем вам, как изменять
предустановленные  программы АВТОМАТИЧЕСКОГО
ПРИГОТОВЛЕНИЯ, чтобы увеличить или уменьшить время
приготовления.

Нажмите кнопку Стоп.

Выберите требующуюся программу 

Задайте вес продуктов.

Нажмите кнопку Старт.

Если при использовании режима
Вы

обнаружили, что пища уже готова,
или не готова, то Вы можете
увеличить или уменьшить время
приготовления путем поворота
ручки установки.

При приготовлении в
автоматическом и ручном режиме
Вы можете увеличивать и
уменьшать время приготовления в
любой момент путем поворота
ручки установки.

При этом нет необходимости
останавливать процесс
приготовления.

Поверните ручку регулятора по часовой стрелке для 
увеличения времени приготовления.

Поверните ручку регулятора против часовой стрелке для 
уменьшения времени приготовления.

 Русский повар 
 Русский повар 
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Приготовление
в режиме гриля

В следующем примере мы покажем вам, как использовать гриль для приготовления
какого-либо блюда в течение 12 минут и 30 секунд.

Нажмите один раз для выбора режима Гриль.

Нажмите кнопку Стоп.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
"12:30".

Нажмите кнопку Старт.

НИЗКАЯРЕШЕТКАВЫСОКАЯРЕШЕТКА

Это модель оснащена КВАРЦЕВЫМ 
НАГРЕВАТЕЛЕМ, что делает
предварительный нагрев не нужным.
Эта особенность позволит Вам очень 
быстро поджарить необходимые 
продукты и добиться эффекта
хрустящей корочки.
Посуда для СВЧ помещается между 
керамической тарелкой и решеткой в 
режиме Гриль.
Решетка для гриля должна 
использоваться в процессе 
приготовления в режиме Гриль.
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Комбинированный
режим приготовления

Нажмите кнопку Стоп.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
"25:00".

Нажмите кнопку Старт.

Будьте осторожны, вынимая пищу, так как посуда, в
которой она готовилась, будет горячей!

Категория
Мощность
микроволн (%)

Мощность
гриля (%) 

Co-1

Co-2

Co-3

20 80

40

4060

60

У Вашей печи есть функция 
комбинированного приготовления, 
что позволяет Вам  готовить пищу и в 
режиме гриль и в режиме микроволн 
одновременно или попеременно. 
Это означает, что Вы тратите меньше 
времени на приготовление блюд.
Вы можете установить три вида уровня 
микроволновой мощности в режиме Комби.

Для выбора режима  гриль Со-1 нажмите один раз кнопку

13



Автоматическое 
размораживание 
продуктов

Так как температура и плотность продуктов могут быть различными, мы рекомендуем вам проверить
продукты перед началом приготовления. Особенное внимание обращайте на большие куски мяса и
птицы, так как некоторые продукты не должны быть полностью оттаявшими перед приготовлением.
Например, рыба готовится так быстро, что иногда лучше начинать приготовление тогда, когда она
еще слегка заморожена. В нижеследующем примере мы покажем вам, как разморозить 1.4 кг замо-
роженной птицы.

Поверните ручку установки до веса 1.4 кг.

 Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп.
Взвесьте продукты, которые вы собираетесь размораживать.
Обязательно удалите металлические завязки или обертки, затем
поместите продукты в печь и закройте дверцу.

Для выбора программы размораживания Птицы нажмите кнопку

два раза. 

В вашей печи можно выбирать одну
из четырех категорий
размораживаемых продуктов:
Мясо, Птица, Рыба и Заморож.
овощи; каждая категория
продуктов размораживается с
использованием разных уровней 
микроволновой мощности.
Выбор требующейся категории
производится последовательными
нажатиями кнопки Разморозка.

Нажатия кнопки
Разморозка

Категория

Мясо

Птица

Рыба

Заморож.
овощи

раз

раза

раза

раза

В процессе размораживания ваша печь подаст звуковой сигнал, после которого открой-
те дверцу печи, переверните продукты и разделите куски для обеспечения равномерно-
го оттаивания. Выньте оттаявшие куски или экранируйте их фольгой для замедления от-
таивания. После проверки продуктов закройте дверцу и нажмите кнопку Старт для про-
должения размораживания. Ваша печь будет продолжать размораживать продукты
(даже после звукового сигнала об окончании размораживания), пока вы не от-
кроете дверцу.

Разморозка
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ИНСТРУКЦИИ ПО АВТОМАТИЧЕСКОМУ РАЗМОРАЖИВАНИЮ.
• Пищевой продукт, требующий размораживания, должен быть помещен в подходящую для микроволновой печи посуду, которую, не закрывая, следует

поместить в печь на керамическую тарелку.
• Если некоторые части продуктов оттаивают быстрее других, прикройте их небольшими кусочками фольги. Это поможет замедлить процесс

размораживания, предохраняя продукт от пересыхания. Проверьте, чтобы фольга не касалась стенок печи и кусочки фольги не соприкасались друг с
другом..

• Такие продукты, как мясной фарш , отбивные котлеты, колбаски (сосиски) и бекон, по возможности следует отделять друг от друга.  Когда прозвучит
ЗВУКОВОЙ СИГНАЛ, откройте дверцу и переверните продукты. Если есть уже размороженные куски, выньте их. Верните еще замороженную часть в
печь и продолжите размораживание. После размораживания, дайте продукту постоять до полного оттаивания.

• Например, куски мяса и целые тушки цыплят должны ПОСТОЯТЬ не менее 1 часа перед началом приготовления.

0.1 – 4.0 кг

Инструкции

Посуда для 
микроволновой 
печи,(продукты 
замороженные)

          

Мясо
Говяжий фарш, филейные кусочки, азу, мясо для жарки, вырезка, говяжий бургер (котлета),
свиные отбивные, бараньи отбивные, мясо для рулета, сосиски, котлеты (толщина 2 см).
После размораживания, дайте постоять 5-15 минут, накрыв фольгой.

Птица
Цыплёнок, окорочка, грудинка, грудка индейки (до 2 0 кг).
После размораживания, дайте постоять 20-30 минут, накрыв фольгой.

Рыба
Филей, тушки, целая рыба, морепродукты.
После размораживания, дайте постоять 10-20 минут, накрыв фольгой. 

1. Поместите замороженные продукты в посуду для микроволновой печи. Накройте
фольгой края. 

2. Поместите посуду на стеклянный поворотный столик.
3. Выставите вес и нажмите кнопку Старт. После звукового сигнала, откройте дверцу.

Выньте размороженные кусочки и переверните или перемешайте. продукты. Затем
нажмите снова кнопку Старт и продолжайте размораживать. 

4. После размораживания выньте продукты из печи и дайте постоять, накрыв крышкой. 

Овощное ассорти, молодая морковь, и т. д. 

1. Поместите замороженные продукты в посуду для микроволновой печи. 
2. Поместите посуду на стеклянный поворотный столик.
3. Выставите вес и нажмите кнопку Старт. После звукового сигнала, откройте дверцу

и перемешайте овощи. Затем нажмите снова кнопку Старт и продолжайте
размораживать. 

4. После размораживания выньте продукты из печи и дайте постоять 3-5 минут.

Мясо

Птица

Рыба

0.1 – 2.0 кгЗамороженные

овощи

Программа 
Диапазон

веса
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов

.

Посуда для 
микроволновой 
печи,(продукты 
замороженные)
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Авто
гриль В следующем примере мы покажем вам, как приготовить кг "Жареная телятина".

Поверните ручку установки до веса 0.6 кг.

Кнопка Авто гриль позволяет 
Вам с легкостью готовить большинство 
Ваших любимых блюд. 
Для этого просто необходимо 
выбрать вид продукта и его вес.

Жареная
говядина

Жареная
свинина

Жареная
телятина

Нажмите кнопку Авто гриль 3 раза ( ка Вы не увидите на дисплее 
"Жареная телятина").

Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Старт.

 0.6

по 

Нажатия кнопки
 Авто гриль 

Категория

раз

раза

раза
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0.5 - 1.5 кг

Инструкции

Ингредиенты:
Свежая говядина, Растопленный маргарин или сливочное масло, Соль, перец.  
1. Срежьте с говядины лишний жир. Смажьте мясо растопленным маргарином

или сливочным маслом.  
2. Поместите мясо на низкую решётку. Под решётку поставьте блюдо для

стекания сока  
3. Выставите вес и нажмите кнопку Старт. После звукового сигнала откройте

дверцу и переверните мясо. Затем нажмите снова кнопку Старт и
продолжайте готовить.  

4. После приготовления дайте постоять 5-10 минут, накрыв фольгой.

Жареная

говядина

Ингредиенты:
Свежая свинина, Растопленный маргарин или сливочное масло, Соль, перец.  
1. Срежьте со свинины лишний жир. Смажьте мясо растопленным маргарином

или сливочным маслом.  
2. Поместите мясо на низкую решётку. Под решётку поставьте блюдо для

стекания сока  
3. Выставите вес и нажмите кнопку Старт. После звукового сигнала откройте

дверцу и переверните мясо. Затем нажмите снова кнопку Старт и
продолжайте готовить. 

4. После приготовления дайте постоять 5-10 минут, накрыв фольгой.

Жареная

свинина

Ингредиенты: 
Свежая телятина
1/2 лимона 
2 ст. ложки растительного масла, 
2 дольки чеснока,  
Специи: кориандр, соль, перец по вкусу.  
1. Приготовьте маринад: смешайте сок половинки лимона, растительное

масло, специи и мелко порезанный чеснок. Замариновать мясо на 1  час. 
2.Поместите мясо на низкую решетку. Под решетку поставьте блюдо для стекания сока.
3. Нажмите кнопку Старт. После звукового сигнала откройте дверцу и

переверните мясо. Затем нажмите снова кнопку Старт и продолжайте
готовить.  После приготовления дайте продукту постоять.

Жареная

телятина

Программа
Диапазон

веса
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов

0.5 - 1.5 кг

0.5 - 1.5 кг

Низкая решетка
Блюдо для СВЧ

Охлажденные 
продукты

Низкая решетка
Блюдо для СВЧ

Охлажденные 
продукты

Низкая решетка
Блюдо для СВЧ

Охлажденные 
продукты
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Нажать кнопку

Гречневая
каша

Лапша
домашняя

Овощи
гриль

Крылья
гриль

раза4

раза

раза

5 раза

раз

6 раза

Русский повар

Гуляшиз
грибов

Рулет из
лосося

Кнопка Русский повар  позволяет Вам с 
легкостью готовить большинство Ваших 
любимых блюд. Для этого просто 
необходимо выбрать вид продукта .

Русский 
Повар

На следующем примере мы покажем Вам как готовить ла  пшу домашнюю.

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Русский повар два раза, пока Вы не увидите 
на дисплее "Лапша домашняя".

Категория
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Функция Категория Вес Посуда Темп. 
продуктов Инструкция

Русский 
повар

 

1 порция Кастрюля и 
крышка для 
СВЧ

Комнатная

Комнатная

КомнатнаяГречневая 
каша

Лапша 
домашняя

Гуляш из 
грибов 4 порции Кастрюля и 

крышка для 
СВЧ

Ингредиенты:
Грибы-500 г, сладкий перец -1шт, лук -2шт 
Растительное масло -2 ст. ложки, томат-пюре-1ст. ложка, сметана-0.5 стакана, 
 мука-1ст. Ложка, вода-0.5стакана
Соль и перец по вкусу 
1.Шампиньоны и сладкий перец порезать кусочками, лук измельчить. 
2.Сложить их  в большую кастрюлю, перемешать, добавить растительное 
масло. Крышкой не накрывать. Поместить кастрюлю в печь. Выбрать меню

3.После сигнала открыть дверцу и вынуть кастрюлю. Добавить и 
перемешать муку, томат-пюре, воду, сметану и специи. Накрыть крышкой. 
Нажать старт для продолжения приготовления.        
4.По окончанию приготовления, вынуть из печи и дать отстояться 1-2 минуты.

 

1.Промыть 300г гречневой крупы.
   Залить 600мл воды и добавить соли в большую и глубокую кастрюлю, 
   оставить на 15 мин.
2.Поместить пищу в печь. Выбрать меню и нажать старт.  
3.По окончанию приготовления дать отстояться 15 мин.
Ингредиенты:
Части курицы                                                    500 г 
(куриные спинки, шейки или грудки)
Вода                                                              1000 мл
Лапша домашняя                                                70 г
Соль по вкусу.
1.Промыть части курицы, поместить их в большую кастрюлю и добавить 
400 мл воды, накрыть крышкой. Поместить пищу в печь. Выбрать меню
и нажать старт. 
2. После сигнала открыть дверцу и снять образовавшуюся пену. Добавить 
оставшуюся воду для бульона, посолить, накрыть крышкой. Нажать старт
для  продолжения процесса приготовления. 
3.После второго сигнала открыть дверцу. Добавить лапшу, перемешать. 
Готовить без крышки (еще раз нажмите старт для продолжения процесса 
приготовления).
4. По окончанию приготовления, вынуть из печи и разлить по тарелкам. 

0.3кг Кастрюля для 
СВЧ

 и нажать старт. 
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Функция Категория Вес Посуда  Темп.
продуктов Инструкция

Русский 
повар

Овощи 
гриль

0.8

 1 форма Металлический
поднос
Низкая
решетка

Ингредиенты 
Лосось 0.8                      Морковь1 шт
Яйца-2 шт                           Мука - 3 ст.ложки
Сливки-100 мл                    Майонез 2 ст. ложки
Мякиш белого хлеба-3 шт Готовое брокколи1шт
Лук 1 шт                             Соль,перец по вкусу
Пергаментная бумага для выпечки
1.Измельчить семгу и лук в комбайне или мясорубке. Мякиш 
белого хлеба замочить в сливках и отжать. Яйца взбить 
миксером. Морковь натереть на мелкой терке.Смешать 
все ингредиенты, добавить муку и взбить миксером. 
2.Пергаментную бумагу выложить на металлический поднос 
на низкой решетке. Выложить фарш таким образом, чтобы 
получилась форма полукольца. 
3.Выберите меню и нажмите старт.
4.После сигнала открыть дверцу, вынуть металлический 
поднос, смазать рулет майонезом. Нажать старт для 
продолжения приготовления блюда. 
5.По окончанию приготовления, подавайте на стол. В центр 
полукольца можно выложить приготовленный заранее брокколи. 

 

Рулет из 
лосося

Комнатная

Комнатная

Ингредиенты 
Цуккини 1 шт                                     Баклажаны           1 шт
Лук -4 шт                                            Мелк. помидоры 6 шт
Сладкий перец разного цвета -4 шт Мелк. грибы       12 шт Соус:       
Лимонный сок6 ст. ложек Петрушка, рубленая -2 ст. ложки 
Оливковое масло-200 мл Душица,рубленая-2 ст ложки
Соль и перец по вкусу
Способ приготовления:
1.Баклажаны нарезать ломтиками, посолить и оставить на 30 мин.
2.Цуккини, лук и помидоры нарезать крупными дольками.
3.Насадить овощи и грибы на деревянные шпажки (около 200г на
шпажку), смазать маслом.
4.Выложить овощи на высокую решетку. Под решетку установить 
блюдо для СВЧ с водой  для стекающего сока.
5.Выбрать меню и нажать старт. 
6. Смешать все ингредиенты для соуса. Подавать соус отдельно.   

Высокая решетка
Блюдо для СВЧ

kг
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Функция Категория Вес Посуда  Темп.
продуктов

Инструкция

Русский 
повар

  1 кг Высокая решетка
Блюдо для СВЧ
 

Комнатная  Ингредиенты
Куриные крылья                   
Маринад:
Сок лимона                       
Приправа для гриля             -1 ст. ложка
Растительное масло           

1.Смешайте ингредиенты для маринада. Поместите крылья в 
маринад и оставить на 1 час.
2.Нанизать крылья (по 3 штуки) на деревянные шпажки и 
поместить их на высокую решетку. Под решетку установить 
блюдо для СВЧ с водой для стекающего сока.
3.Выбрать меню и нажать старт. 
4.После сигнала, перевернуть, затем продолжить 
приготовление нажатием старта.
5. По окончанию приготовления, вынуть из печи и оставить 
на 1-2 минуты.
Внимание : Не устанавливать металлический поднос под 
высокую решетку.
   

 - 

-1.0kг

    -1/2 шт

1 ст. ложка
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Нажмите кнопку Стоп/Сброс .

Нажмите кнопку «Румяная корочка» 
один раз пока не увидите 
на экране Рыбное филе.

Нажмите кнопку Старт .

Кнопка «Румяная корочка» позволяет 
Вам с легкостью готовить большинство 
Ваших любимых блюд. Для этого просто
необходимо выбрать вид продукта и 
его вес.

Поверните ручку  установки до 
веса “0.6”. 

«Румяная 
корочка» На следующем примере мы Вам покажем как приготовить Рыбное филе

 «Румяная корочка»

Рыбное филе

Картофель фри

Куриные грудки

Нажатия кнопкиКатегория

раз

раза

раза
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Функция Категория Вес Посуда Темп.
продуктов Инструкция

 Румяная
 корочка

 0.2-0.4 кг Металлический
поднос
Высокая решетка

Заморож. 1.Для получения лучшего результата, разложить 
замороженный картофель и  готовить в один слой. 
2.Выложить продукты на металлический поднос на 
высокую решетку. 
3.Выбрать меню и отрегулировать вес. Нажать старт.
4.После сигнала открыть дверцу и перевернуть. 
Продолжить готовить.
5.По окончанию приготовления вынуть из печки и 
оставить на 1-2 минуты.

Охлажд.
1.Поместить куриные грудки на металлический поднос 
на высокую решетку.Смазать куриные грудки маслом. 
Посыпать специями.
2.Выбрать меню и отрегулировать вес. Нажать старт.
3.После сигнала открыть дверцу и перевернуть блюдо. 
Продолжить готовить. 
4.По окончанию приготовления вынуть из печи и оставить 
на 1-2 минуты.

Охлажд.
1.Поместить рыбное филе на металлический поднос на 
высокую решетку. Смазать рыбное филе растительным 
маслом. 
2 Выбрать меню и отрегулировать вес. Нажать старт для 
приготовления.
3.После сигнала открыть дверцу и перевернуть блюдо. 
Продолжить готовить. 
4.По окончанию приготовления блюдо вынуть из печки и 
дать постоять 1-2 минуты.
 

Рыбное 
филе  

Картофель 
фри

Куриные 
грудки

 0.2-0.8 кг Металлический
поднос
Высокая решетка

 0.2-0.8 кг Металлический
поднос
Высокая 
решетка
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1.  Не пытайтесь самостоятельно ремонтировать или вносить какие-
либо изменения в дверцу печи, панель контроля, блокировочные 
переключатели или любые другие детали микроволновой печи.
2.  Не включайте пустую печь. Лучшим решением будет оставлять 
стакан с водой в печи. Вода впитает в себя всю энергию микроволн, 
если печь случайно начнет работу.
3.  Не сушите белье в микроволновой печи, оно может обуглиться или 
сгореть.
4.  При приготовлении не заворачивайте продукты в бумажную упаковку, 
только если это не указано в инструкции по приготовлению.
5.  Не используйте газету для приготовления вместо бумажного полотенца.
6.  Не используйте деревянные емкости. Они могут сильно нагреться и 
сгореть. Не используйте керамические емкости с добавлениями из 
металла (серебра или золота). Всегда убирайте металлические предметы. 
Металлические предметы в печи могут образовывать дугу, что может 
привести к серьезному повреждению. 
7.  Не допускайте попадания посторонних предметов (кухонных полотенец, 
салфеток или другие) между дверцей и передним краем микроволновой 
печи. Это может привести к утечке энергии микроволн.
8.  Не используйте продукты переработки бумаги. Они могут содержать 
примеси, которые могут привести к искрению и/ или возгоранию в процессе 
приготовления.
9.  Небольшие объемы продуктов требуют меньшее количество времени 
для приготовления или для подогрева. При установлении стандартного 
времени продукты могут перегреться или подгореть.
10.  Расстояние от переднего края печи до поверхности, на которой она 
установлена, должна быть не меньше 8 см во избежание опрокидывания 
печи при открытой дверце.
11.  Перед приготовлением проткните кожицу картошки, яблока или 
подобных овощей и фруктов.
12.  Не готовьте яйца в скорлупе. Давление, образующееся внутри яйца,
приведет к его взрыву. 

 

13.  Не пытайтесь использовать печь для приготовления продуктов во 
фритюре.
14.  Перед приготовлением или размораживанием необходимо удалять 
упаковку с продуктов, за исключением случаев, когда эта упаковка 
предназначена для использования в СВЧ печах.
15.  Не допускается включать печь при нарушении герметичности или 
повреждения дверцы. Неисправность должна быть устранена 
квалифицированным специалистом.
16.  При обнаружении дыма необходимо выключить печь или выдернуть 
электрический шнур из розетки и не открывать дверцу до окончания 
возгорания. 
17.  При разогреве или приготовлении продуктов в одноразовых 
упаковках из пластика, бумаги или других воспламеняющихся материалов, 
чаще проверяйте их  во избежание порчи данной упаковки.
18.  Не допускайте детей до использования микроволновой печи без 
надзора. Исключения могут составлять только случаи, когда был проведен 
инструктаж по использованию печи и Вы уверены в том, что ребенок может 
обращаться с печью и понимает опасность неправильного её использования.
19.  Жидкости или другие продукты не должны нагреваться в герметически 
запечатанных упаковках во избежание взрыва.
20.  Не используйте печь, если герметические уплотнители двери и стыков
микроволновой печи в неисправном состоянии, пока она не будет 
отремонтирована квалифицированным специалистом.
21.  Убедитесь, что посуда, в которой Вы подогреваете или готовите, 
предназначена для использования в СВЧ печи.
22.  При приготовлении пищи в режимах гриль, русский повар или румяная 
корочка происходит сильный нагрев дверцы печи, ее внутренней камеры,
аксессуаров и посуды. При касании зтих предметов используйте 
теплоизолирующие перчатки или прихватки. При очищении печи и 
аксессуаров  и мытья посуды убедитесь, что они остыли Удалить п. 

Важные инструкции по 
безопасности
Прочтите внимательно и сохраните для справок в будущем.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ
Пожалуйста, всегда проверяйте, что вы правильно установили
время приготовления пищи, так как слишком длительное
приготовление может привести к ВОЗГОРАНИЮ пищи и
последующему ПОВРЕЖДЕНИЮ ПЕЧИ.
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При подогревании продуктов в упаковке, пластиковой или 
бумажной, следите за печью во избежание воспламенения.

Разогревание напитков может привести к очень интенсивному 
их вскипанию. Поэтому необходимо быть осторожным.

Содержимое бутылочек и баночек детского питания необходимо 
перемешать или взболтать. Проверьте их температуру перед 
употреблением во избежание ожогов.

  Не допускается нагревания яиц в скорлупе и целых яиц, 
сваренных вкрутую, в микроволновой печи.

Содержите в  чистоте герметические уплотнители дверцы, камер 
и стыков.

Необходимо регулярно очищать печь и убирать из нее все 
остатки пищи.

Если не поддерживать печь в надлежащей чистоте, это может 
привести к порче поверхности, что, в свою очередь негативно 
повлияет на срок службы прибора и может привести к опасной 
ситуации.

Используйте датчик температуры, рекомендованный именно 
для этой печи (для    приборов с возможностью использования 
датчика измерения температуры).

При наличии нагревательных элементов прибор при использовании 
нагревается. Будьте осторожны и не касайтесь нагревательных элементов 
внутри печи.

Прибор не предназначен для использования маленькими детьми или 
инвалидами без посторонней помощи.

Если кварцевый уплотнитель или керамическая 
тарелка повреждены, то печь нельзя 
использовать до ее ремонта специалистом. 

Важные инструкции по 
безопасности

Прочтите внимательно и сохраните для справок в будущем.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ

Пожалуйста, не допускайте
 
питания с.
СОПРИКОСНОВЕНИЯ ШНУРА

ЗАДНЕЙ СТЕНКОЙ

Предупреждение: Если дверца или ее герметизирующие
уплотнители повреждены, эксплуатация печи
не допустима и может быть возобновлена
только после ремонта печи
квалифицированным специалистом.
 Обслуживание или ремонт, требующие снятия
крышки, защищающей от электромагнитного
излучения,   выполняемые
неквалифицированным специалистом,
опасны.

Предупреждение: разогревать в закрытых емкостях, так как они
могут взорваться.

Предупреждение: Разрешайте детям пользоваться печью без
присмотра только в том случае, если ребенок
умеет использовать печь безопасным
образом и осознает опасность неправильной
эксплуатации.

Предупреждение:

Предупреждение:

Не

Не

32.   

31.  

30.  

29.  

28.  

27.  Н

26.  

25.  

24.  

23.

33.   
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Посуда для
микроволновой печи

Никогда не используйте в ашей микроволновой печи 
металлическую посуду или посуду с металлической отделкой

Микроволны не могут проходить через металл. Они будут отра-
жаться от любого металлического предмета, помещенного в печь и
вызовут появление электрической дуги, которая по своему проис-
хождению аналогична молнии.
Большая часть термостойкой неметаллической кухонной посуды
безопасна для использования в микроволновой печи. Однако, не-
которая посуда может содержать материалы, делающие ее непри-
годной для микроволновой печи. Если у вас имеются сомнения в
пригодности какой-либо конкретной посуды, имеется простой
способ определить, пригодна ли эта посуда для микроволновой
печи. 
Поставьте предмет посуды, вызывающий у вас сомнения, в микро-
волновую печь рядом со стаканом воды. Включите режим микро-
волн на ВЫСОКОЙ мощности в течение 1 минуты. Если вода нагре-
ется, а испытываемая посуда остается холодной на ощупь, она
безопасна для использования в микроволновой печи. Однако, ес-
ли температура воды не изменяется, а посуда становится теплой,
это означает, что она поглощает микроволны и ее небезопасно ис-
пользовать в микроволновой печи. В ашей кухHе, вероятно, уже
имеется много посуды, которую можно использовать при пригото-
влении пищи в микроволновой печи. Просто прочтите нижеприве-
денный перечень.

Столовые тарелки
Многие виды столовой посуды безопасны для использования в
микроволновой печи. В случае сомнений, посмотрите в докумен-
тации изготовителя посуды или проведите проверку на пригод-
ность для микроволновой печи.

Стеклянная посуда
Термостойкая стеклянная посуда безопасна для микроволновой
печи. Это также относится ко всем маркам кухонной посуды из за-
каленного стекла. Однако не пользуйтесь хрупкой стеклянной по-
судой, такой как бокалы или стаканы для вина, так как они могут
лопнуть при нагреве пищи.

Пластиковые сосуды для хранения продуктов
Они могут использоваться для быстрого подогрева пищи. Однако
они не должны использоваться для приготовления пищи в течение
длительного времени, так как горячая пища в конце концов приве-
дет к их деформации или плавлению.

Бумага
Бумажные тарелки и сосуды являются удобными и безопасны-
ми для использования в микроволновой печи при условии, что
время приготовления короткое и в пище содержится мало жи-
ра и влаги. Бумажные полотенца также очень удобны для обер-
тывания продуктов и обкладывания противней для выпекания,
в которых готовятся жирные блюда, такие как бекон. 
Cтарайтесь избегать окрашенной бумаги, так как краска может
перейти на пищу. Некоторые бумажные изделия, изготовлен-
ные из вторичного сырья, могут содержать примеси, которые
могут привести к появлению электрической дуги или возгора-
нию.

Пластиковые пакеты для приготовления пищи
Они безопасны для использования в микроволновой печи при
условии, что они специально предназначены для приготовле-
ния пищи. Однако обязательно сделайте надрез на пакете,
чтобы пар имел возможность выходить из пакета. Никогда не
пользуйтесь для приготовления пищи в вашей микроволновой
печи обычными пластиковыми пакетами, так как они распла-
вятся и порвутся.

Пластмассовая кухонная посуда для микроволновой печи
В продаже имеется кухонная посуда для микроволновой печи
различных форм и размеров. По большей части вы вероятно
можете использовать уже имеющуюся у вас на кухне посуду, а
не покупать новую.

Фаянс, глиняная посуда и керамика
Сосуды, сделанные из этих материалов, обычно прекрасно
подходят для использования в микроволновой печи, но чтобы
иметь полную уверенность, их необходимо испытать вышепри-
веденным способом.

ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ
Некоторые предметы посуды с высоким содержанием
свинца или железа не пригодны для использования в мик-
роволновой печи.
Чтобы быть уверенными в том, что посуда может исполь-
зоваться в микроволновой печи, вы должны испытать ее.

 в

 В
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Характеристики продуктов и приготовление с
использованием микроволновой энергии

Наблюдайте за процессом приготовления
Рецепты в поваренной книге были тщательно разработаны, но ваш успех в при-
готовлении блюд с их использованием зависит от того, насколько внимательно
вы наблюдаете за процессом приготовления. Всегда наблюдайте за пищей при
ее приготовлении. В вашу печь вмонтирован светильник, который автоматиче-
ски загорается при приготовлении пищи, так что вы можете заглядывать внутрь
и проверять, как идет приготовление. Приведенные в рецептах указания о том,
когда нужно перевернуть, перемешать пищу и т. п., должны считаться миниму-
мом требующихся действий. Если вам кажется, что пища готовится неравно-
мерно, просто примите меры, которые, по вашему мнению, поправят положе-
ние.

Факторы, влияющие на время приготовления пищи
Время приготовления зависит от многих факторов. Температура ингредиентов,
использующихся в рецепте, очень сильно влияет на время приготовления. На-
пример, пирог, приготовленный из масла, молока и яиц, только что вынутых из
холодильника, будет выпекаться существенно дольше, чем пирог, приготовлен-
ный из тех же ингредиентов, но имеющих комнатную температуру. Во всех ре-
цептах блюд, приведенных в данном Руководстве, указаны диапазоны времени
приготовления. В общем, вы найдете, что если вы готовите блюдо в течение
минимального времени, указанного в рецепте, оно обычно бывает не готово до
конца, a иногда для приготовления блюда по вашему вкусу приходится даже
превышать максимальное указанное время. Основной принцип, принятый в
этой поваренной книге, состоит в консервативном подходе при указании вре-
мени приготовления. Ведь если пища пригорела, то это уже нельзя исправить.
В некоторых рецептах, особенно рецептах приготовления хлеба, пирогов и за-
варного крема, рекомендуется вынимать блюдо из печи слегка неготовым. Это
не ошибка. Если дать блюду постоять, особенно в накрытом виде, оно продол-
жает готовиться даже после извлечения из печи, так как тепло, поглощенное
наружными слоями пищи, постепенно проникает внутрь. Если пища оставлена в
печи до тех пор, пока она не будет готова по всему объему, наружные слои бу-
дут пересушены или даже пригорят. Вы постепенно станете все более искусны-
ми в определении времени приготовления и отстоя различных блюд.

Плотность продуктов
Легкие, пористые блюда, такие как торт или хлеб, готовятся быстрее, чем тяже-
лые, плотные блюда, такие как ростбиф или тушеное мясо. При приготовлении
пористых блюд вы должны позаботиться о том, чтобы их наружные края не ста-
ли слишком сухими и хрупкими.

Высота пищи
Верхняя часть высоких продуктов, в частности, ростбифа, будет готовиться бы-
стрее, чем нижняя. Вследствие этого, блюдо, имеющее большую высоту, реко-
мендуется переворачивать во время приготовления, иногда несколько раз.

Содержание влаги в продуктах
Так как тепло, генерируемое микроволнами, имеет тенденцию испарять влагу, то
относительно сухие продукты, такие как мясо для жарения и некоторые виды
овощей, необходимо либо обрызгивать водой перед приготовлением, либо гото-
вить накрытыми для того, чтобы удерживать пар.

Содержание костей и жира в продуктах 
Кости проводят тепло, а жир готовится быстрее мяса. Вследствие этого, при
приготовлении костлявых или жирных кусков мяса надо позаботиться о том, что-
бы  мясо не приготовилось неравномерно и не пережарилось.

Количество продуктов
Количество микроволн в вашей микроволновой печи остается неизменным вне
зависимости от количества готовящихся продуктов. Следовательно, чем больше
продуктов вы поместите в микроволновую печь, тем дольше они будут готовить-
ся. Когда вы готовите какое-либо блюдо, вес которого наполовину меньше веса,
указанного в рецепте, не забудьте уменьшить указанное в рецепте время приго-
товления по крайней мере на одну треть.

Форма продуктов 
Микроволны проникают в продукты только на глубину около 2 см; внутренняя
часть толстого блюда готовится за счет того, что тепло, генерируемое снаружи,
переносится внутрь. Только наружные слои любого блюда готовятся за счет мик-
роволновой энергии, остальная часть блюда готовится за счет теплопроводно-
сти. Из этого следует, что наихудшей возможной формой блюда при приготовле-
нии в микроволновой печи является толстый квадрат. Углы уже давно будут гото-
вы, а центр еще даже не нагреется. В микроволновой печи наиболее успешно го-
товятся круглые тонкие блюда и блюда, имеющие форму кольца.

Накрывание
Крышка улавливает тепло и пар, за счет чего пища готовится быстрее. Для на-
крывания используйте крышку или облегающую пленку, приподняв один из ее уг-
лов, чтобы пленку не разорвало давлением пара.

Подрумянивание
Мясо и птица, которые готовятся 15 минут или дольше, слегка подрумянятся за
счет их собственного жира. На блюда, которые готовятся более короткое время,
можно нанести соус для подрумянивания, такой как вустерширский соус, соевый
соус или соус для барбекю, что позволяет добиться аппетитного цвета. Так как к
блюдам добавляются относительно небольшие количества соуса для подрумяни-
вания, первоначальный аромат блюд остается неизменным.

Накрывание жиронепроницаемой бумагой
Жиронепроницаемая бумага эффективно предотвращает разбрызгивание и по-
могает пище удержать часть тепла. Но, так как она накрывает пищу менее плотно,
чем крышка или облегающая пленка, это позволяет пище слегка подсохнуть.

Размещение и обеспечение промежутков
Штучные продукты, такие как печеный картофель, кексы в формочках, закуски бу-
дут нагреваться более равномерно, если их разместить в микроволновой печи на
одинаковых расстояниях друг от друга, предпочтительно в кружок. Никогда не
кладите продукты стопкой друг на друга.
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5.       Керамичес кую тарелку необходимо поддерживать в чистоте, ее можно мыть с 
помощью чистящих средств только когда она остыла, затем ополоснуть
водой и вытереть насухо. Решетку и металлический поднос необходимо мыть с 
помощью чистящих средств.                                                        Не допускайте повреждения уплотнителя абразив-

      ными веществами чистящих средств.

1.       Поддерживайте чистоту внутри печи.
Частицы пищи и разлитые жидкости прилипают к стенкам печи, ее герметическим 
уплотнителям и поверхности дверцы. Их необходимо незамедлительно вытирать
 влажной тряпкой по мере появления. Крошки и остатки жидкости поглощают энергию 
микроволн и увеличивают время приготовления пищи. Удаляйте влажной тряпкой 
крошки, попадающие между дверцей и корпусом. Очень важно поддерживать чистоту 
именно в этой области для обеспечения должной герметичности. Удаляйте жирные 
остатки мягкой тряпкой и мыльной водой, затем смойте мыло и тщательно вытрите 
насухо. Не пользуйтесь жесткими моющими средствами и абразивными очистителями. 

Характеристики продуктов и приготовление
с использованием микроволновой энергии

Перемешивание
Перемешивание является одним из наиболее важных приемов при приготовле-
нии пищи в микроволновой печи. При обычном приготовлении блюда переме-
шиваются с целью смешивания ингредиентов. Однако, при приготовлении с
помощью микроволн, блюда перемешиваются с целью распространения и пе-
рераспределения тепла. Всегда перемешивайте пищу от краев в направлении
центра, так как края нагреваются в первую очередь.

Переворачивание
Большие высокие блюда, такие как мясо большим куском и цыпленок целиком,
необходимо переворачивать, чтобы верхняя и нижняя часть готовились равно-
мерно. Также рекомендуется переворачивать куски цыпленка и отбивные кот-
леты.

Размещение более толстых порций снаружи
Так как микроволны “притягиваются” к наружным частям пищи, разумно разме-
щать более толстые порции мяса, птицы или рыбы ближе к краям блюда, в ко-
тором они готовятся. В этом случае более толстые порции получат больше мик-
роволновой энергии и пища будет готовиться более равномерно.

Экранирование 
Для предотвращения пережаривания углов и краев блюд, имеющих квадратную
или прямоугольную форму, их иногда закрывают кусочками алюминиевой
фольги, которые блокируют микроволны. Никогда не используйте слишком
большое количество фольги и обеспечьте, чтобы фольга надежно держалась на
блюде, в противном случае может возникнуть электрическая дуга.

Приподнимание
Толстые и плотные блюда могут быть приподняты для того, чтобы микроволны
могли поглощаться нижней частью и центром блюда.

Протыкание
Продукты, заключенные в скорлупу, шкурку или мембрану, могут взорваться в
печи, если вы не проткнете их перед приготовлением. К таким продуктам отно-
сятся белки и желтки яиц, моллюски и устрицы, а также целые овощи и фрукты.

Проверка готовности
В микроволновой печи пища готовится так быстро, что необходимо часто про-
верять ее готовность. Некоторые блюда оставляют в печи до тех пор, пока они
не будут полностью готовы, но большинство блюд, включая блюда из мяса и
птицы, вынимаются из печи слегка неготовыми и им дают дойти до готовности
за время отстоя. За время отстоя внутренняя температура пищи поднимается
на величину от 30 C до 80 C.

Время отстоя
Пище часто дают постоять от 3 до 10 минут после того, как она вынута из мик-
роволновой печи. Обычно, пищу на время отстоя накрывают для сохранения те-
пла, за исключением случаев, когда она должна подсохнуть снаружи (напри-
мер, некоторые пироги и бисквиты). Отстой позволяет довести пищу до готов-
ности, а также позволяет смешаться и окрепнуть букету ее ароматов.

Чистка вашей печи

2 Поддерживайте внешние поверхности печи в чистоте 
Чистите внешние поверхности с использованием мягкого мыла и теплой
воды, затем смойте мыло и насухо протрите корпус мягкой тряпкой или
бумажным полотенцем. Чтобы предотвратить повреждение внутренних
элементов печи, не позволяйте воде просочиться в вентиляционные от-
верстия. Для чистки панели управления откройте дверцу, чтобы предот-
вратить случайное включение печи и вытрите панель влажной тряпоч-
кой, а затем немедленно вытрите ее насухо мягкой тряпкой. После
окончания чистки нажмите кнопку Стоп/Сброс.

3 Если пар сконденсируется внутри или снаружи печи по периметру двер-
цы, вытрите панели мягкой тряпкой. Это может произойти, когда микро-
волновая печь работает в условиях высокой влажности и ни коим обра-
зом не свидетельствует о неисправности печи.

4 Дверца и уплотнители дверцы должны поддерживаться в чистоте. Для
чистки пользуйтесь только мягкой тряпкой и мыльной теплой водой, за-
тем смойте мыло и тщательно вытрите насухо. 
НЕ ПОЛЬЗУЙТЕСЬ АБРАЗИВНЫМИ МАТЕРИАЛАМИ, ТАКИМИ КАК ЧИС-
ТЯЩИЕ ПОРОШКИ, МЕТАЛЛИЧЕСКИЕ МОЧАЛКИ И ПЛАСТИКОВЫЕ ПО-
ДУШЕЧКИ. Металлические поверхности будет легче поддерживать в чи-
стом состоянии, если почаще протирать их влажной тряпкой.
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Ответы на наиболее 
часто возникающие вопросы

В. Почему не горит освещение в камере печи?
О. Для этого может иметься несколько причин:

Перегорела лампочка в печи.
Дверца печи не закрыта.

В. Пропускает ли микроволновую энергию смотровое окно в дверце
печи?

О. Нет. Отверстия в закрывающем окно экране сделаны такой величины,
что они позволяют проходить свету, но не позволяют проходить
микроволновой энергии.

В. Почему при нажатии кнопки на панели управления подается
звуковой сигнал?

О. Звуковой сигнал показывает, что выбранная Вами программа 
введена в пямять печи в память печи.

В. Будет ли микроволновая печь повреждена, если ее включить
тогда, когда она пуста?

О. Да. Никогда не включайте печь, когда она пуста или не установив в нее
стеклянный поднос. 

В. Почему яйца иногда “взрываются”?
О. Когда вы запекаете, жарите яйца или готовите яйца-пашот, желток

может “взорваться” из-за накопления пара внутри желточной
мембраны. Чтобы избежать этого, просто проткните желток перед
приготовлением яйца. Никогда не готовьте яйца в скорлупе.

В. Почему рекомендуется дать пище постоять после того, как
закончилось время ее приготовления в печи?

О. После того, как приготовление пищи с использованием микроволн
закончилось, она продолжает готовиться во время “отстоя”. Это время
отстоя позволяет пище дойти до готовности по всему ее объему.
Длительность времени отстоя зависит от плотности пищи.

В. Можно ли готовить в микроволновой печи воздушную кукурузу?
О. Да, с помощью одного из двух методов, описанных ниже.

1 С использованием посуды для приготовления воздушной кукурузы,
разработанной специально для  микроволновой печи.

2 С использованием имеющейся в продаже упакованной воздушной
кукурузы, предназначенной для микроволновой печи. При этом на
упаковке указаны время приготовления и уровень мощности, кото-
рые нужно использовать.

ТОЧНО ВЫПОЛНЯЙТЕ УКАЗАНИЯ ПО ПРИГОТОВЛЕНИЮ ПРОДУКТА,
ДАННЫЕ ЕГО ИЗГОТОВИТЕЛЕМ. НЕ ОСТАВЛЯЙТЕ ПЕЧЬ БЕЗ ПРИСМОТ-
РА ВО ВРЕМЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВОЗДУШНОЙ КУКУРУЗЫ. ЕСЛИ КУКУ-
РУЗА НЕ ПРЕВРАТИТСЯ В ВОЗДУШНУЮ В ТЕЧЕНИЕ УКАЗАННОГО НА
УПАКОВКЕ ВРЕМЕНИ, ПРЕКРАТИТЕ ПРИГОТОВЛЕНИЕ. ПРОДОЛЖЕНИЕ
ПРИГОТОВЛЕНИЯ МОЖЕТ ПРИВЕСТИ К ВОЗГОРАНИЮ КУКУРУЗЫ.

ПРЕДОСТЕРЕЖЕНИЕ
НИКОГДА НЕ ПОЛЬЗУЙТЕСЬ ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ВОЗДУШНОЙ КУ-
КУРУЗЫ ПАКЕТАМИ ИЗ ОБЕРТОЧНОЙ БУМАГИ. НИКОГДА НЕ ПЫТАЙ-
ТЕСЬ ПОВТОРНО ГОТОВИТЬ НЕРАЗОРВАВШИЕСЯ ЗЕРНА.

В. Почему моя печь не всегда готовит так быстро, как это указано в
поваренной книге для микроволновой печи?

О. Обратитесь к вашей поваренной книге еще раз, чтобы проверить, точно
ли вы выполнили все имеющиеся инструкции и выяснить, какие причи-
ны могут вызвать изменения времени приготовления. Указанные в по-
варенной книге врем приготовления и уровни мощности предложе-
ны с учетом того, чтобы предотвратить пережаривание и подгорание
пищи - проблему, наиболее часто возникающую в период освоения
приемов приготовления пищи в микроволновой печи. Вариации разме-
ра, формы, веса и толщины пищи могут привести к более длительному
время приготовления. Как и в случае пользования обычной кухонной
плитой, дополняйте указания поваренной книги собственным здравым
смыслом и опытом для обеспечения правильности приготовления пи-
щи.

я 
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Информация о монтаже сетевой вилки/ 
Технические характеристики

Провода в сетевом шнуре окрашены в соответствии со
следующим кодом:
СИНИЙ ~ Нейтральный
КОРИЧНЕВЫЙ ~  Под напряжением
ЖЕЛТЫЙ И ЗЕЛЕНЫЙ ~ Земля

Так как эти цвета проводов могут не соответствовать
цветным меткам на вашей вилке, поступайте следующим
образом:

Провод СИНЕГО цвета должен быть подсоединен к
контакту вилки, помеченному буквой N или имеющему
ЧЕРНЫЙ цвет. 

Провод КОРИЧНЕВОГО цвета должен быть подсоединен к
контакту вилки, помеченному буквой L или имеющему
КРАСНЫЙ цвет.

Провод ЖЕЛТОГО И ЗЕЛЕНОГО цвета должен быть 
подсоединен к заземляющему контакту, который
 помечен буквой E или символом “       ”.

Если сетевой шнур изделия поврежден, то для
обеспечения безопасности его должен заменить
представитель фирмы-изготовителя, ее агент по
обслуживанию или лицо, имеющее аналогичную
квалификацию.

Предупреждение
Технические характеристикиЭто изделие должно быть заземлено

Источник питания

Выходная мощность

Частота микроволн

Габаритные размеры

Потребляемая 

мощность

Микроволны

Гриль

Комби

230 В / 50 Гц

850 Вт (по стандарту IEC60705)

2450 МГц

510 мм (Ш) х мм (В) х 445 мм (Г)

1250 Вт

1150  Вт

2350 Вт

MF6588PRFR/MF6588PRFW/MF6588PRFB
MF6587RFS/MF6587RFR/MF6587RFW

Предупреждение
Данный бытовой прибор не предназначен для 
использования людьми (включая детей) с ограниченными 
физическими, сенсорными или умственными 
способностями, или недостатком опыта и знаний, 
без надзора или руководства по использованию прибора
 со стороны лица, ответственного за их безопасность.
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ПАЙДАЛАНУШЫҒА АРНАЛҒАН НҰСҚАУЛЫҚ

ПЕШIҢIЗДI ПАЙДАЛАНАРДАН БҰРЫН ОСЫ ПАЙДАЛАНУШЫНЫҢ НҰСҚАУЛЫҒЫН
МҰҚИЯТ ОҚЫП ШЫҒУЫҢЫЗДЫ ӨТIНЕМIЗ.

MF6588PRFR / MF6588PRFW / MF6588PRFB / MF6587RFS / MF6587RFR / MF6587RFW 

www.lg.com
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ÑÑàà””òòààííääûûððóó ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ýýííååððããèèÿÿííûû’’  ààññûûððììààëëûû  ££ññååðð³³íí  ááîîëëääûûððììààóó  °°øø³³íí
””ààææååòòòò³³  ””ààóó³³ïïññ³³ççää³³êê  øøààððààëëààððûû

Åñ³êøå ìåõàíèçì³íå åíã³ç³ëãåí áëîêòàóøû ò°é³ñïåëåð³í³’ àð”àñûíäà
Ñ³ç åñ³êøåñ³ àøû” ïåøò³ ”îñà àëìàéñûç. Îë áëîêòàóøû ò°é³ñïåëåð
åñ³êøåí³ àø”àí êåçäå òà¼àì £ç³ðëåóä³’ êåç êåëãåí ðåæ³èìäåð³í³’
àâòîìàòòû ò°ðäå ‡ø³ð³ëó³í ”àìòàìàñûç åòåä³, ñåáåá³, îíû
ìèêðîòîë”ûíäû ïåø æà¼äàéûíäà æ°çåãå àñûðìàñà, Ñ³çãå çèÿíäû
ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿ £ñåð åòó³ ì°ìê³í.
ÁÁëëîîêêòòààóóøøûû  òò°°éé³³ññïïååëëååðð³³íí  ççàà””ûûììääààïï  ààëëììààóó  ‡‡òòåå  ììàà’’ûûççääûû..

Ïåø åñ³êøåñ³ ìåí àëäû’¼û ïàíåëü àðàñûíäà åøòå’åí³
”àëäûðìà’ûç æ£íå òàìà” ”àëäû”òàðûíà íåìåñå òàçàëàóøû
çàòòàðäû’ ”àëäû”òàðûíà òû¼ûçäàóøû áåòòåðãå æèíà”òàëûï
”àëìàóûí ”àäà¼àëàï îòûðû’ûç.

Ä‰ðûñ æ‰ìûñ ³ñòåìåéò³í ïåøò³ ïàéäàëàíáà’ûç. Ïåø åñ³êøåñ³ í³’
òû¼ûç æàáûëóû ìåí êåëåñ³ëåðä³’ : (1) Åñ³êøåí³’ (ìàéûñûï ”àëóû),
(2) Òîïñàëàð ìåí ³ëãåêòåð³í³’ (ñûíûï ”ûë¼àí íåìåñå áîñàï
”àë¼àí), (3) åñ³êøåí³’ òû¼ûçäàóøûëàð æ£íå òû¼ûçäàóøû áåòòåð³í³’
çà”ûìäàëìàóû ‡òå ìà’ûçäû.
Ïåøò³ ìèêðîòîë”ûíäû ”‰ðàë-æàáäû”òàð áîéûíøà á³ë³êò³
ìàìàíäàðäàí ‡çãå åøê³ì áàïòàìàó¼à íåìåñå æ‡íäåóãå ”‰”ûëû
åìåñ.

Ìèêðîòîë”ûíäû ïåø³’³çäå ñ‰éû”òû”òàðäû, ìûñàëû, ñîðïàëàðäû,
ò‰çäû”òàð ìåí ñóñûíäàðäû ”ûçäûð¼àí êåçäå ñ‰éû”òû” ê‡çãå
ê‡ð³íåò³í áóëàíóñûç ”àéíàó òåìïåðàòóðàñûíàí æî¼àðû äå’ãåéãå
äåé³í ”ûçûï êåòó³ ì°ìê³í. Îë ”ûçûï êåòêåí ñ‰éû”òû”òû’ êåíåò
”àéíàï êåòó ñåáåá³ áîëóû ì°ìê³í. Îíäàéöäû áîëäûðìàó °ø³í,
êåëåñ³ øàðàëàðäû îðûíäàó ”àæåò:

1. Àóçû òàð öèëèíäðë³ ûäûñòàðäû ïàéäàëàíáàó.
2. Ñ‰éû”òû”òû òûì ”ûçäûðìàó.
3. Ûäûñòû ïåøêå ”îéìàñ á‰ðûí ñ‰éû”òû”òû àëäûí-àëà

àðàëàñòûðûï, ”ûçäûðó óàû”ûòûíû’ æàðòûñû ‡òêåííåí êåé³í
”àéòà àðàëàñòûðó ”àæåò

4. “ûçäûðûï áîë¼àííàí êåé³í ûäûñòû á³ðàç óà”ûò ïåø ³ø³íäå
”àëäûðû’ûç, ñîäàí êåé³í ¼àíà ñ‰éû”òû”òû àáàéëàï ”àéòàäàí
àðàëàñòûðû’ûç íåìåñå ûäûñòû ñ³ëê³’³ç äå, ê°é³ï ”àëìàñ °ø³í
ïàéäàëàíàð àëäûíäà ñ‰éû”òû”òû’ òåìïåðàòóðàñûí òåêñåð³’³ç
(á‰ë £ñ³ðåñå áàëàëàð òàìà¼û ”‰éûë¼àí ûäûñòàð¼à ”àòûñòû).

−ðäàéûì òàìà”òû’ £ç³ðëåíó óà”ûòûí ä‰ðûñ ”î¼àíû’ûçäû
òåêñåð³ï æ°ð³’³ç, ñåáåá³ òûì ‰çà” £ç³ðëåó òàìà”òû’ ‡ðòåí³ï,

í£òèæåñ³íäå ïåøò³’ çà”ûìäàëóûíà £êåï ñî¼óû ì°ìê³í. 

ÅÅññêêååððòòóó
−ðäàéûì ³ç³ðëåï áîë¼àííàí êåé³í ûäûñòû á³ðàç óà”ûò ïåø 

³ø³íäå ”àëäûðû’ûç æ£íå àñòû ïàéäàëàíàð àëäûíäà 
ñ‰éû”òû”òû’ òåìïåðàòóðàñûí òåêñåð³’³ç (á‰ë £ñ³ðåñå áàëàëàð

òàìà¼û ”‰éûë¼àí ûäûñòàð¼à ”àòûñòû).

ÅÅññêêååððòòóó
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��BZ03

ÌÌààççìì‰‰ííûû

ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøø  ””ààëëààéé  ³³ññòòååééää³³

Ìèêðîòîë”ûíäàð ðàäèî ìåí òåëåäèäàðäà ”îëäàíûëàòûí íåìåñå
£äåòòåã³ ê°í æàðû¼ûíà ‰”ñàñ ýëåêòðìàãíèòò³ê òîë”ûíäû”
ýíåðãèÿíû’ á³ð ò°ð³ áîëûï òàáûëàäû. −äåòòå ýëåêòðòîë”ûíäàð
àòìîñôåðà àð”ûëû ñûðò”à ”àðàé òàðàï, êå’³ñò³êòå ³çñ³ç æî¼àëûï
êåòåä³. Äåãåíìåí, ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ìèêðîòîë”ûíäàðäû’
ýíåðãèÿñûí ïàéäàëàíó ì°ìê³íä³ã³í áåðåò³íäåé åò³ï æàñàë¼àí
ìàãíåòðîí áàð. Ìàãíèòðîí¼à áåð³ëåò³í ýëåêòð ”óàòû
ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿíû òóûíäàó °ø³í ”îëäàíûëàäû. Îë
ìèêðîòîë”ûíäàð àñ £ç³ðëåó á‡ë³ì³íå ïåø ³ø³íäåã³ ñà’ûëàóëàð
àð”ûëû æ³áåð³ëåä³. Ïåøò³’ àñòû’¼û á‡ë³ã³íäå àéíàëìàëû íåìåñå
æûëæûìàéòûí àñòàó îðíàòûë¼àí. Ìèêðîòîë”ûíäàð ïåøò³’ òåì³ð
”àáûð¼àëàðûíàí ‡òå àëìàéäû, á³ðà”øûíû, ôàðôîð æ£íå ”à¼àç
ñèÿ”òû – ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ïàéäàëàíó °ø³í ”àó³ïñ³ç ûäûñ
æàñàëàòûí ìàòåðèàëäàðäàí ‡òåä³. Ìèêðîòîë”ûíäàð ûäûñòû
”ûçäûðìàéäû, äåãåíìåí, ³ø³íäå àñ £ðëåí³ï îòûð¼àí ûäûñ
í£òèæåñ³íäå àñ ³ø³íäå òóûíäàéòûí ýíðãèÿ ñàëäàðûíàí ûñèäû. 

††òòåå  ””ààóó³³ïïññ³³çç  ””‰‰ððûûëë¼¼ûû
Ñ³çä³’ ìèêðîòîë”ûíäû ïåø³’³ç ò‰ðìûñòû” òåõíèêàíû’ å’ ”àó³ïñ³ç
ò°ðëåð³í³’ á³ð³ áîëûï òàáûëàäû. Åñ³êøåñ³ àøûëà ñàëûñûìåí ïåø
ìèêðîòîë”ûíäàðäû òóûíäàóäû àâòîìàòòû ò°ðäå òî”òàòàäû. Àñ”à
åíãåíäå ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿ òîëû”òàé æûëó ýíåðãèÿñûíà
ò°ðëåíåä³, á‰ë æà¼äàéäà Ñ³çãå àñòû ò‰òûíó áàðûñûíäà çèÿí

êåëò³ðå àëàòûí åø”àíäàé “”àëäû”òû” ýíåðãèÿ ”àëìàéäû.

Ñà”òàíäûðó 
Ìàçì‰íû
Ïå

3232
3333
3434~~3535
3636
3737
3838
3939
4040
4141
4242
4343
4444~~4545
4646~~4747
4848~~5151
5252~~5353
5454~~5555
5656

5757~~5858

5959

6060

ò³ ”àïòàìàäàí àëûï øû¼ó æ£íå îðíàòó
Ñà¼àòòû îðíàòó
Áàëàëàðäàí áëîêòàó
Ìèêðîòîë”ûíäû ”óàòïåí àñ £ç³ðëåó
Ìèêðîòîë”ûíäû ”óàò ä£ðåæåëåð³
Áûñòðûé ñòàðò
−ç³ðëåó óà”ûòûí ‰çàðòó æ£íå ”ûñ”àðòó
Ãðèëüäå àñ £ç³ðëåó
±éëåñò³ðå îòûðûï ñ £ç³ðë ó

Àâòî ðèëü
Ðóññêèé Ïîâà (Îðûñ ñïàçøûñû)

 áîéûíøààó³ïñ³çä³ê  í‰ñ”àìàëàð
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå  àðíàë¼àí ûäûñ
†í³ìäåðä³’ ñèïàòòàìàëàðû æ£íå ìèêðîòîë”ûíäû 
ýíåðãè íû ïàéäàëà  îòûðûï £ç³ðëåó

−ñ³ðåñå æè³ òóûíäàéòûí ñàóàëäàðäû’ 
æàóàïòàðû
Æåë³ë³ê æàë¼àñòûð¼ûøòû æàë¼àó æ‡í³íäåã³ à”ïàðàò/
Òåõíèêàëû” ñèïàòòàìàëàðû

ð 

ð ãå

ã

å
†í³ìäåðä³ àâòî àòòû æ³á³òó

 (Æåäåë áàñòàó)

 (Í‰ðëû ”ûðòûñ )
ìà’ûçäû“

ø

à
Ðó

ì

ì

íà

íà

ÿ

ÿ ÿ ”î îð ó”

à

à
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ÏÏååøøòò³³  ””ààïïòòààììààääààíí  ààëëûûïï  øøûû¼¼óó
æ£íå îðíàòó 

Ò‡ìåíã³ åê³ áåòòå êåëò³ð³ëãåí íåã³çã³ í‰ñ”àóëàðäû îðûíäàé îòûðûï, Ñ³ç
òåç àðàäà ïåøò³ îðíàòûï, îíû’ ³ñêå æàðàìäû¼ûí òåêñåðå àëàñûç.
Ïåøò³’ îðíàòó îðûíäàðû æ‡í³íäåã³ í‰ñ”àóëàð¼à åðåêøå íàçàð
àóäàðóû’ûçäû ñ‰ðàéìûç. Ïåøò³ ”àïòàìàäàí àëûï øû¼ó áàðûñûíäà Ñ³ç
îíû’ ³ø³íåí ‡ç³ìåí á³ðãå æåòê³ç³ëåò³í áàðëû” êåðåê-æàðà”òàðäû’ æ£íå
”àïòàìà ìàòåðèàëäàðûíû’ àëûí¼àíûíà ê‡ç æåòê³ç³’³ç. Ïåø³’³ç æåòê³çó
áàðûñûíäà çà”ûìäàëìà¼àíûíà ê‡ç æåòê³ç³’³ç.

Ïåø³’³çä³ ”àïòàìàäàí àëûï øû¼ûï, îíû òåã³ñ
ãîðèçîíòàëäû áåòêå îðíàëàñòûðû’ûç.

Ïåøò³ ‡ç³’³ç òà’äà¼àí, åäåííåí êåì äåãåíäå 85
ñì áè³êò³êòåã³  òåã³ñ ãîðèçîíòàëäû áåòêå
îðíàëàñòûðû’ûç, á³ðà” æåòê³ë³êò³ àóà

àéíàëûìûí ”àìòàìàñûç åòó °ø³í °ñò³íåí êåì äåãåíäå 30
ñì, àðò”û æà¼ûíàí êåì äåãåíäå 10 ñì ”‰ðàéòûí ñà’ûëàó
”àëäûðû’ûç. Ïåøò³ àáàéñûçäà åäåíãå ”‰ëàòûï àëìàñ °ø³í,
åñ³êøåí³’ àëäû’¼û áåò³ ïåø îðíàëàñòûð¼àí áåò øåò³íåí
³øêå ”àðàé êåì äåãåíäå 8 ñì áîëóûí ”àìòàìàñûç åò³’³ç.
Ïåøò³’ °ñò³íäå íåìåñå æàí ”àáûð¼àëàðûíäà æåëäåòó
ñà’ûëàóëàðû áàð. Îë ñà’ûëàóëàðäû æàóûï ”àëó ïåøò³’
çà”ûìäàëóûíà £êåï ñî¼óû ì°ìê³í.

ÁÁˆ̂ËË  ††ÍÍ²²ÌÌ  ÀÀÑÑÒÒÛÛ  ¾¾ÎÎÌÌÌÌÅÅÐÐÖÖÈÈßßËËÛÛ““  ÌÌÀÀ““ÑÑÀÀÒÒÒÒÀÀÐÐÄÄÀÀ
−−ÇÇ²²ÐÐËËÅÅÓÓ  ±±ØØ²²ÍÍ  ÏÏÀÀÉÉÄÄÀÀËËÀÀÍÍÛÛËËÌÌÀÀÓÓÛÛ  ÒÒÈÈ²²ÑÑ

Ìèêðîòîë”ûíäàð¼à ò‡ç³ìä³
òàðåëêàíû ä‡’ãåëåê
îðòàñûíà ”îéû’ûç

²ø³íäå

«ÑÑûûððòòûûííääàà»

ÁÁÈÈ²²¾¾  ÒÒÎÎÐÐ ÀÀËËÀÀÑÑÀÀ  ÒÒÎÎÐÐ ÌÌÅÅÒÒÀÀËË  ÒÒÀÀÁÁÀÀ““

ÍÍÀÀÇÇÀÀÐÐ  ÀÀÓÓÄÄÀÀÐÐÛÛ‘‘ÛÛÇÇ
Òîðäû ”ûø òàáà”òû’ °ñò³íå ä‰ðûñ, í‰ñ”àó¼à ñ£éêåñ îðíàëàñòûðûï, îíû à”
ò‰ò”àëàðû êàìåðà ”àáûð¼àëàðûíà ò³ðåëãåíøå æûëæûòû’ûç. Òîðäû’ ìåòàëë
òîðëàðû ãîðèçîíòàëäû îðíàëàñóû òè³ñ, á³ðà” òîð ìåòàëëûí êàìåðà
”àáûð¼àëàðûíà òèã³çáå’³ç. Òîð ”ûø òàáà”òû’ °ñò³íäå îðíàëàñó òè³ñ,
áîëìà¼àí æà¼äàéäà ‰ø”ûíäàóû ì°ìê³í.

34



Ïåø³’³çä³ àóûñïàëû òî”òû’ ñòàíäàðòòû ê‡ç³íå
”îñû’ûç. Ïåø ”îðåã³ á‡ëåê æåë³äåí áîëóûí

”àìòàìàñûç åò³’³ç. ÏÏååøø³³’’³³çç  ””ààææååòòòò³³  òò°°ððääåå  ææ‰‰ììûûññ  ³³ññòòååììååññåå,,
ææååëë³³ëë³³êê  ææààëë¼¼àà¼¼ûûøøòòûû  êê‡‡ççääååíí  ññóóûûððûûïï  ààëëûûïï,,  ””ààééòòàà  ””îîññûû’’ûûçç..

ÅÅÑÑ²²¾¾ØØÅÅ  ÒÒˆ̂ÒÒ““ÀÀÑÑÛÛÍÍ òàðòûï, ïåø³’³çä³ àøû’ûç 

ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøøòòåå  ïïààééääààëëààííóó¼¼àà  ””ààóó³³ïïññ³³çç
ûûääûûññ””àà 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Îíû ””ûûøø  ààññòòààóó¼¼àà

””îîééûûïï,, åñ³êøåí³ æàáû’ûç. “àíäàé ûäûñòû ïàéäàëàíó¼à
áîëàòûíû æàéëû ê°ì£í³’³ç áîëñà,  áåòò³ ”àðà’ûç.56

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó))
ò°éìåñ³í áàñûï, îäàí êåé³í ïåøò³’ 30

ñåêóíä æ‰ìûñ ³ñòåó ðåæèì³í ”îñó °ø³í ÑÑòòààððòò
((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í á³ð ðåò áàñû’ûç.

ÄÄÈÈÑÑÏÏËËÅÅÉÉÄÄÅÅ 30 ñåêóíäòû” óà”ûò ìåðç³ì³í³’ êåð³
ñàíàëóû áàñòàëàäû. Îë íîëüãå æåòêåíäå, äûáûñòû”

áåëã³ áåð³ëåä³. Åñê³øåí³ àøûï, ñó òåìïåðàòóðàñûí òåêñåð³’³ç.
Ïåø³’³ç ä‰ðûñ æ‰ìûñ ³ñòåñå, ñó æûëû áîëóû òè³ñ. ÛÛääûûññòòûû  ààëë¼¼ààíí
êêååççääåå  ààááààéé  ááîîëëûû’’ûûçç,,  îîëë  ‡‡òòåå  ûûññòòûû””  ááîîëëóóûû  ìì°°ììêê³³íí..

30
ceкунд

ÅÅÍÍÄÄ²²  ÏÏÅÅØØ²²‘‘²²ÇÇ  ÆÆˆ̂ÌÌÛÛÑÑ““ÀÀ  −−ÇÇ²²ÐÐ

Áàëàëàð òàìà¼û ñàëûí¼àí á‡òåëêåëåð ìåí
ûäûñòàðäû’ ³ø³íäåã³ñ³í áàëàëàð¼à áåðåð

àëäûíäà àðàëàñòûðó íåìåñå ñ³ëê³ëåó æ£íå ê°é³ï ”àëìàó
°ø³í òåìïåðàòóðàñûí òåêñåðó ”àæåò.
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Ñà¼àòòû  
îîððííààòòóó

Ñà¼àòòû ‡ç ”àëàóû’ûçøà 12 ñà¼àòòû” íåìåñå 24 ñà¼àòòû” æ°éåäå æ‰ìûñ ³ñòåéò³íäåé åò³ï îðíàòà
àëàñûç.
¾åëåñ³ ìûñàëäà ñà¼àòòû 24 ñà¼àòòû” æ°éåäå 14:35 åò³ï ”àëàé îðíàòó êåðåêò³ã³í ê‡ðñåòåì³ç. Ïåøò³’
³ø³íåí áàðëû” ”àïòàó ìàòåðèàëäàðûí àëûï ø””àíû’ûç¼à ê‡ç æåòê³ç³’³ç.

Ïåø³’³çä³ îñû Í‰ñ”àìàäà ñèïàòòàë¼àíäàé ä‰ðûñ 
îðíàò”àíû’ûç¼à ê‡ç æåòê³ç³’³ç.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

××ààññûû  ((ÑÑàà¼¼ààòò)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. (ñà¼àòòû’ 12 ñà¼àòòû”
æ°éåäå æ‰ìûñ ³ñòåãåí³í ”àëàñà’ûç, ××ààññûû  ((ÑÑàà¼¼ààòò)) ò°éìåñ³í
òà¼û á³ð ðåò áàñû’ûç.

Åãåð ñà¼àòòû îðíàò”àííàí êåé³í ‡çãå ñà¼àò æ°éåñ³íå
àóûñ”û’ûç êåëñå, æåë³ë³ê ñûìäû àæûðàòûï, ”àéòà ”îñó
”àæåò)

ÓÓññòòààííîîââêêàà  ((ÁÁààïïòòààóó)) ò‰ò”àñûí äèñïëåéäå “14”
ê‡ðñåò³ëãåíøå á‰ðà’ûç.

Åíã³ç³ëãåí óà”ûòòû ðàñòàó °ø³í ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó))
ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÓÓññòòààííîîââêêàà  ((ÁÁààïïòòààóó)) ò‰ò”àñûí äèñïëåéäå “14:35”
ê‡ðñåò³ëãåíøå á‰ðà’ûç.
ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Ñà¼àò æ°ðå
áàñòàéäû.

Ïåøò³ æåë³ãå á³ð³íø³ ðåò
”îñ”àíû’ûçäà íåìåñå æåë³äåã³
êåðíåó óà”ûòøà ‡ø³ð³ëãåííåí êåé³í
”àéòà ïàéäà áîë¼àíäà, äèñïëåé ‘0’
ê‡ðñåò³ï ò‰ðàäû, ñ³çãå ñà¼àòòû
”àéòà îðíàòó ”àæåò áîëàäû.

Ñà¼àòòà (íåìåñå äèñïëåéäå)
‡ðåñêåë ê‡ð³íåò³í òà’áàëàð ïàéäà
áîëñà, æåë³ë³ê ñûìäû ðîçåòêàäàí
àæûðàòûï, ”àéòà ”îñ”àííàí êåé³í
ñà¼àòòû ”àéòà îðíàòûï ê‡ð³’³ç.
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ÁÁààëëààëëààððääààíí
áëîêòàó

Ïåø³’³çäå ïåøò³’ àáàéñûçäà
”îñûëóûí áîëäûðìàéòûí
ñà”òàíäûðó ”‰ðûë¼ûñû áàð.
Áàëàëàðäàí áëîêòàóäû ”îñ”àííà
êåé³í áëîê ”àéòàäàí àëûí¼àí¼à
äåé³í Ñ³ç ïåøò³’ åø”àíäàé
ôóíêöèÿëàðûí ïàéäàëàíûï,
³ø³íäå åøòå’å £ç³ðëåé àëìàéñûç.
Äåãåíìåí, áàëà á£ð³á³ð ïåøò³’
åñ³êøåñ³í àøà àëàäû.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.
Äèñïëåé à¼ûìäû óà”ûòòû ê‡ðñåòóä³ òî”òàòàäû, á³ðà” îë
á³ðíåøå ñåêóíäòàí êåé³’í ”àéòà ïàéäà áîëàäû.

¾åç êåëãåí ò°éìåí³ áàñ”àíäà äèñïëåéäå “LL” £ðï³ 
ê‡ðñåò³ë³ï îòûðàäû.

ÁÀËÀËÀÐÄÀÍ ÁËÎ¾ÒÀÓ ðåæèì³í ”àéòàðó °ø³í ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ
((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñûï, äèñïëåéäåã³ “LL” £ðï³
æî¼àë¼àíøà ‰ñòàï ò‰ðû’ûç. Áëîêòàóäû àë¼àííàí êåé³í
äûáûñòû” áåëã³í³ åñòèñ³ç.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñûï, äèñïëåéäå
“LL” £ðï³ (áëîêòàó) ïàéäà áîë¼àíøà æ£íå äûáûñòû” áåëã³
áåð³ëãåíøå ‰ñòàï ò‰ðû’ûç.
ÁÁÀÀËËÀÀËËÀÀÐÐÄÄÀÀÍÍ  ÁÁËËÎÎ¾¾ÒÒÀÀÓÓ ðåæèì³ ”îñûëäû.
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Ìèêðîòîë”ûíäû ”óàòïåí 
ààññ  ££çç³³ððëëååóó

Ò‡ìåíäåã³ ìûñàëäà á³ç ”àíäàé äà á³ð òà¼àìäû ìàêñèìàëäû ”óàòòû’
80 % äå’ãåé³íäå 5 ìèíóò 30 ñåêóíä ³ø³íäå ”àëàé àñ £ç³ðëåóãå
áîëàòûíûí ê‡ðñåòåì³ç.

Ïåø³’³çä³ îñû Í‰ñ”àìàäà ñèïàòòàë¼àíäàé ä‰ðûñ
îðíàò”àíû’ûç¼à ê‡ç æåòê³ç³’³ç.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

“óàòòû’ 80 % äå’ãåé³í òà’äàó °ø³í ÌÌèèêêððîî ò°éìåñ³í
åê³ ðåò áàñû’ûç.

Äèñïëåé “680” ê‡ðñåò³ëåä³.

ÓÓññòòààííîîââêêàà  ((ÁÁààïïòòààóó)) ò‰ò”àñûí äèñïëåéäå “5:30”
ê‡ðñåò³ëãåíøå á‰ðà’ûç.

ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó))  ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Ïåø³’³çäå ìèêðîòîë”ûíäû ”óàòòû’
áåñ ä£ðåæåñ³í òà’äàó¼à áîëàäû.
Å’ æî¼àðû ”óàò äå’ãåé³ àâòîìàòòû
ò°ðäå îðíàòûëàäû.

“óàòû %
Øû¼àðäà¼û

”óàòû

Æî¼àðû

Îðòàøà
æî¼àðû

Îðòàøà

Æ³á³òó
Îðòàøà
ò‡ìåí

Ò‡ìåí

100%

80%

60%

40%

20%

850B

680B

510B

340B

170B

ò

ò

ò

ò

ò
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Ïåø³’³çäå àñ £ç³ðëåó ïðîöåññ³í áàñ”àðóäà¼û áàðûíøà èêåìä³ë³êò³ ”àìòàìàñûç
åòåò³í ”óàòòû’ 5 ä£ðåæåñ³í³’ á³ð³ òà’äàó¼à áîëàäû. Ò‡ìåíäå êåëò³ð³ëãåí êåñòåäå
òà¼àìäàðäû’ °ëã³ëåð³ ìåí îñû ìèêðîòîë”ûíäû ïåøò³ ïàéäàëàíà îòûðûï îëàðäû
£ç³ðëåó °ø³í ‰ûñûíëàòûí ”óàò äå’ãåéëåð³ êåëò³ð³ëãåí.

ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ””óóààòò
ä£ðåæåëåð³

““óóààòò  ääåå’’ããååéé³³

ÆÆÎÎ½½ÀÀÐÐÛÛ

ÎÎÐÐÒÒÀÀØØÀÀ
ÆÆÎÎ½½ÀÀÐÐÛÛ

ÎÎÐÐÒÒÀÀØØÀÀ

ÆÆ²²ÁÁ²²ÒÒÓÓ//
ÎÎÐÐÒÒÀÀØØÀÀ
ÒÒ††ÌÌÅÅÍÍ

ÒÒ††ÌÌÅÅÍÍ

%%

110000  %%  

8800%%

6600%%

4400%%

2200%%

““îîëëääààííûûëëóóûû

� Ñó ”àéíàòó
� Òàðòûë¼àí åò òà¼àìäàðûí í‰ðëûëàíäûðó
� ¾åñåê ”‰ñ åò³í, áàëû”òû æ£íå ê‡ê‡í³ñòåðä³ £ç³ðëåó
� “àòòû åìåñ (“í£ç³ê”) åò êåñåêòåð³í £ç³ðëåó

� Áàðëû” òà¼àìäàðäû ûñûòó
� ²ð³ êåñåê åòòåð³í æ£íå á°ò³íäåé ”‰ñòû ”óûðó
� Ñà’ûðàó”‰ëà” ïåí òå’³ç ‡í³ìäåð³í (ìîëëþñêòåð ìåí øàÿí ò£ð³çä³ëåðä³)
£ç³ðëåó

� “‰ðàìûíäà ³ð³ìø³ê ïåí æ‰ìûðò”à áàð òà¼àìäàðäû £ç³ðëåó

� Á£ë³øòåð ìåí á£òåð áàñó
� Æ‰ìûðò”àíû £ç³ðëåó
� Ò£òò³ êðåì £ç³ðëåó
� ¾°ð³ø, ñîðïà £ç³ðëåó

� Áàðëû” ‡í³ìäåðä³ æ³á³òó
� Ñàðû ìàé ìåí øîêîëàäòû áàë”ûòó
� “àòòû åò êåñåêòåð³í £ç³ðëåó

� Ñàðû ìàé ìåí ³ð³ìø³êò³ æ‰ìñàðòó
� Áàëì‰çäà”òû æ‰ìñàðòó
� Àøû¼àí ”àìûðäû ê‡òåðó
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ÁÁûûññòòððûûéé ñòàðò
(ÆÆååääååëë áàñòàó)

¾åëåñ³ ìûñàëäû’ ê‡ìåã³ìåí á³ç æî¼àðû ìèêðîòîë”ûíäû ”óàòïåí 2 ìèíóò ³ø³íäå ”àëàé
æåäåë £ç³ðëåóä³ á‰éûðó¼à áîëàòûíûí ê‡ðñåòåì³ç.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Àñ £ç³ðëåóä³ 2 ìèíóòòû” ÆÎ½ÀÐÛ ìèêðîòîë”ûíäû” ”óàòïåí
£ç³ðëåóä³ á‰éûðó °ø³í ÑÑòòààððòò//  ÁÁûûññòòððûûéé  ññòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó//ÆÆååääååëë
ááààññòòààóó)) ò°éìåñ³í ò‡ðò ðåò áàñû’ûç. 
Ïåø³’³ç ò°éìåí³ ò‡ðò ðåò áàñûï °ëãåðãåí³’³çøå æ‰ìûñ ³ñòåé
áàñòàéäû.

ÁÁûûññòòððûûéé  ññòòààððòò  ((ÆÆååääååëë  ááààññòòààóó))
ðåæèì³ Ñ³çãå ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó))
ò°éìåñ³í áàñó àð”ûëû 30 ñåêóíäòû”
ÆÎ½ÀÐÛ ìèêðîòîë”ûíäû” ”óàò
êåçå’ä³ë³êòåð³íäå àñ £ç³ðëåóä³
á‰éûðó ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³.
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¾åëåñ³ ìûñàëäû’ ê‡ìåã³ìåí £ç³ðëåó óà”ûòûí ‰çàðòó íåìåñå ”ûñ”àðòó °ø³í
àëäûí-àëà îðíàòûë¼àí ÀÂÒÎÌÀÒÒÛ −Ç²ÐËÅÓ áà¼äàðëàìàñûíû’  óà”ûòûí
”àëàé ‡çãåðòóãå áîëàòûíûí ê‡ðñåòåì³ç

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

−ç³ðëåó óà”ûòûí ‰çàðòó °ø³í ðåòòåã³ø ò‰ò”àñûí ñà¼àò ò³ë³ áîéûíøà
á‰ðà’ûç. 

−ç³ðëåó óà”ûòûí ”ûñ”àðòó °ø³í ðåòòåã³ø ò‰ò”àñûí ñà¼àò ò³ë³íå ”àðñû
á‰ðà’ûç.

“àæåòò³ ÐÐóóññññêêèèéé  ÏÏîîââààðð  ((ÎÎððûûññ  ÀÀññïïààççøøûûññûû)) áà¼äàðëàìàñûí
òà’äà’ûç
Òà¼àì ñàëìà¼ûí áåëã³ëå’³ç.
ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

−−çç³³ððëëååóó  óóàà””ûûòòûûíí
‰çàðòó æ£íå ”ûñ”àðòó

ÐÐóóññêêèèéé  ÏÏîîââààðð  ((ÎÎððûûññ  ÀÀññïïààççøøûûññûû))
£ç³ðëåóä³’ ”àíäàé äà á³ð
áà¼äàðëàìàñûí ïàéäàëàíó
áàðûñûíäà òà¼àì øàëà ï³ñêåí³í
íåìåñå ê°é³ï áàðà æàò”àíûí
àíû”òàñà’ûç, Ñ³ç ðåòòåã³ø ò‰ò”àñûí
á‰ðàó æîëûìåí £ç³ðëåó óà”ûòûí
‡çãåðòå àëàñûç.

Àñòû àâòîìàòû æ£íå ”îëìåí £ç³ðëåó
áàðûñûíäà ñ³ç êåç êåëãåí ìåçåòòå
ðåòòåã³ø ò‰ò”àñûí á‰ðàó æîëûìåí
£ç³ðëåó óà”ûòûí ‡çãåðòå àëàñûç.

Á‰ë æà¼äàéäà £ç³ðëåó ïðîöåññ³í
òî”òàòó ”àæåò åìåñ.
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ÃÃððèèëëüüääåå
àñ £ç³ðëåó

¾åëåñ³ ìûñàëäà ”àíäàé äà á³ð òà¼àìäû 12 ìèíóò 30 ñåêóíä ³ø³íäå £ç³ðëåó °ø³í
ãðèëüä³ ”àëàé ïàéäàëàíó ”àæåò åêåí³í ê‡ðñåòåì³ç.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Àñ Ãpèëü òà’äàó °ø³í ÃÃððèèëëüü áàòûðìàñûí á³ð ðåò
áàñû’ûç.

ÓÓññòòààííîîââêêàà  ((ÁÁààïïòòààóó)) ò‰ò”àñûí äèñïëåéäå “12:30” ê‡ðñåò³ëãåíøå
á‰ðà’ûç.

ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Á‰ë ìîäåëü ¾ÂÀÐÖ
“ÛÇÄÛÐ½ÛØÛÌÅÍ æàáäû”òàë¼àí,
ñîíäû”òàí àëäûí-àëà ”ûçäûðóäû
”àæåò åòïåéä³. Á‰ë åðåêøåë³ê Ñ³çãå
‡í³ìä³ òåç àðàäà í‰ðëàíäûðûï,
”ûòûðëà” ”ûëó ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³.
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí
ûäûñ Ãðèëü ðåæèì³íäå ”ûø òàáà”
ïåí òîð àðàñûíäà
îðíàëàñòûðûëàäû. 
Ãðèëüãå àðíàë¼àí òîð òà¼àìäû
Ãðèëü ðåæèì³íäå £ç³ðëåó
áàðûñûíäà ”îëäàíûëóû òè³ñ.

ÁÁÈÈ²²¾¾  ÒÒÎÎÐÐ ÀÀËËÀÀÑÑÀÀ  ÒÒÎÎÐÐ
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ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÓÓññòòààííîîââêêàà  ((ÁÁààïïòòààóó) ò‰ò”àñûí äèñïëåéäå “25:00” ê‡ðñåò³ëãåíøå
á‰ðà’ûç.

ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÒÒàà¼¼ààììääûû  ààëë¼¼ààííääàà  ààááààéé  ááîîëëûû’’ûûçç,,  îîëë  ££çç³³ððëëååííããååíí  ûûääûûññ  ûûññòòûû””
ááîîëëààääûû!!

Ãðèëü Ñî-1 ðåæèìí òà’äàó °ø³í ¾¾îîììááèè ò°éìåñ³í 
ðåò áàñû’ûç

±±ééëëååññòò³³ððåå
îòûðûï àñ £ç³ðëåó

Ïåø³’³çäå ãðèëü ìåí
ìèêðîòîë”ûíäàðäû á³ðäåí íåìåñå
êåçåêòåé îòûðûï ïàéäàëàíó
æîëûìåí àñ £ç³ðëåó ì°ìê³íä³ã³í
áåðåò³í °éëåñò³ð³ëìåë³ ðåæèì áàð. 
Îë ‡ç³’³çä³’ àñ £ç³ðëåó³’³çãå àçûðà”
óà”ûò æ‰ìñàéòûíäû¼û’ûçäû
á³ëä³ðåä³. Ñ³ç ¾îìáè (±éëåñò³ð³ëìåë³)
ðåæèìäå ìèêðîòîë”ûíäû ”óàòòû’
°ø äå’ãåé³í îðíàòà àëàñûç.

Ä£ðåæå

Ñî-1

Ñî-2

Ñî-3

Ìèêðîòîë”ûí 
”óàòû (%)

20

40

60

Ãðèëü 
”óàòû (%)

80

60

40

1
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†í³ìäåðä³’ òåìïåðàòóðàñû ìåí òû¼ûçäû¼û £ð ò°ðë³ áîëó û”òèìàëäûëû¼ûíà áàéëàíûñòû á³ç àñ
£ç³ðëåó àëäûíäà ‡í³ìäåðä³ òåêñåð³ï àëóäû ‰ñûíàìûç. Åðåêøå íàçàðäû åò ïåí ”‰ñ åò³í³’ °ëêåí
êåñåêòåð³íå àóäàðû’ûç, ñåáåá³ êåéá³ð ‡í³ìäåð £ç³ðëåó àëäûíäà òîëû¼ûìåí æ³á³ãåí áîëìàóû
òè³ñ. Ìûñàëû áàëû”òû’ ï³ñó óà”ûòû ‡òå òåç, ñîíäû”òàí äà, îë àçäàï ”àòûï ò‰ð¼àíäà £ç³ðëåé
áàñòàó îðûíäû. ¾åëåñ³ ìûñàëäà á³ç 1,4 êã òàóû”òû ”àëàé æ³á³òó ”àæåò åêåí³í ê‡ðñåòåì³ç.

††íí³³ììääååððää³³   
àâòîìàòòû æ³á³òó

Ñ³çä³’ ïåø³’³çäå æ³á³ò³ëåò³í
‡í³ìäåðä³’ ò‡ðò ò°ð³í³’ á³ð³í òà’äàï
àëó¼à áîëàäû: Åò, “‰ñ, Áàëû” æ£íå
Ì‰çäàòûë¼àí ê‡ê‡í³ñòåð; ‡í³ìäåðä³’
£ð ”àéñûñû ìèêðîòîë”ûíäû
”óûàòòû’ åðåêøå äå’ãåé³í
ïàéäàëàíà îòûðûï æ³á³ò³ëåä³.
“àæåòò³ ä£ðåæåí³ òà’äàï àëó
Ðàçìîðîçêà (Æ³á³òó) ò°éìåñ³í êåçåê
áàñó æîëûìåí æ°çåãå àñûðûëàäû. 

ÄÄ££ððååææåå ÐÐààççììîîððààææ  ((ÆÆ³³áá³³òòóó))
ò°éìåñ³í áàñó

ÅÅòò

““‰‰ññ

ÁÁààëëûû””

ÌÌ‰‰ççääààòòûûëë¼¼ààíí
¾¾‡‡êê‡‡íí³³ññòòååðð

pet

pet

pet

pet

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 
Æ³á³òåé³í äåï îòûð¼àí ‡í³ìäåðä³’ ñàëìà¼ûí ‡ëøå’³ç.
Ì³íäåòò³ ò°ðäå ìåòàëë áàéëàóëàðäû íåìåñå ”àïòàìàëàðäû
àëûï òàñòà’ûç äà, ‡í³ìä³ ïåøêå ñàëûï, åñ³êøåí³ æàáû’ûç.

Ïòèöà (“‰ñ åò³í) æ³á³òó áà¼äàðëàìàñûí òà’äàó °ø³í
ÀÀââòòîîððààççììîîððààææèèââ  ((ÀÀââòòîî  ææ³³áá³³òòóó))
ò°éìåñ³í åê³ ðåò áàñû’ûç.

Ñàëìà”òû áåëã³ëåó ò‰ò”àñûí 1,4 êã äåé³í á‰ðà’ûç.

Ñòàðò (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Æ³á³òó ïðîöåññ³íäå ïåø³’³ç äûáûñòû” áåëã³ áåðåä³, îäàí êåé³í ïåøò³’ åñ³êøåñ³í àøûï, ‡í³ìä³
àóäàðû’ûç äà, ”àëûïòû æ³á³òóä³ ”àìòàìàñûç åòó °ø³í á‡ëøåêòå’³ç. Æ³áó ïðîöåññ³í áàÿóëàòó °ø³í
æ³á³³ãåí êåñåêòåðä³ àëûï øû¼û’ûç íåìåñå îëàðäû ôîëüãàìåí æàóûï ”îéû’ûç. †í³ìäåðä³
òåêñåðãåííåí êåé³í åñ³êøåí³ æàóûï, æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðó °ø³í ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó))  áàñû’ûç.  
ÅÅññ³³êêøøååíí³³  ààøø””ààííûû’’ûûççøøàà  ïïååøø³³’’³³çç  ‡‡íí³³ììääååððää³³  ææ³³áá³³òòóóää³³  ææààëë¼¼ààññòòûûððààääûû  ((ææ³³áá³³òòóóää³³’’  ààÿÿ””òòààëëóó  ææ‡‡íí³³ííääååãã³³
ääûûááûûññòòûû””  ááååëëãã³³  ááååðð³³ëëããååíííí³³’’  ‡‡çç³³ííääåå))..
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ÀÀââòòîîììààòòòòûû  ææ³³áá³³òòóó  ááîîééûûííøøàà  íí‰‰ññ””ààóóëëààðð  
� Æ³á³ò³ëåò³í ‡í³ìä³ æàðàìäû ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí ûäûñ”à ñàëûï, ïåøò³’ ³ø³íäåã³ øûíû àéíàëìàëû °ñòåëøåãå ”à”ïà¼ûí
æàïïàé ”îþ ”àæåò.

� “àæåòò³ æà¼äàéäà åò ïåí ”‰ñ åò³í³’ øà¼ûí êåñåêòåð³í àëþìèíèé ôîëüãàñûíà îðàï ”îþ¼à áîëàäû. Îë ‡í³ìí³’ æ‰”à á‡ë³êòåð³í òûì
”ûçûï êåòóäåí ñà”òàíäûðàäû. Ôîëüãà ïåø ”àáûð¼àëàðû ìåí á³ð á³ð³íå òèìåé ò‰ð¼àäû¼ûíà ê‡ç æåòê³ç³’³ç.

� Á³ðêåëê³ åìåñ ‡í³ìä³, ìûñàëû òóðàë¼àí òò³, åò êåñåêøåëåð³í, ø‰æû”øàëàðäû íåìåñå áåêîíäû á‡ëøåêòåï, ì°ìê³íø³ë³ê òóà ñàëûñûìåí
æ³á³ãåí á‡ë³êòåð³í ïåøòåí àëó ”àæåò. ÄÛÁÛÑÒÛ“ ÁÅËÃ²ÄÅÍ êåé³í ‡í³ìä³ ïåøòåí àëûï, àóäàðûï, ïåøêå ”àéòà ñàëó ”àæåò. Æ³á³ãåí
á‡ë³êòåð³í á‡ë³ï àëû’ûç. †í³ìí³’ ”àë¼àí á‡ë³ã³í æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðû’ûç. Æ³á³ãåííåí êåé³í ‡í³ì òîëû” æ³á³ãåíøå á³ðàç óà”ûò ò‰ðà
ò‰ðñûí.

� Ìóñàëû; åò êåñåêòåð³ ìåí êåñåê òàóû” åò³ £ç³ðëåó àëäûíäà êåì äåãåíäå 1 ñà¼àò ÒÛÍÛ½ÓÛ òè³ñ.

ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

Åò
“‰ñ
Áàëû”

Ì‰çäàòûë¼àí
ê‡ê‡í³ñòåð

ÑÑààëëììàà””
ààððààëëûû¼¼ûû

0,1-0,4 êã

0,1-0,2 êã

ÛÛääûûññ//êêååððååêê--ææààððàà””òòààðð//‡‡íí³³ìì
òòååììïïååððààòòóóððààññûû

Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå
àðíàë¼àí ûäûñ, àéíàëìàëû

øûíû °ñòåëøå 
(ì‰çäàòûë¼àí òà¼àìäàð)

Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå
àðíàë¼àí ûäûñ (ì‰çäàòûë¼àí

òà¼àìäàð)

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëààðð

ÅÅòò::
Òóðàë¼àí ñèûð åò³, ñ‰ðïû åò, àçó; ”óûðäà””à àðíàë¼àí êåñåêøåëåð, ñèûð åò³ áóðãåð³
(êîòëåò), øîø”à ñî”ïà åò³, ”îé ñî”ïà åò³, ø‰æû”øàëàð, êîòëåòòåð (”àëû’äû¼û 2 ñì).
Æ³á³òêåííåí êåé³í àëþìèíèé ôîëüãàñûìåí æàóûï, 10-15 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç.

““‰‰ññ  ååòò³³::
Á°ò³íäåé òàóû”, òàóû” ñàí åò³, ò‡ñ³, ê°ðêåòàóû” ò‡ñ³ (2.0 êã ê‡ï åìåñ)
Æ³á³òêåííåí êåé³í àëþìèíèé ôîëüãàñûìåí æàóûï, 20-30 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç.

ÁÁààëëûû””::
Ñ‰ðïû åò³, á°ò³íäåé áàëû”, òå’³ç ‡í³ìäåð³.
Æ³á³òêåííåí êåé³í àëþìèíèé ôîëüãàñûìåí æàóûï, 10-20 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç.
1. Ì‰çäàòûë¼àí ‡í³ìä³ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí ûäûñ”à ñàëû’ûç. Æèåêòåð³í

ôîëüãàìåí æàáû’ûç.
2. Ûäûñòû øûíû àéíàëìàëû °ñòåëøåãå ”îéû’ûç. 
3. Ñàëìà¼ûí áåëã³ëåï, ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Äûáûñòû” áåëã³ áåð³ëãåííåí

êåé³í åñ³êøåñ³í àøû’ûç.“àë¼àí ‡í³ìä³ àóäàðû’ûç íåìåñå àðàëàñòûðû’ûç. Îäàí êåé³í
ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í ”àéòà áàñûï, æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðû’ûç.

4. Æ³á³ãåííåí êåé³í ‡í³ì òîëû” æ³á³ãåíøå ”à”ïà¼ûí æàóûï, á³ðàç óà”ûò”à àëûï ”îéû’ûç.

Àðàëàñ ê‡ê‡í³ñòåð, æàñ ñ£á³ç æ£íå ò,á.

1. Ì‰çäàòûë¼àí ‡í³ìä³ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí ûäûñ”à ñàëû’ûç. 
2. Ûäûñòû øûíû àéíàëìàëû °ñòåëøåãå ”îéû’ûç. 
3. Ñàëìà¼ûí áåëã³ëåï, ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Äûáûñòû” áåëã³ áåð³ëãåííåí

êåé³í åñ³êøåñ³í àøû’ûç.“àë¼àí ê‡ê‡í³ñò³ àðàëàñòûðû’ûç. Îäàí êåé³í ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó))
ò°éìåñ³í ”àéòà áàñûï, æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðû’ûç.

4. Æ³á³ãåííåí êåé³í ‡í³ìä³ àëûï øû¼ûï, 3-5 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.
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Ò‡ìåíäåã³ ìûñàëäà á³ç 0,6 êã “   ” ”àëàé £ç³ðëåóãå áîëàòûíûí ê‡ðñåòåì³ç.“óûðûë¼àí á‰çàó åò³

Àâòî Ãðèëü Ñ³çãå ‡ç³’³ç ñ°éñ³íå
æåéò³í òà¼àìäàðäû’ ê‡á³í î’àé
£ç³ðëåó ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³. Îë
°ø³í òà¼àì ò°ð³ ìåí ñàëìà¼ûí
òà’äàñà’ûç áîë¼àíû.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÀÀââòòîî  ÃÃððèèëëüü ò°éìåñ³í 3 ðåò áàñû’ûç
(Äèñïëåé “Æàðåíàÿ Òåëÿòèíà” (““óûðûë¼àí á‰çàó åò³” )
ê‡ðñåò³ëãåíøå)

ÁÁààïïòòààóó  ò‰ò”àñûí 0,6 êã ê‡ðñåò³ëãåíøå á‰ðà’ûç.

ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÀÀââòòîî  
ãðèëü

Ä£ðåæå
ÀâòîÃðèëü
ò°éìåñ³í áàñó

““óóûûððûûëë¼¼ààíí  
ññèèûûðð  ååòò³³

““óóûûððûûëë¼¼ààíí  
øøîîøø””àà  ååòò³³

““óóûûððûûëë¼¼ààíí  
áá‰‰ççààóó  ååòò³³

pet

pet

pet
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ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

““óóûûððûûëë¼¼ààíí  
ññèèûûðð  ååòò³³  

““óóûûððûûëë¼¼ààíí  
øøîîøø””àà  ååòò³³

““óóûûððûûëë¼¼ààíí  
áá‰‰ççààóó  ååòò³³

ÑÑààëëììàà””
ààððààëëûû¼¼ûû

0.5-1.5 êã

0.5-1.5 êã

0.5-1.5 êã

ÛÛääûûññ//êêååððååêê--ææààððàà””òòààðð//‡‡íí³³ìì
òòååììïïååððààòòóóððààññûû

Àëàñà òîð
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå

àðíàë¼àí ûäûñ Ì‰çäàòûë¼àí
òà¼àìäàð

Àëàñà òîð
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå

àðíàë¼àí ûäûñ Ì‰çäàòûë¼àí
òà¼àìäàð

Àëàñà òîð
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå

àðíàë¼àí ûäûñ Ì‰çäàòûë¼àí
òà¼àìäàð

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëààðð

““‰‰ððààììûû::
Æàñ ñèûð åò³, åð³ò³ëãåí ìàðãàðèí íåìåñå ñàðû ìàé, ò‰ç, á‰ðûø.
1. Åòò³’ àðòû” ìàéûí ñûëûï àëû’ûç. Åòò³ åð³ò³ëãåí ìàðãàðèí íåìåñå ñàðû

ìàéìåí ìàéëà’ûç.
2. Åòò³ àëàñà òîð¼à îðíàëàñòûðû’ûç. Òîð àñòûíà à””àí ñ‡ëä³ æèíàï àëàòûí

òàáà” ”îéû’ûç
3. Ñàëìà¼ûí áåëãåëåï, ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Äûáûñòû” áåëã³äåí

êåé³í åñ³êøåí³ àøûï, åòò³ àóäàðû’ûç. Îäàí êåé³í ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í
”àéòà áàñûï, £ç³ðëåóä³ æàë¼àñòûðû’ûç.

4. −ç³ðëåï áîë¼àííàí êåé³í ôîëüãà¼à îðàï, 5-10 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.
“óûðûë¼àí øîø”à åò³

““‰‰ððààììûû::
Æàñ øîø”à  åò³, åð³ò³ëãåí ìàðãàðèí íåìåñå ñàðû ìàé, ò‰ç, á‰ðûø.
1. Åòò³’ àðòû” ìàéûí ñûëûï àëû’ûç. Åòò³ åð³ò³ëãåí ìàðãàðèí íåìåñå ñàðû

ìàéìåí ìàéëà’ûç.
2. Åòò³ àëàñà òîð¼à îðíàëàñòûðû’ûç. Òîð àñòûíà à””àí ñ‡ëä³ æèíàï àëàòûí

òàáà” ”îéû’ûç
3. Ñàëìà¼ûí áåëãåëåï, ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Äûáûñòû” áåëã³äåí

êåé³í åñ³êøåí³ àøûï, åòò³ àóäàðû’ûç. Îäàí êåé³í ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í
”àéòà áàñûï, £ç³ðëåóä³ æàë¼àñòûðû’ûç.

4. −ç³ðëåï áîë¼àííàí êåé³í ôîëüãà¼à îðàï, 5-10 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.

““‰‰ððààììûû::
Áàë¼ûí á‰çàó åò³
1/2 ëèìîí
2 àñ ”àñû” ‡ñ³ìä³ê ìàéû,
Ñàðûìñà”òû’ 2 ò°é³ð³,
Ä£ìäåó³øòåð: êîðèàíäð, ”àëàóû’ûçøà ò‰ç, á‰ðûø.
1. Ìàðèíàäòû £ç³ðëå’³ç: æàðòû ëèìîí øûðûíûí, ‡ñ³ìä³ê ìàéûí,

ä£ìäåó³øòåðä³ æ£íå ‰ñà”òàï òóðàë¼àí ñàðûìñà”òû àðàëàñòûðû’ûç. Åòò³ 1
ñà¼àò”à ìàðèíàä”à ñàëû’ûç.

2. Åòò³ àëàñà òîð¼à îðíàëàñòûðû’ûç. Òîð àñòûíà à””àí ñ‡ëä³ æèíàï àëàòûí
òàáà” ”îéû’ûç

3. ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Äûáûñòû” áåëã³äåí êåé³í åñ³êøåí³ àøûï,
åòò³ àóäàðû’ûç. Îäàí êåé³í ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í ”àéòà áàñûï, £ç³ðëåóä³
æàë¼àñòûðû’ûç.

4. −ç³ðëåï áîë¼àííàí êåé³í òûíû”òûðû’ûç.
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Ò‡ìåíäåã³ ìûñàëäà á³ç °é êåñïåñ³í ”àëàé £ç³ðëåóãå áîëàòûíûí ê‡ðñåòåì³ç.
ÐÐóóññññêêèèéé ïîâàð
((ÎÎððûûññ àñïàçøûñû)

ÐÐóóññññêêèèéé  ïïîîââààðð  ((ÎÎððûûññ  ààññïïààççøøûûññûû))
Ñ³çãå ‡ç³’³ç ñ°éñ³íå æåéò³í
òà¼àìäàðäû’ ê‡á³í î’àé £ç³ðëåó
ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³. Îë °ø³í òà¼àì
ò°ð³í òà’äàñà’ûç áîë¼àíû.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÐÐóóññññêêèèéé  ïïîîââààðð  ((ÎÎððûûññ  ààññïïààççøøûûññûû)) ò°éìåñ³í 2 ðåò áàñû’ûç
(Äèñïëåé “Ëàïøà äîìàøíÿÿ”
(“±é êåñïåñ³”) ê‡ðñåò³ëãåíøå)

ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Òà¼àì Ðóññêèé ïîâàð (Îðûñ
àñïàçøûñû) ò°éìåñ³í áàñó

“‰ìû” áîò”àñû

±é êåñïåñ³

Ñà’ûðàó”‰ëà”
ãóëÿøû

Ãðèëüäåã³ ê‡ê‡í³ñ

Áåê³ðåîðàìàñû

Ãðèëüäåã³ ”àíàòòàð

pet

pet

pet

pet

pet

pet

4

5

6

48



ÔÔóóííêêööèèÿÿ

Ðóññêèé
ïîâàð
(Îðûñ

àñïàçøûñû)

ÄÄ££ððååææåå

“‰ìû”
áîò”àñû

±é êåñïåñ³

Ñà’ûðàó”‰ëà”
ãóëÿøû

ÑÑààëëììàà¼¼ûû  

0.3êã

1 ïîðöèÿ

4 ïîðöèÿ

ÛÛääûûññ

Ìèêðîòîë”ûíäû
ïåøêå

àðíàë¼àí ûäûñ

Ìèêðîòîë”ûíäû
ïåøêå

àðíàë¼àí ûäûñ,
”à”ïà”

Ìèêðîòîë”ûíäû
ïåøêå

àðíàë¼àí ûäûñ,
”à”ïà”

††íí³³ìì
òòååììïïååððààòòóóððààññûû

Á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû

Á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû

Á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëààðð

1. 300ã. ”àðà”‰ìû” æàðìàñûí æóû’ûç. “àðà”‰ìû” æàðìàñûí òåðå’
°ëêåí ûäûñ”à ñàëûï, ò‰ç áåí 600 ìë. ñó ”îñû’ûç äà, 15
ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç. 

2. Ïåøêå ”îéû’ûç. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í
áàñû’ûç.

3. −ç³ðëãåííåí êåé³í 15 ìèíóò áû”òûðû’ûç.

“‰ðàìû:
Òàóû” åò³ 500 ã
(òàóû”òû’ àð”à åò³, ììîéíû, ò‡ñ åò³)
Ñó 1000 ìë
±é êåñïåñ³ 70 ã
“àëàóû’ûçøà ò‰ç.
1. Òàóû” åò³í æóûï, °ëêåí ûäûñ”à ñàëû’ûç äà, 400 ìë ñó ”îñûï,

”à”ïà¼ûí æàáû’ûç. Òà¼àìäû ïåøêå ”îéû’ûç. Ì£ç³ðä³ òà’äàï,
ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 

2. Áåëã³ áåð³ëãåííåí êåé³í åñ³êò³ àøûï, ê‡á³ã³í àëû’ûç. “àë¼àí ñó¼à
àðíàë¼àí ñóäû ”îñûï, ò‰çäà’ûç, ”à”ïà¼ûí æàáû’ûç. −ç³ðëåóä³
æàë¼àñòûðó °ø³í ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 

3. Åê³íø³ áåëã³äåí êåé³í åñ³ã³í àøû’ûç. ¾åñïåí³ ”îñûï,
àðàëàñòûðû’ûç. “à”ïà”ñûç ï³ñ³ð³’³ç (−ç³ðëåóä³ æàë¼àñòûðó °ø³í
ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í òà¼û á³ð ðåò áàñû’ûç).

4. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, äàñòàð¼õàí¼à ”îéû’ûç.

“‰ðàìû:
Ñà’ûðàó”‰ëà” -500 ã, ò£òò³ á‰ðûø -1, ïèÿç -2 
†ñ³ìä³ê ìàéû -2 àñ ”àñû”, òîìàò-ïþðå-1àñ ”àñû”, ”àéìà”-0.5
ñòà”àí, ‰í -1àñ ”àñû”, ñó -0.5 ñòà”àí “àëàóû’ûçøà ò‰ç áåí á‰ðûø
1. Øàìïèíüîí ìåí ò£òò³ á‰ðûøòû òóðàï, ïèÿçäû ‰ñà”òà’ûç.
2.±ëêåí ûäûñ”à ñàëûï, àðàëàñòûðû’ûç, ‡ñ³ìä³ê ìàéûí ”îñû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàïïà’ûç. Ì£ç³ðä³ òà’äà’ûç.

3. Áåëã³ áåð³ëãåííåí êåé³í åñ³êò³ àøûï, àëûï øû¼û’ûç. ˆí, òîìàò-
ïþðå, ñó, ”àéìà” æ£íå ä£ìäåó³øòåðä³ ”îñûï, àðàëàñòûðû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

−ç³ðëåóä³ æàë¼àñòûðó °ø³í ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç
4. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.
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ÔÔóóííêêööèèÿÿ

Ðóññêèé
ïîâàð
(Îðûñ
àñïàçøûñû)

ÄÄ££ððååææåå

Ãðèëüäåã³
ê‡ê‡í³ñ

Áåê³ðå
îðàìàñû 

ÑÑààëëììàà¼¼ûû  

0.8

1 ïîðöèÿ

ÛÛääûûññ

Áè³ê òîð
Ìèêðîòîë”ûíäû

ïåøêå
àðíàë¼àí ûäûñ

Ìåòàëë àñòàó
àëàñà òîð

††íí³³ìì
òòååììïïååððààòòóóððààññûû

Á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû

Á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëààðð

“‰ðàìû
Öóêêèíè 1 äàíà Áàêëàæàí 1 äàíà 
Ïèÿç - 4 äàíà ˆñà” ”ûçàíà” 6 äàíà 
Ò°ðë³ ò°ñò³ ò£òò³ á‰ðûø -4 äàíà ˆñà” ñà’ûðàó”‰ëà” 12 äàíà 
Ò‰çäû”:
Ëèìîí øûðûíû 6 àñ ”àñû”, òóðàë¼àí à”æåëêåí, - 2 àñ ”àñû”
Ç£éò°í ìàéû -200 ìë, òóðàë¼àí ðàéõàíø‡ï -2 àñ ”àñû”
“àëàóû’ûçøà ò‰ç áåí á‰ðûø
−ç³ðëåó £ä³ñ³:
1. Áàêëàæàíäû òóðàï, ò‰çäàï, 30 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç.
2. Öóêêèíè, ïèÿç æ£íå ”ûçàíà”òû ³ð³ëåï òóðà’ûç.
3. ¾‡ê‡í³ñòåð ïåí ñà’ûðàó”‰ëà”òû à¼àø ³ñò³êòåðãå ”àäàï (£ð ³ñò³êêåå

ì‡ëøåðìåí 200 ã), ìàéëà’ûç.
4. ¾‡ê‡í³ñòåðä³ áè³ê òîð¼à îðíàëàñòûðû’ûç. Òîð àñòûíà à””àí ñ‡ëä³

æèíàï àëàòûí ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí  òàáà” ”îéû’ûç.
5. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 
6. Ò‰çäû”òû’ áàðëû” ”‰ðàì á‡ë³êòåð³í àðàëàñòûðû’ûç. Ò‰çäû”òû

á‡ëåê ”îéû’ûç.

“‰ðàìû
Áåê³ðå 0.8 Ñ£á³ç 1 äàíà 
Æ‰ìûðò”à - 2 äàíà ˆí - 3 àñ ”àñû”
“àéìà” -100 ìë Ìàéîíåç 2 àñ ”àñû”
À” íàí îðòàñû - 3 äàíà Äàéûí áðîêêîëè 1 äàíà 
Ïèÿç 1 äàíà 
“àëàóû’ûçøà ò‰ç áåí á‰ðûø
Àñïàçäû” ïåðãàìåíò ”à¼àçû
1. Áàëû” ïåí ïèÿçäû êîìáàéíäà íåìåñå åò òàðò”ûøòà òàðòû’ûç. À”

íàííû’ îðòàñûí ”àéìà””à ìàëûï, ñû¼û’ûç. Æ‰ìûðò”àíû ê‡ï³ðò³’³ç.
Ñ£á³çä³ ‰ñà”òàï °ã³ò³’³ç. Áàðëû¼ûí àðàëàñòûðûï, ‰í ”îñû’ûç äà,
ìèêñåðìåí àðàëàñòûðû’ûç.

2. Ïåðãàìåíò ”à¼àçûí àëàñà òîðäà¼û àñòàóøà¼à æàéû’ûç. Òàðòûë¼àí
åòò³ æàðòûëàé ñà”èíà ò°ð³íäå æàéû’ûç.

3. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 
4. Áåëã³ áåð³ëãåííåí êåé³í åñ³êò³ àøûï, àñòàóøàíû àëûï øû¼û’ûç äà,

îðàìà¼à ìàéîíåç æà¼û’ûç. −ç³ðëåóä³ æàë¼àñòûðó °ø³í ÑÒÀÐÒ
(Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç

5. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í äàñòàðõàí¼à ”îéû’ûç. Æàðòûëàé ñà”èíà
îðòàñûíà àëäûí-àëà £ç³ðëåï ”îé¼àí áðîêêîëèä³ ”îþ¼à áîëàäû.
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ÔÔóóííêêööèèÿÿ

Ðóññêèé
ïîâàð
(Îðûñ
àñïàçøûñû)

ÄÄ££ððååææåå

Ãðèëüäåã³

ÑÑààëëììàà¼¼ûû  

1êã

ÛÛääûûññ

Áè³ê òîð
Ìèêðîòîë”ûíäû

ïåøêå
àðíàë¼àí ûäûñ

††íí³³ìì
òòååììïïååððààòòóóððààññûû

Á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëààðð

“‰ðàìû
Òàóû” ”àíàòû -1.0 êã
Ìàðèíàä:
Ëèìîí øûðûíû -1/2
Ãðèëüãå àðíàë¼àí ò‰çäû” -1 àñ ”àñû”
†ñ³ìä³ê ìàéû - 1 àñ ”àñû”

1. Ìàðèíàä ”‰ðàì á‡ë³êòåð³í àðàëàñòûðû’ûç. “àíàòòû ìàðèíàò”à
ñàëûï, 1 ñà¼àò”à àëûï ”îéû’ûç.

2. “àíàòòû à¼àø ³ñò³êòåðãå ”àäàï (£ð ³ñò³êêåå °øåóäåí), áè³ê òîð¼à
îðíàëàñòûðû’ûç. Òîð àñòûíà à””àí ñ‡ëä³ æèíàï àëàòûí
ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí, ñó ”‰éûë¼àí òàáà” ”îéû’ûç  

3. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 
4. Áåëã³ áåð³ëãåííåí êåé³í åñ³êò³ àøûï, àóäàðû’ûç. −ç³ðëåóä³

æàë¼àñòûðó °ø³í ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í áàñû’ûç
5. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.

Åñêåðòó: áè³ê òîð àñòûíà ìåòàëë àñòàóøà ”îéìà’ûç

”àíàòòàð
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Ò‡ìåíäåã³ ìûñàëäà á³ç Ñ³çãå Áàëû” ñ‰ðïû åò³í ”àëàé £ç³ðëåó êåðåêò³ã³í ê‡ðñåòåì³ç.
PPóóììÿÿííààÿÿ êopo÷êà
((ÍÍ‰‰ððëëûû  ”ûðòûñ)

PPóóììÿÿííààÿÿ  êêooppoo÷÷êêàà  ((ÍÍ‰‰ððëëûû  ””ûûððòòûûññ))  
Ñ³çãå ‡ç³’³ç ñ°éñ³íå æåéò³í
òà¼àìäàðäû’ ê‡á³í î’àé £ç³ðëåó
ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³. Îë °ø³í òà¼àì
ò°ð³ ìåí îíû’ ñàëìà¼ûí òà’äàñà’ûç
áîë¼àíû.

ÑÑòòîîïï//ÑÑááððîîññ  ((ÒÒîî””òòààòòóó//ÍÍîîëëüüääååóó)) ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

PPóóììÿÿííààÿÿ  êêooppoo÷÷êêàà  ((ÍÍ‰‰ððëëûû  ””ûûððòòûûññ)) ò°éìåñ³í á³ð ðåò áàñû’ûç
(Äèñïëåé «Ðûáíîå ôèëå»
(“Áàëû” ñ‰ðïû åò³”) 
ê‡ðñåò³ëãåíøå)

ÓÓññòòààííîîââêêàà  ((ÁÁààïïòòààóó)) ò‰ò”àñûí äèñïëåéäå “0,6”
ê‡ðñåò³ëãåíøå á‰ðà’ûç

ÑÑòòààððòò  ((ÁÁààññòòààóó))  ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Òà¼àì

Póìÿíàÿ êopo÷êà 
(Í‰ðëû ”ûðòûñ) 
ò°éìåñ³í áàñó

Áàëû” ñ‰ðïû åò³

“óûðûë¼àí êàðòîï

Òàóû” ò‡ñ åò³

pet

pet

pet
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ÔÔóóííêêööèèÿÿ

Ðóññêèé
ïîâàð
(Îðûñ
àñïàçøûñû)

ÄÄ££ððååææåå

Áàëû” ñ‰ðïû
åò³

“óûðûë¼àí
êàðòîï

Òàóû” ò‡ñ
åò³

ÑÑààëëììàà¼¼ûû  

0.2-0,8 êã 

0.2-0,4 êã

0.2-0,8 êã 

ÛÛääûûññ

Ìåòàëë àñòàó
áè³ê òîð

Ìåòàëë àñòàó
áè³ê òîð

Ìåòàëë àñòàó
áè³ê òîð

††íí³³ìì
òòååììïïååððààòòóóððààññûû

Ñóûòûë¼àí

Ì‰çäàòûë¼àí

Ñóûòûë¼àí

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëààðð

1. Áàëû” ñ‰ðïû åò³í áè³ê òîðäà¼û ìåòàëë àñòàóøà¼à ”îéû’ûç.
Áàëû” ñ‰ðïû åò³í ‡ñ³ìä³ê ìàéûìåí ìàéëà’ûç.

2. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ñàëìà¼ûí áåëã³ëå’³ç. ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í
áàñû’ûç. 

3. Áåëã³äåí êåé³í åñ³ã³í àøûï, òà¼àìäû àóäàðû’ûç. Ï³ñ³ðóä³
æàë¼àñòûðû’ûç.

4. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.

1. Å’ æà”ñû í£òèæå °ø³í ì‰çäàòûë¼àí  êàðòîïòû á³ð ”àáàòïåí
æàéûï, ï³ñ³ð³’³ç.

2. †í³ìä³ áè³ê òîðäà¼û ìåòàëë àñòàóøà¼à æàéû’ûç.
3. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ñàëìà¼ûí áåëã³ëå’³ç. ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í

áàñû’ûç. 
4. Áåëã³äåí êåé³í åñ³ã³í àøûï, òà¼àìäû àóäàðû’ûç. Ï³ñ³ðóä³

æàë¼àñòûðû’ûç.
5. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.

1. Òàóû” ò‡ñ åò³í òîðäà¼û ìåòàëë àñòàóøà¼à ”îéû’ûç. Òàóû” ò‡ñ
åò³í ‡ñ³ìä³ê ìàéûìåí ìàéëà’ûç.

2. Ì£ç³ðä³ òà’äàï, ñàëìà¼ûí áåëã³ëå’³ç. ÑÒÀÐÒ (Áàñòàó) ò°éìåñ³í
áàñû’ûç. 

3. Áåëã³äåí êåé³í åñ³ã³í àøûï, òà¼àìäû àóäàðû’ûç. Ï³ñ³ðóä³
æàë¼àñòûðû’ûç.

4. Ï³ñ³ð³ï áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò òûíû”òûðû’ûç.
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““ààóó³³ïïññ³³ççää³³êê  ááîîééûûííøøàà  ììàà’’ûûççääûû  íí‰‰ññ””ààììààëëààðð
Ì‰”èÿò î”ûï øû¼ûï, áîëàøà”òà ”àéòàëàé 
”àðàï æ°ðó °ø³í ñà”òàï ”îéû’ûç

12. Ïåøòå ”àáû”òà¼û æ‰ìûðò”àíû £ç³ðëåìå’³ç. Æ‰ìûðò”à ³ø³íäåã³
”ûñûì ê‡òåð³ë³ï, îë àòûëûï êåòåä³.

13. Ïåø³’³çäå ôðèòþðäåã³ òà¼àìäàðäû ï³ñ³ðóãå òûðûñïà’ûç.
14. “àïòàìàíû’ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå àñ £ç³ðëåóãå àðíàëó

æà¼äàéëàðûíàí ‡çãå æà¼äàéëàðäà ‡í³ìäåðä³ £ç³ðëåó íåìåñå
æ³á³òó àëäûíäà îëàðäû’ ïëàòìàñ ”àïòàìàñûí àëûï òàñòà’ûç. 

15. Ïåøò³’ åñ³êøåñ³ íåìåñå åñ³êøåí³’ òû¼ûçäàóûøòàðû æàðàìñûç
ê°éäå áîëñà, îíû ìàìàí æ‡íäåãåíøå îíû ïàéäàëàíó¼à
áîëìàéäû.

16. Åãåð Ñ³ç ïåøòåí ò°ò³í øû””àíûí áàé”àñà’ûç, îíû’ åñ³êøåñ³í
àøïàé, îíû ‡ø³ð³’³ç íåìåñå àæûðàò”ûøòû æåë³ë³ê ‰ÿäàí
àæûðàòû’ûç, ñîíäà æàëûí àóàíû’ æåò³ñïåóø³ë³ã³íåí ‡çä³ã³íåí
‡øåä³.

17. Òà¼àìäàð ïëàñòìàññàäàí, ”à¼àçäàí íåìåñå ‡çãåäåé æàí¼ûø
ìàòåðèàëäàí æàñàë¼àí á³ð ðåòò³ê ûäûñòû’ ³ø³íäå £ç³ðëåíãåíäå
íåìåñå ûñûòûë¼àíäà, ïåøò³ íàçàðñûç ”àëäûðìàé, ûäûñòû’
ê°é³í áà”ûëàï îòûðó °ø³í æè³ðåê òåêñåð³ï îòûðû’ûç.

18. Áàëàëàð¼à ïåøò³ ïàéäàëàíó¼à ð‰”ñàòòû òåê ‡ç³’³ç îíû ”àó³ïñ³ç
ïàéäàëàíóûí °éðåò³ï, îíû ä‰ðûñ ïàéäàëàíáàó ”àó³ïò³ë³ã³í
ò°ñ³íä³ðãåííåí êåé³í ¼àíà áåð³’³ç.

19. Ñ‰éû”òû”òàð íåìåñå ‡çãåäåé ‡í³ìäåð ûñûòó áàðûñûíäà
”îïàðûëó ”àóï³íå áàéëàíûñòû ò‰éû” ûäûñòàðäà
ûñûòûëìàóëàðû òè³ñ.

20. Ïåøò³’ åñ³êøåñ³ íåìåñå åñ³êøåí³’ òû¼ûçäàóûøòàðû æàðàìñûç
ê°éäå áîëñà, îíû ìàìàí æ‡íäåãåíøå îíû ïàéäàëàíó¼à
áîëìàéäû

21. †ç³’³ç ò¼àìäû ûñûòûï íåìåñå ï³ñ³ð³ï îòûð¼àí ûäûñòû’
ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ïàéäàëàíó¼à àðíàë¼àíäû¼ûíà ê‡ç
æåòê³ç³’³ç

22. Òà¼àìäû ãðèëü, ðóññêèé ïîâàð íåìåñå ðóìÿíàÿ êîðî÷êà
ðåæèì³äåð³íäå £ç³ðëåó áàðûñûíäà ïåø åñ³ã³, êàìåðàíû’ ³ø³,
êåðåê æàðà”òàð æ£íå ûäûñ  ”àòòû ”ûçàäû. Îë çàòòàð¼à
òè³ñêåíäå æûëóäû î”øàóëàóøû ”îë”àïòàðäû íåìåñå
‰ñòà¼ûøòàðäû ïàéäàëàíû’ûç. Ïåø ïåí êåðåê-æàðà”òàðäû
òàçàëàó, ûäûñòû æóó áàðûñûíäà îëàðäû’ ñóû¼àíäû¼ûíà ê‡ç
æåòê³ç³’³ç.

ÅÅÑÑ¾¾ÅÅÐÐÒÒÓÓ
−ðäàéûì àñòû’ £ç³ðëåíó óà”ûòûí ä‰ðûñ
”îé¼àíû’ûçäû òåêñåð³ï æ°ð³’³ç, ñåáåá³ òûì
‰çà” £ç³ðëåó òà¼àìíû’ †ÐÒÅÍ²Ï, ÏÅØÒ²‘
ÇÀ“ÛÌÄÀÍÓÛÍÀ £êåï ñî¼óû ì°ìê³í

1. Ïåøò³’ åñ³êøåñ³í, áàñ”àðó ïàíåë³í, áëîêòàóøû ò°é³ñïåëåð³í
íåìåñå êåç êåëãåí ‡çãå á‡ë³êòåð³í ‡ç áåò³’³çáåí ðåòòåóãå
íåìåñå æ‡íäåóãå òûðûñïà’ûç. 

2. Ïåø áîñ êåç³íäå îíû ”îñïà’ûç. Ïåø ”îëäàíûñòà áîëìà¼àí
êåçäå î¼àí ñó ”‰éûë¼àí ñòàêàí ”îþ ‰ñûíûëàäû. Åãåð Ñ³ç
àáàéñûçäà ïåøò³ ”îñàòûí áîëñà’ûç, ñó á°ê³ë ìèêðîòîë”ûíäû
ýíåðãèÿíû ”àó³ïñ³ç ñ³’³ð³ï àëàäû.

3. Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøò³’ ³ø³íäå ê°é³ï, ‡ðòåíó³ ì°ìê³í êè³ìä³
êåïò³ðìå’³ç.

4. Àñïàçøûëàð ê³òàáûíäà òà¼àìäû íà”òû ñîíäàé £ä³ñïåí £ç³ðëåó
ò£ñ³ë³ ñèïàòòàë¼àí æà¼äàéëàðäàí ‡çãå æà¼äàéëàðäà àñòû ”à¼àç
îðàìäàð¼à îðàï £ç³ðëåìå’³ç.

5. Àñòû £ç³ðëåó áàðûñûíäà ”à¼àç îðàìäàðû ðåò³íäå ãàçåòòåðä³
ïàéäàëàíáà’ûç.

6. À¼àø ûäûñòû ïàéäàëàíáà’ûç. Îë òûì ”ûçûï êåò³ï, ê°þ³
ì°ìê³í. Ìåòàë £ðëåó³ (ìûñàëû, àëòûí íåìåñå ê°ì³ñ) ”ûø
ûäûñòû äà ïàéäàëàíáà’ûç. †í³ì ñàëûí¼àí ïàêåòòåðä³’ ñûì
áàóëàðûí £ðäàéûì øåø³ï, àëûï òàñòàï îòûðû’ûç. Ìåòàëë
á‰éûìäàð ïåøò³’ ê°ðäåë³ çà”ûìäàíóûíû’ ñåáåá³ áîëóû
û”òèìàë ýëåêòð äî¼àñûíû’ òóûíäàóûíà £êåï ñî¼àäû.

7. Åñ³êøå ìåí ïåøò³’ àëäû’¼û áåòòåð³í³’ àðàñûíà á‡ãäå
çàòòàðäû’ (àñ °é ñ°ëã³ñ³, ”à¼àç áàéëû” íåìåñå êåç êåëãåí ‡çãå)
”àëûï ”îþûíà æîë áåðìå’³ç. Îë ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿíû’
ñûðò”à øû¼ûï êåòó³íå £êåï ñî¼óû ì°ìê³í.

8. †’äåëãåí ”àéòàðìà øèê³çàòòàí ‡íä³ð³ëãåí ”à¼àçäû
ïàéäàëàíáà’ûç, ñåáåá³ îíäà áîëóû ì°ìê³í ”îñïàëàð àñ £ç³ðëåó
áàðûñûíäà ‰ø”ûíäàó æ£íå/íåìåñå ‡ðòåíó ñåáåá³ áîëóû
û”òèìàë.

9. Àç ì‡ëøåðë³ òà¼àìäàäû £ç³ðëåó íåìåñå ûñûòó °ø³í àç óà”ûò
êåðåê. Åãåð Ñ³ç £äåòòåã³ óà”ûòòû áà¼äàðëàéòûí áîëñà’ûç, òà¼à
òûì ûñûï êåò³ï, ê°é³ï êåòó³ ì°ìê³í.

10. Ïåøò³ àáàéñûçäà åäåíãå ”‰ëàòûï àëìàñ °ø³í, åñ³êøåí³’
àëäû’¼û áåò³ ïåø îðíàëàñòûð¼àí áåò øåò³íåí ³øêå ”àðàé êåì
äåãåíäå 8 ñì áîëóûí ”àìòàìàñûç åò³’³ç.

11. −ç³ðëåð àëäûíäà êàðòîïòû’, àëìàíû’ æ£íå ‡çãåäåé ‰”ñàñ
æåì³òåð ìåí ê‡ê‡í³ñòåðä³’ ”àáû¼ûí øàíûø”ûìåí òåñ³’³ç.
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ÅÅÑÑ¾¾ÅÅÐÐÒÒÓÓ
“îðåê ñûìûí ÀÐÒ“Û
ÁÅÒ¾Å òèã³çáå’³ç

““ààóó³³ïïññ³³ççää³³êê  ááîîééûûííøøàà  ììàà’’ûûççääûû  íí‰‰ññ””ààììààëëààðð
Ì‰”èÿò î”ûï øû¼ûï, áîëàøà”òà ”àéòàëàé ”àðàï æ°ðó °ø³í 

ñà”òàï ”îéû’ûç

23. Åãåð Ñ³ç òàìà”òû ïëàñòìàññàëû” íåìåñå ”à¼àç ûäûñòà
ûñûòûï îòûðñà’ûç, ïåøò³ ”àäà¼àëàï îòûðû’ûç, ñåáåá³
ûäûñòû’ ò‰òàíó ”àóï³ áàð.

24. Ïåø ³ø³íäå ñóñûíäàðäû ûñûòó ”àòòû ”àéíàó ñåáåá³ áîëóû
ì°ìê³í, ñîíäû”òàí äà ûäûñòàðäû ïàéäàëàí¼àíäà àáàé
áîëû’ûç.

25. Òàìà”òàíäûðó á‡òåëêåëåð³ ìåí áàëàëàð òàìà¼û ñàëûí¼àí
ûäûñòàðäû’ ³ø³íäåã³ñ³í àðàëàñòûðó íåìåñå ñ³ëê³ëåó, àë
òàìà”òû’ òåìïåðàòóðàñûí áàëà¼à áåðåðäåí á‰ðûí - ê°é³ï
”àëóäû áîëäûðìàñ °ø³í òåêñåð³ï îòûðó ”àæåò.

26. “àáû¼û àðøûëìà¼àí æ‰ìûðò”à ìåí á°è³íäåé ï³ñ³ð³ëãåí
æ‰ìûðò”àíû ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ûñûòó¼à áîëìàéäû, ñåáåá³
îëàð ûñûòóäû àÿ”òà¼àííà êåé³í äå ”îïàðûëóû ì°ìê³í.

27. Åñê³øå òû¼ûçäà¼ûøòàðûí, êàìåðàíû æ£íå àðàëû” á‡ëøåêòåðä³
òàçàðòó áîéûíøà í‰ñ”àóìàëàð..

28. Òàìà” ”àëäû”òàðûí òàçàðòûï, ïåøò³ °íåì³ òàçà ‰ñòàó ”àæåò.

29. Ïåøò³ ëàñ ‰ñòàó ”ûçìåò åòó ìåðç³ì³íå êåð³ £ñåð åòó³ æ£íå
”àó³ïò³ æà¼äàé òóäûðóû ì°ìê³í ñûðò”û ”àáàòûíû’
çà”ûìäàíóûíà £êåï ñî¼óû ì°ìê³í.

30. Òåê îñû ïåøêå ¼àíà àðíàë¼àí òåìïåðàòóðà ‡ëøåã³øò³ ¼àíà
ïàéäàëàíû’ûç (òåìïåðàòóðà ‡ëøåã³øò³ ïàéäàëàíó ì°ìê³íä³ã³
áàð àñïàï °ø³í)

31. “ûçäûðó ýëåìåíòòåð³ îðíàòûë¼àí áîëñà, ïàéäàëàíó áàðûñûíäà
ïåø ”àòòû ûñûï êåòåä³. Ïåø ³ø³íäåã³ ”ûçäûðó ýëåìåíòòåð³íå
òèìå’³ç.

32. Ïåø ”àðàóñûç æàñ áàëàëàð ìåí ì°ãåäåêòåðä³’ ïàéäàëàíóûíà
àðíàëìà¼àí.

ÅÅññêêååððòòóó:: Åãåð åñ³êøå íåìåñå îíû’ òû¼ûçäàóøû á‡ë³êòåð³
çà”ûìäàë¼àí áîëñà, îíäàé ïåøò³ ïàéäàëàíó¼à
áîëìàéäû æ£íå £ð³ ”àðàé ïàéäàëàíó¼à òåê ïåøò³ á³ë³êò³
ìàìàí æ‡íäåãåííåí êåé³í ¼àíà ð‰”ñàò åò³ëåä³.

ÅÅññêêååððòòóó:: Á³ë³êò³ ìàìàíìåí æ°çåãå àñûðûëìàéòûí, ýëåêòðìàãíèòò³ê
ñ£óëå øàøóäàí ”îð¼àéòûí ”àë”àíäàðûí øåøóä³ ”àæåò
åòåò³í ê°òó íåìåñå æ‡íäåó ”àó³ïò³.

ÅÅññêêååððòòóó::  ¾âàðö ”ûçäûð¼ûø íåìåñå ”ûø òàáà” çà”ûìäàë¼àí
áîëñà, îëàðäû á³ë³êò³ ìàìàí æ‡íäåìåé³íøå ïàéäàëàíó¼à
áîëìàéäû

ÅÅññêêååððòòóó:: †í³ìäåðä³ æàáû” ûäûñòàðäà ûñûòó¼à ð‰”ñàò åò³ëìåéä³,
ñåáåá³ îëàð ”îïàðûëóû ì°ìê³í.

ÅÅññêêååððòòóó::  Áàëàð¼à ïåøò³ ïàéäàëàíó¼à ð‰”ñàòòû òåê ‡ç³’³ç îíû
”àó³ïñ³ç ïàéäàëàíóûí °éðåò³ï, îëàð îíû ä‰ðûñ
ïàéäàëàíáàó ”àó³ïò³ë³ã³í ò°ñ³íãåííåí êåé³í ¼àíà áåð³’³ç.
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ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøøòòååððããåå
àðíàë¼àí ûäûñ
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåø³’³çäå ìåòàëë ûäûñòû íåìåñå ìåòàëëäû £ðëåó³
áàð ûäûñòû åø”àøàí ïàéäàëàíáà’ûç.
Ìèêðîòîë”ûíäàð ìåòàëëäàí ‡òå àëìàéäû. Îëàð ïåø ³ø³íäåã³ êåç
êåëãåí ìåòàëë áåòåí øà¼ûëûñûï, òàáè¼àòû íàéçà¼àé¼à ‰”ñàñ
ýëåêòð äî¼àñûí òó¼ûçàäû.
Òåðìîòóðà”òû ìåòàëë åìåñ ûäûñòû’ ê‡á³ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå
ïàéäàëàíó °ø³í ”àó³ïñ³ç áîëûï òàáûëàäû. Äåãåíìåí, êåéá³ð
ìàòåðèàëäàðäû’ ”‰ðàìûíäà îíû ìèêðîòîë”ûíäû ïåø °ø³í
æàðàìñûç ”ûëàòûí ”îñïàëàð áîëóû ì°ìê³í. Åãåð Ñ³ç ”àíäàé äà
á³ð íà”òû ûäûñòû’ æàðàìäûëû¼ûíäà ê°ì£íä³íàòûí áîëñà’ûç, îë
ûäûñòû’ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ïàéäàëàíó °ø³í æàðàìäûëû¼ûí
òååðóä³’ ”àðàïàéûì £ä³ñ³ áàð. 
¾°ì£í òó¼ûçûï îòûð¼àí ûäûñòû’ á³ð á‡ëøåã³í ïåø ³ø³íå á³ð
ñòàêàí ñóäû’ æàíûíà ”îéû’ûç. ÆÎ½ÀÐÛ ”óàòòà¼û
ìèêðîòîë”ûíäàð ðåæèì³í 1 ìèíóò”à ”îñû’ûç. Åãåð ñó ûñûñà, àë
ûäûñ ñèïà¼àí¼à ñóû” áîëûï ”àëà áåðåò³í áîëñà, îë
ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ïàéäàëàíó °ø³í  ”àó³ïñ³ç äåãåíä³ á³ëä³ðåä³.
Äåãåíìåí, ñó òåìïåðàòóðàñû ‡çãåðìåñå, àë ûäûñ æûëûñà, îë
ìèêðîòîë”ûíäàðäû ñ³’³ð³ï àëàòûíäû¼ûí æ£íå ìèêðîòîë”ûíäû
ïåøòå ïàéäàëàíó °ø³í æàðàìñûç áîëûï òàáûëàòûíäû¼ûí
á³ëä³ðåä³. Àñ °é³’³çäå ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå àñ £ç³ðëåóãå
æàðàìäû ûäûñ áîëóû ì°ìê³í. Ò‡ìåíäå êåëò³ð³ëãåí ò³ç³ìä³ î”ûï
øû”ñà’ûç áîë¼àíû.

ÀÀññ  òòààððååëëêêààëëààððûû
Àñ °é ûäûñûíû’ ê‡ïòåãåí ò°ð³ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå
ïàéäàëàíó¼à æàðàìäû. ¾°ì£íäàí¼àí æà¼äàéäà ûäûñòû
‡íä³ðóø³å³’ ”‰æàòàìàñûí î”û’ûç íåìåñå ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå
ïàéäàëàíó¼à æàðàìäûëû¼ûí òåêñåð³’³ç.

ØØûûííûû  ûûääûûññ
Òåðìîáåð³ê øûíû ûäûñòû ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå ”àó³ïñ³ç
ïàéäàëàíó¼à áîëàäû. Îë øûíû”òûðûë¼àí øûíûäàí æàñàë¼àí àñ
°é ûäûñûíû’ áàðëû¼ûíà ”àòûñòû. Äåãåíìåí, áîêàëäàð ìåí
øàðàï ñòàêàíäàðû ñèÿ”òû í£ç³ê øûíûëû ûäûñòû
ïàéäàëàíáà’ûç, ñåáåá³ îëàð àñòû ûñûò”àíäà æàðûëûï êåòó³
ì°ìê³í.

ÀÀççûû””òòûû  ññàà””òòààóó¼¼àà  ààððííààëë¼¼ààíí  ïïëëààññòòììààññññààëëûû””  ûûääûûññ
Îëàð àñòû òåç ûñûòó °ø³í ïàéäàëàíûëà àëàäû. Äåãåíìåí, îëàð
‰çà” óà”ûò áàðûñûíäà àñ £ç³ðëåó °ø³í ïàéäàëàíûëìàóëàðû òè³ñ,
ñåáåá³ ûñòû” òà¼àì í£òèæåñ³íäå îëàðäû’ äåôîðìàöèÿëàíóûíà
íåìåñå áàë”óûíà £êåï ñî¼óû ì°ìê³í.

““àà¼¼ààçç
“à¼àç òàðåëêàëàðû ìåí ûäûñòàð £ç³ðëåó óà”ûòû ”ûñ”à æ£íå
òà¼àìäà ûë¼àë ìåí ìàé àç áîëó øàðòûìåí ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå
ïàéäàëàíó °ø³í ”àó³ïñ³ç áîëûï òàáûëàäû. “à¼àç ñ°ëã³ëåð äå
‡í³ìäåðä³ îðàó æ£íå áåêîí ñèÿ”òû ìàéëû òà¼àìäàð £ç³ðëåíåò³í
ï³ñ³ðó àñòàóëàðûíà ò‡ñåó °ø³í ‡òå û’¼àéëû. Òåê áîÿë¼àí
”à¼àçäû ïàéäàëàíáà’ûç, ñåáåá³ áîÿó òàìà””à ‡ò³ï êåòó³ ì°ìê³í.
¾åéá³ð ”àéòàðìà øèê³çàòòàí ‡íä³ð³ëãåí ”à¼àç á‰éûìäàðäû’
”‰ðàìûíäà ýëåêòð äî¼àñûíû’ òóóûíà íåìåñå ò‰òàíóûíà £êåï
ñî¼óû ì°ìê³í ”îñïàëàð áîëóû û”òèìàë.

ÒÒàà¼¼ààììääûû””  ïïëëààññòòììààññññààääààíí  ‡‡ííää³³ðð³³ëëããååíí  ïïààêêååòòòòååðð
Îë àñ £ç³ðëåóãå àðíàëó øàðòûìåí ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå
ïàéäàëàíó °ø³í ”àó³ïñ³ç áîëûï òàáûëàäû. Äåãåíìåí, ì³íäåòò³
ò°ðäå ïàêåòò³ ò³ë³ï, òåñ³’³ç, ñåáåá³ áó ïàêåò ³ø³íåí øû¼à àëóû
òè³ñ. Áàë”ûï, æûðòûëûï êåòó³íå áàûëàíûñòû, ìèêðîòîë”ûíäû
ïåø³’³çäå àñ £ç³ðëåó °ø³í æàé ïëàñòèê ïàêåòòåð³í
ïàéäàëàíû’ûç.

ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøøòòååððããåå  ààððííààëëàà¼¼ààíí  ïïëëààññòòììààññññààëëûû””  ààññ  °°éé  ûûääûûññûû
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòåðãå àðíàëà¼àí ò°ðë³ ï³ø³íäåã³ æ£íå
‡ëøåìäåã³ ûäûñòàð ñàòûëàäû. ¾‡á³íåñå Ñ³ç æà’à ûäûñòû ñàòûï
àëìàé, ‡ç³’³çäå áàð ûäûñòû ïàéäàëàíà àëàñûç. 

ÔÔààÿÿííññ,,  ””ûûøø  ûûääûûññ  ææ££ííåå    êêååððààììèèêêàà
Îë ìàòåðèàëäàðäàí ‡í³ä³ðëãåí ûäûñòàð ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå
ïàéäàëàíó¼à òîëû”òàé æàðàìäû. Äåãåíìåí, ñåí³ìä³ áîëó °ø³í,
àòàëìûø £ä³ñïåí òåêñåð³ï àë¼àíû’ûç æ‡í.

ÅÅÑÑ¾¾ÅÅÐÐÒÒÓÓ
““‰‰ððààììûûííääàà  ””îîðð¼¼ààññûûíí  ííååììååññåå  òòååìì³³ðð  ææîî¼¼ààððûû  ää££ððååææååääåå  ááîîëëààòòûûíí
ûûääûûññ  òò°°ððëëååðð³³  ììèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïøøòòåå  ïïààééääààëëààííóó¼¼àà  ææààððààììààééääûû..
ÛÛääûûññòòûû  ììèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøøòòåå  ïïààééääààëëààííóó¼¼àà  ááîîëëààòòûûííûûííàà  êê££ìì³³ëë
ññååíí³³ììääåå  ááîîëëóó  °°øø³³íí  ÑÑ³³ççããåå  îîííûû  ññûûííààóó  êêååððååêê..
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††íí³³ììääååððää³³’’  ññèèïïààòòòòààììààëëààððûû  ææ££ííåå  
ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿíû ïàéäàëàíà îòûðûï £ç³ðëåó

−−çç³³ððëëååóó  ïïððîîööååññññ³³íí  ””ààääàà¼¼ààëëààïï  îîòòûûððûû’’ûûçç..
Àñïàçøû ê³òàáûíäà¼û ðåöåïòòåð ì‰”èÿò £ç³ðëåíãåí, äåãåíìåí, Ñ³çä³’ îëàðäû
ñ£òò³ £ç³ðëåó³’³ç îíû £ç³ðëåó áàðûñûí ”àäà¼àëàï îòûðóû’ûç¼à áàéëàíûñòû.
−ç³ðë³ê áàðûñûíäà òà¼àìäàðû’ûçäû £ðäàéûì ”àäà¼àëàï îòûðû’ûç. Ïåø³’³çãå àñ
òû £ç³ðëåó áàðûñûíäà àâòîìàòòû ò°ðäå ”îñûëàòûí ³øê³ æàðû”òàíäûð¼ûø
îðíàòûë¼àí, ñîíû’ àð”àñûíäà Ñ³ç ïåøò³’ ³ø³íäåã³ àñòû’ £ç³ðëåíó³í ”àðàï îòûðà
àëàñûç. Ðåöåïòòåðäå ê‡ðñåò³ëãåí àñòû ê‡òåð³ï ”îþ, àðàëàñòûðó æ£íå ò.á.
ìèíèìàëäû ”àæåò åò³ëåò³í £ðåêåòòåð äåï òàíûëóëàðû òè³ñ. Åãåð Ñ³ç àñòû’ ï³ñó³
á³ð êåëê³ åìåñ äåï åñåïòåñå’³ç, ‡ç³’³çä³’ îéû’ûçøà ä‰ðûñ áîëàòûí £ðåêåòòåðä³
æ°çåãå àñûðû’ûç.

ÀÀññòòûû’’  ïï³³ññóó  óóàà””ûûòòûûííàà  ££ññååðð  ååòòååòò³³íí  ææààééòòòòààðð..
Òà¼àìíû’ ï³ñó óà”ûòû ê‡ï æàéòòàð¼à ò£óåëä³. “îëäàíûë¼àí ”‰ðàì á‡ë³êòåð³í³’
òåìïåðàòóðàñû ï³ñó óà”ûòûíà ‡òå ê‡ï £ñåð åòåä³. ÌÛñàëû, æà’à ¼àíà
òî’àçûò”ûøòàí àëûí¼àí ìàé, ñ°ò æ£íå æ‰ìûðò”àäàí £ç³ðëåíãåí ïèðîã ñîíäàé,
á³ðà” á‡ëìå òåìïåðàòóðàñûíäà¼û ‡í³ìäåðäåí ”àðà¼àíûíà £ëäå”àéäà ê‡á³ðåê
óà”ûò ï³ñåä³. Îñû í‰ñ”àìàäà êåëò³ð³ëãåí òà¼àì ðåöåïòòåð³í³’ á£ð³íäå ï³ñó
óà”ûòòàðûíû’ øåêòåð³ ê‡ðñåò³ëãåí. Æàëûï àéò”àíäà, åãåð Ñ³ç òà¼àìäû ðåöåïòòå
ê‡ðñåò³ëãåí óà”ûòòû’ å’ àç ì‡ëøåð³ áàðûñûíäà £ç³ðëåãåíäå îë àÿ¼ûíà äåé³í
ï³ñå ”îéìà¼àíûí, àë êåéá³ð êåçäåðäå ‡ç³’³çä³’ ”àëà¼àí ê°é³’³çãå äåé³í æåòê³çó
°ø³í å’ ê‡ï äåï ê‡ðñåò³ëãåí óà”òòàí àñó¼à òóðà êåëåò³í³í áàé”àéñûç. Á‰ë
àñïàçøû ê³òàáûíäà ”îëäàíûë¼àí íåã³çã³ ”à¼èäà £ç³ðëåó óà”ûòûí ê‡ðñåòóäå
êîíñåâàòèâò³ ê‡ç”àðàñòàðäû ïàéäàëàíóäà. †éòêåí³, òà¼àì ê°é³ï êåòñå, îë
ò°çåò³ëìåñ æàéò áîëûï òàáûëìàéäû ìà.
¾åéá³ð ðåöåïòòåðäå, £ñ³ðåñå, íàí, ïèðîã æ£íå áû”òûðìàëû êðåìä³ £ç³ðëåó
ðåöåïòòåð³íäå, òà¼àìäû ïåøòåí øàëà ï³ñêåí ê°é³íäå àëó ‰ñûíûëàäû. Îë ”àòå
åìåñ. Òà¼àìäû àëûï ”îéñà, £ñ³ðåñå °ñò³í ”ûìòàï, òà¼àìíû’ ñûðò”û
”àáàòòàðûíû’ æûëóû á³ðò³íäåï ³øêå ”àðàé ‡ò³ï, òà¼àì ïåøòåí øû¼àðûë¼àííû’
‡ç³íäå ï³ñó³í æàë¼àñòûðàäû. Åãåð òà¼àì òîëû”òàé ï³ñêåíøå ïåø ³ø³íäå
”àëäûðûëàòûí áîëñà, ñûðò”û ”àáàòû ”óðàï, ê°é³ï êåòó³ ì°ìê³í. Ñ³ç á³ðò³íäå
òà¼àìäàðäû £ç³ðëåó æ£íå àëûï ”îþ óà”ûòûí àíû”òàóäà íà¼ûç øåáåðãå
àéíàëàñûç.

††íí³³ììääååððää³³’’  òòûû¼¼ûûççääûû¼¼ûû
Òîðò íåìåñå íàí ñè”òû æå’³ë, áîðïûëäà” òà¼àìäàð ðîñòáèô, åò ñèÿ”òû àóûð,
òû¼ûç òà¼àìäàð¼à ”àðà¼àíäà óçà¼ûðà” ï³ñåä³. Áîðïûëäà” òà¼àìäàðäû £ç³ðëåó
áàðûñûíäà Ñ³ç îëàðäû’ ”ûðòûñòàðûíû’ òûì ”óðàï íåìåñå ñûí¼ûø áîëûï
êåòïåó³í ”àäà¼àëàï îòûðóû’ûç êåðåê.

ÒÒàà¼¼ààììííûû’’  ááèè³³êêòò³³ãã³³
“àëû’ òà¼àìäàðäû’, £ñ³ðåñå ðîñòáèôò³’ °ñò³’ã³ á‡ë³ã³ àñòû’¼ûñûíà ”àðà¼àíäà
òåç³ðåê ï³ñåä³. Ñî¼àí áàéëàíûñòû òûì ”àëû’ òà¼àìäàðäû £ç³ðëåó áàðûñûíäà
àóäàðûï îòûðó, êåé êåçäåðäå á³ðíåøå ðåò àóäàðó ‰ñûíûëàäû.

††íí³³ììääååððää³³’’  ””‰‰ððààììûûííääàà¼¼ûû  ûûëë¼¼ààëë
Ìèêðîòîë”ûíäàð òóäûðàòûí æûëó ûë¼àëäû áóëàíäûðó °ðä³ñ³íå èå
áîë¼àíäû”òàí, ”óûðäà” åò³ ìåí ê‡ê‡í³ñòåðä³’ êåéá³ð ò°ðëåð³ ñèÿ”òû
ñàëûñòûðìàëû ò°ðäåã³ ”‰ð¼à”òàó ‡í³ìäåðãå £ç³ðëåó àëäûíäà ñó á°ðêó íåìåñå
áóäû øû¼àðìàó °ø³í îðàï ”îþ ”àæåò.

††íí³³ììääååððääååãã³³  ññ°°ééååêê  ïïååíí  ììààéé  ìì‡‡ëëøøååðð³³
Ñ°éåêòåð æûëó ‡òê³ç³ï, ìàé åòêå ”àðà¼àíäà òåç³ðåê ï³ñåä³. Ñîë ñåáåïò³, åòò³’
ñ°éåêò³ íåìåñå ìàéëû êåñåêòåð³í £ç³ðëåó áàðûñûíäà åòò³’ á³ðêåëê³ åìåñ ï³ñ³ï
”àëìàóûí íåìåñå òûì ï³£ñ³ï êåòïåó³í áîëäûðìàé, ”àäà¼àëàï îòûðó ”àæåò.

††íí³³ìì  ìì‡‡ëëøøååðð³³  
Ìèêðîòîë”ûíäû ïåø³’³çäåã³ ìèêðîòîë”ûíäàðäû’ ì‡ëøåð³ ï³ñ³ð³ëåò³í ‡í³ì
ì‡ëøåð³íå ò£óåëñ³ç æ£íå ‡çãåð³ññ³ç. Ñîë ñåáåïò³, ïåø³’³çãå ‡í³ìä³ ê‡ï ñàë¼àí
ñàéûí îëàð ‰çà¼ûðà” ï³ñåä³. Ñàëìà¼û ðöê\åïòòå ê‡ðñåò³ëãåí ñàëìà”òàí åê³ åñå
àç òà¼àìäû £ç³ðëåó êåç³íäå óà”ûòòû êåì äåãåíäå °øòåí á³ð³íå ”ûñ”àðòóäû
‰ìûòïà’ûç.

††íí³³ìì  ïï³³øø³³íí³³
Ìèêðîòîë”ûíäàð ‡í³ìãå ì‡ëøåðìåí 2 ñì òåðå’ä³êêå ¼àíà åíåä³; “àëû’
òà¼àìíû’ ³øê³ á‡ë³ì³ ñûðòòà òó¼àí æûëó ³øêå åíó í£òèæåñ³íäå ï³ñåä³. †í³ìí³’
ñûðò”û á‡ë³ã³ ¼àíà ìèðîòîë”ûíäàð ýíåðãèÿñû ñàëäàðûíàí ï³ñ³ï, ³øê³ æà¼û æûëó
‡òê³çã³øò³ê í£òèæåñ³íäå ï³ñåä³. Îñûäàí øû¼àòûí ”îðûòûíäû - £ç³ðëåó °ø³í
”îëäàíóû ì°ìê³í å’ ñ£òñ³ç ï³ø³í áîëûï ”àëû’ øàðøû òàáûëàäû. “ûðëàðû ï³ñ³ï
”îé¼àí êåçäå îðòàñû ”ûçûï òà °ëãåðìåéä³. Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå å’ æà”ñû
£ç³ðëåíåò³í òà¼àìäàð Ð æ‰”à ä‡’ãåëåê æ£íå ñà”èíà ï³ø³íäåã³ëåð.

ÆÆààóóûûïï  ””îîþþ
“à”ïà” æûëó ìåí áóäû ‰ñòàï ”àëûï, í£òèæåñ³íäå òà¼àì òåç³ðåê ï³ñåä³. Æàóûï
”îþ °ø³í ”à”ïà”òû íåìåñå áó ”ûñûìûìåí æûðòûëûï êåòïåñ °ø³í á³ð øåò³
”àéûðûëàòûí ”ûìòàóøû °ëä³ðä³ ïàéäàëàíû’ûç.

ÍÍ‰‰ððëëààííääûûððóó
15 ìèíóò íåìåñå îäàí ñ£ë ‰çà¼ûðà” £ç³ðëåíåò³í åò ïåí ”‰ñ åò³ ‡çäåð³í³’
”‰ðàìûíäà¼û ìàé åñåá³íåí ñ£ë í‰ðëàíàäû. Îäàí òåç³ðåê ï³ñåò³í òà¼àìäàð¼à
âóñòåðøèð ñîóñû, ñîÿ ñîóñû íåìåñå áàðáåêþ ñîóñû ñèÿ”òû í‰ðëàíäûðóøû
ñîóñòàðäû æà¼ó¼à áîëàäû, ñîíû’ ñàëäàðûíàí òà¼àì ê‡ðêåéå ò°ñåä³. Òà¼àìäàð¼à
ñîóñòû’ ìàðäûìñûç ì‡ëøåð³ ”îñûëàòûíäû”òàí òà¼àìíû’ áàñòàï”û õîø è³ñ³
á‰çûëìàéäû.

ÌÌààéé  ‡‡òòêê³³ççááååééòò³³íí  ””àà¼¼ààçç¼¼àà  îîððààóó
Ìàé ‡òê³çáåéò³í ”à¼àç ìàé øàøûðàóûí áîëäûðìàé, òà¼àì¼à ê‡á³ðåê æûëóäû
‰ñòàï ”àëó¼à ê‡ìåêòåñåä³. Á³ðà” îë òà¼àìäû ”à”ïà” íåìåñå ”ûìòàóøû °ëä³ð
ñèÿ”òû òû¼ûç æàïïàéòûíäû”òàí, îë òà¼àì¼à àçäàï ”‰ð¼àó ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³.

ÎÎððííààëëààññòòûûððóó  ææ££ííåå  ààððààññûûíí  ààøøóó
Ï³ñêåí êàðòîï, ”àëûïòà¼û êåêñòàð, ò£áåòàøàðëàð ñèÿ”òû äàíàëàï ñàíàëàòûí
òà¼àìäàð îëàðäû ìèêðîòîë”ûíäû ïåø ³ø³íåí á³ð-á³ð³íåí àëøà”, £ñ³ðåñå
ä‡’ãåëåêòé îòûðûï îíàëàñòûðñà, á³ðêåëê³ ”ûçàòûí áîëàäû. †í³ìä³ åø”àøàí
á³ð³í³’ °ñò³íå á³ð³í ”îéìà’ûç.
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††íí³³ììääååððää³³’’  ññèèïïààòòòòààììààëëààððûû  ææ££ííåå  
ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿíû ïàéäàëàíà îòûðûï £ç³ðëåó
ÀÀððààëëààññòòûûððóó
Àðàëàñòûðó ìèêðîòîë”ûíûä ïåøòå àñ £ç³ðëåó áàðûñûíäà å’ ìà’ûçäû
£ä³ñòåðä³’ á³ð³ áîëûï òàáûëàäû. −äåòòå àñ £ç³ðëåó áàðûñûíäà àðàëàñòûðóäû
”‰ðàì á‡ë³êòåð³í àðàëàñòûðó ìà”ñàòûìåí æ°çåãå àñûðàäû. Àë ìèêðîòîë”ûíäàð
ê‡ìåã³ìåí àñ ï³ñ³ðó êåç³íäå òà¼àì æûëóäû ”àéòà á‡ëó æ£íå æàþ ìà”ñàòûìåí
æ°çåãå àñûðûëàäû. Òàìà”òû £ðäàéûì øåò³íåí ³ø³íå ”àðàé àðàëàñòûðû’ûç,
ñåáåá³ øåòòð³ å’ á³ð³íø³ áîëûï ûñèäû.

ÀÀóóääààððóó
²ð³ êåñåêò³ åò ïåí á°ò³íäåé òàóû” ñèÿ”òû °ëêåí, ”àëû’ òà¼àìäàðäû àñòû ìåí
°ñò³ á³ð ”àëûïòû ï³ñó °ø³í àóäðûï îòûðó ”àæåò. Ñîíûìåí ”àòàð êåñåê òàóû” åò³
ìåí ñî”ïàëû êîòëåòòåðä³ àóäàðûï îòûðó ‰ñûíûëàäû.

““ààëëûû’’  ïïîîððööèèÿÿëëààððääûû  ññûûððòòòòàà  îîððííààëëààññòòûûððóó
Ìèêðîòîë”ûíäàð òà¼àìíû’ ñûðò”û á‡ë³êòåð³íå “òàðòûëàòûíäû”òàí”, åòò³’, ”‰ñûò’
íåìåñå áàëû”òû’ ³ð³ êåñåêòåð³í ‡çäåð³ £ç³ðëåí³ï æàò”àí ûäûñòû’ øåò³íå ”àðàé
îðíàëàñòûð¼àí æ‡í. Á‰ë æà¼äàéäà ïîðöèÿíû’ ³ð³ êåñåêòåð³ á³ð ”àëûïòû
£ç³ðëåíåò³í áîëàäû.

““ààëë””ààëëààóó  
Øàðøû íåìåñå ò³ê á‰ð³øòû òà¼àìäàðäû’ øåòòåð³ ìåí á‰ðûøòàðûíû’ ê°é³ï êåòó³í
áîëäûðìàó °ø³í îëàðäû êåéäå ìèêðîòîë”ûíäàðäû ”àë”àëàï ò‰ðàòûí àëþìèíèé
ôîëüãàñûìåí æàóûï ”îÿäû. Åø”àøàí òûì ê‡ï ôîëüãàíû ïàéäàëàíáà’ûç æ£íå
ôîëüãà òà¼àì¼à ì‰”èÿò æàáûë¼àíûí ”àäà¼àëàï îòûðû’ûç, áîëìà¼àí æà¼äàéäà
ýëåêòð äî¼àñû ïàéäà áîëóû ì°ìê³í. 

¾¾‡‡òòååðð³³ïï  ””îîþþ
“àëû’ æ£íå òû¼ûç òà¼àìäàð ìèêðîòîë”ûíäàð îíû’ àñòû ìåí îðòàñûíà ‡òó °ø³í
ê‡òåð³ëó³ ì°ìê³í.

ÒÒååññóó
“àáû¼û, ”ûðòûñû íåìåñå ìåìáðàíàñû áàð ‡í³ìäåð £ç³ðëåó àëäûíäà òåñ³ï
”îéìàñà’ûç, ”îïàðûëóû ì°ìê³í. Îíäàé ‡í³ìäåðãå æ‰ìûðò”àíû’ à”óûçû ìåí
ñàðûñû, ìîëëþñêòåð ìåí àé”‰ëà”òàð æ£íå êåéá³ð ê‡ê‡í³ñòåð ìåí æåì³ñòåð
æàòàäû.

−−çç³³ððëë³³ãã³³íí  òòååêêññååððóó
Ìèêðîòîë”ûíäà¼û ‡í³ìäåðä³’ ï³ñóí³’ òåçä³ã³ ñîíøàëû”, îëàðäû æè³ òåêñåð³ï
îòûðó ”àæåò. ¾åéá³ð òà¼àìäàðäû ïåøòå òîëû”òàé ï³ñêåíøå ”àëäûðûï îòûðàäû,
á³ðà” òà¼àìäàðäû’ ê‡á³, ñîíû’ ³ø³íäå åò ïåí ”‰ñòàí æàñàë¼àí ê‡ïòåãåí
òà¼àìäàð ïåøòåí øàëà ï³ñêåí ê°é³íäå øû¼àðûëûï, àëûï ”îþ êåç³íäå ï³ñó³í
ê°òåä³. Àëûï ”îé¼àí êåçäå òà¼àìíû’ ³øê³ òåìïåðàòóðàñû 30C òàí 80C äåé³í
ê‡òåð³ëåä³.

ÀÀëëûûïï  ””îîþþ  óóàà””ûûòòûû
Òà¼àìäàðäû æè³ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòåí àë¼àííàí êåé³í 3 ìèóíòòàí 10 ìèíóò”à
äåé³íã³ óà”ûò”à àëûï ”îÿäû. −äåòòå òà¼àì ñûðò æà¼ûíäà àçäàï êåáó³ ”àæåò
åò³ëåò³í (ìûñàëû, êåéá³ð ïèðîãòàð ìåí áèñêâèòòåð) æà¼äàéëàðäàí ‡çãå
æà¼äàéëàðäà òà¼àìäû æûëóûí ñà”òàó °ø³í æûëûëàï æàóûï ”îÿäû. Àëûï ”îþ
òà¼àìíû’ £áäåí ï³ñó æ£íå îíû’ õîø è³ñòåð³í³’ àðàëàñûï, ê°ø æèþûíà
ê‡ìåêòåñåä³.

ÏÏååøø³³’’³³ççää³³  òòààççààëëààóó

1 ÏÏååøøòò³³’’  ³³øøêê³³  ááååòòòòååðð³³íí  òòààççàà  ‰‰ññòòààóó

Òà¼àì òàìøûëàðû íåìåñå ò‡ã³ëãåí ñ‰éû”òû”òàð ïåø ”àáûð¼àëàðûíà æàáûñûï,
åñ³êøåñ³í³’ ³øê³ æà¼û ìåí òû¼ûçäà¼ûøòàðûíà ”îíàäû. Å’ ä‰ðûñû - îëàðäû
á³ðäåí ûë¼àí ø°áåðåêïåí ñ°ðò³ï àëó. Òà¼àì òàìøûëàðû ìåí ‰íòà”òàðû
ìèêðîòîë”ûíäû ýíåðãèÿíû ñ³’³ð³ï àëûï, ï³ñó óà”ûòûí ‰çàðòàäû. Ûë¼àí ø°áåðåê
ê‡ìåã³ìåí ïåøò³’ åñ³êøåñ³ ìåí òû¼ûçäàóøû á‡ë³êòåð³í³’ ðàñûíà ò‰ðûï ”àë¼àí
áàðëû” ”àëäû”òàð ìåí òàìøûëàðäû ñ°ðò³ï àëû’ûç. Îë æåðëåðä³ åñ³êøåí³’
òû¼ûç æàáûëóûí ”àìòàìàñûç åòó °ø³í £ñ³ðåñå ì‰”èÿò òàçàðòó ”àæåò. ²øê³
áåòòåðäåã³ ìàé òàìùûëàðûí ñàáûíäàë¼àí ø°áåðåêïåí ñ°ðò³ï, îäàí êåé³í øàéûï,
êåïò³ð³ï àëû’ûç. “àò”ûë òàçàðòó ”‰ðàëäàðûí íåìåñå åãåóø³ ”àñèåòêå èå
òàùàðò”ûø çàòòàðäû ïàéäàëàíáà’ûç. Øûíû àñòàóäû ”îëìåí íåìåñå ûäûñ
æó¼ûø ìàøèíàñûíäà æóó¼à áîëàäû.

2 ÏÏååøøòò³³’’  ññûûððòò””ûû  ááååòòòòååðð³³íí  òòààççààëëûû””òòàà  ‰‰ññòòàà’’ûûçç

Ñûðò”û áåòòåðä³ æ‰ìñà” ñàáûí ìåí æûëû ñó ê‡ìåã³ìåí òàçàðòûï îòûðû’ûç,
îäàí êåé³í ñàáûíäû øàéûï, æ‰ìñà” ñ°ëã³ìåí  êåïò³ðå ñ°ðò³’³ç. Ïåøò³’ ³øê³
ýëåìåíòòåð³í³’ çà”ûìäàíóûí áîëäûðìàó °ø³í Áàñ”àðïó ïàíåë³í òàçàðòó °ø³í
ïåøò³’ àáàéñûçäà ”îñûëûï êåòó³í áîëäûðìàñ °ø³í, åñ³êøåñ³í àøûï ”îéû’ûç äà,
ïàíåëüä³ ûë¼àëäû ø°áåðåêïåí ñ°ðò³’³ç, îäàí êåé³í îíû äåðåó ”‰ð¼à”
ø°áåðåêïåí  ñ°ðò³ï àëû’ûç. Òàçàðòûï áîë¼àí ñî’ Ñòîï/Ñáðîñ ò°éìåñ³í
áàñû’ûç.

3 Åãåð ïåðèìåòð áîéûíøà ïåøò³’ ³ø³íäå íåìåñå ñûðòûíäà áó ”îíûï ”àëñà,
ïàíåëüäåðä³ æ‰ìñà” ø°áåðåêïåí ñ°ðò³’³ç. Îíäàé ”îíûï ”àëó ìèêðîòîë”ûíäû
ïåø æî¼àðû ûë¼àëäûëû” æà¼äàéûíäà ïàéäà áîëóû ì°ìê³í æ£íå ïåøò³’ ä‰ðûñ
³ñòåìåó³í³’ ê‡ðñåòê³ø³ áîëûï òàáûëìàéäû.

4 Åñ³êøå ìåí åñ³êøåí³’ òû¼ûçäàóûøòàðû òàçëû”òà ‰ñòàëóëàðû òè³ñ. Òàçàðòó °ø³í
òåê æ‰ìñà” ñàáûí ìåí æûëó ñóäû ïàéäàëàíû’ûç, îäàí êåé³í ñàáûíäû øàéûï,
ì‰”èÿò ”‰ð¼à”òàï ñ°ðò³’³ç. ÒÀÇÀÐÒ“ÛØ ˆÍÒÀ“ÒÀÐ, ÌÅÒÀËË Æ†¾Å Æ−ÍÅ
ÏËÀÑÒÌÀÑÑÀËÛ “ÛÐ½ÛØÒÀÐ ÑÈß“ÒÛ ÃÅÓØ² ÌÀÒÅÐÈÀËÄÀÐÄÛ ÅØ“ÀØÀÍ
ÏÀÉÄÀËÀÍÁÀ‘ÛÇ. Ìåòàëë áåòòåðä³ æè³ðåê ûë¼àëäû æ°áåðåêïåí ñ°ðò³ï
îòûðñà, òàçàëû”òà ‰ñòàó î’àé¼à ò°ñåä³.

5 “Ûø òàáà”òû òàçà ‰ñòàó ”àæåò. Îíû æóó ”‰ðàëäàðûìåí òåê ñóû¼àííàí êåé³í
æóó¼à áîëàäû, îäàí êåé³í îíû øàéûï, ”‰ð¼àòûï ñ°ðòó êåðåê. Òîð ìåí ìåòàëë
àñòàóøàíû æóó ”‰ðàëäàðûìåí æóó êåðåê. Òû¼ûçäàóøûíû’ æóó ”‰ðàëäàðûíû’
”àéðàóøû çàòòàðûìåí çà”ûìäàëìà¼àíäû¼ûí ”àìòàìàñûç åò³’³ç.
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−−ññ³³ððååññåå  ææèè³³  òòóóûûííääààééòòûûíí  
ñàóàëäàðäû’ æàóàïòàðû

ÑÑ..  ÏÏååøø  êêààììååððààññûûííûû’’  øøààììûû  ííååããåå  ææààííááààééääûû??
Æ. Îíû’ á³ðíåøå ñåáåá³ áîëóû ì°ìê³í:

Ïåøò³’ øàìû ê°é³ï êåòò³.
Ïåø åñ³êøåñ³ æàáûëìàäû.

ÂÂ..  ÏÏååøø  ååññ³³êêøøååññ³³ííääååãã³³  ””ààððààóó  òòååððååççååññ³³  ììèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ýýííååððããèèÿÿííûû  ‡‡òòêê³³ççååää³³  ììåå??
Î. Òåðåçåí³ ”àë¼àëàóøû ýêðàí òåñ³êòåð³ æàðû”òû ‡òê³ç³ï, ìèêðîòîë”ûíäû

ýíåðãèÿíû ‰ñòàï ”àëàòûíäàé åò³ï æàñàë¼àí.

ÑÑ..  ÁÁààññ””ààððóó  ïïààííååëë³³ííääååãã³³  òò°°ééììååíí³³  ááààññ””ààííääàà  ääûûááûûññ  ááååëëãã³³ññ³³  ííååããåå  ááååðð³³ëëååää³³??
Æ. Äûáûñòû” áåëã³ Ñ³çä³’ áàñ”àðóøû áåëã³’³ç ïåø æàäûíà åíã³ç³ëãåí³í

ê‡ðñåòåä³.

ÑÑ..  ÁÁîîññ  êêååçç³³ííääåå  ””îîññààòòûûíí  ááîîëëññàà  ììèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøø  ççàà””ûûììääààëëààääûû  ììàà??
Æ. È£. Îë áîñ êåçäå æ£íå øûíû àñòàóû îíàòûëìà¼àíäà îíû åø”àøàí

”îñïà’ûç.

ÑÑ..  ÆÆ‰‰ììûûððòò””ààëëààðð  êêååééääåå  ííååããåå  “ààòòûûëëûûïï” êêååòòååää³³??
Æ. Æ‰ìûðò”àíû ï³ñ³ðãåíäå, ”óûð¼àíäà íåìåñå ïàùîò æ‰ìûðò”àñûí

£ç³ðëåãåíäå æ‰ìûðò”à ñàðûñûíû’ ìåìðàíàñûíû’ àñòûíäà áó ”ûñûìû
ê‡òåð³ëó ñåáåïò³ ÇàòûëûïÈ êåòó³ ì°ìê³í. Îíû áîëäûðìàñ °ø³í,
æ‰ìûðò”àíû ï³ñ³ðåð àëäûíäà ñàðûñûí òåññå’³ç áîëàäû. Åø”àøàí
æàðûëìà¼àí æ‰ìûðò”àíû ï³ñ³ðìå’³ç.

ÑÑ..  ÏÏååøøòòåå  ££çç³³ððëëååããååííííååíí  êêååéé³³íí  òòàà¼¼ààììääûû  áá³³ððààçç  óóàà””ûûòò””àà  ààëëûûïï  ””îîþþ  ííååììååííååããåå
‰‰ññûûííûûëëààääûû??

Æ. Ìèêðîòîë”ûíäàðäû ïàéäàëàíà îòûðûï àñ £ç³ðëåó àÿ”òàë¼àííàí êåé³í îë
Çàëûï ”îþÈ áàðûñûíäà ï³ñ³ï æåò³ëó³í æàë¼àñòûðàäû. Àëûï ”îþ óà”ûòû
àñòû’ òîëû” äå’ãåéäå ï³ñó ì°ìê³íä³ã³í áåðåä³. Àëûï ”îþ óà”ûòûíû’
‰çà”òû¼û òà¼àì òû¼ûçäû¼ûíà áàéëàíûñòû.

ÑÑ..  ÌÌèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøøòòåå  ááîîððïïûûëëääàà””  ææ°°ããååðð³³íí³³  ££çç³³ððëëååóóããåå  ááîîëëàà  ììàà??
Æ. È£, ò‡ìåíäå ñèïàòòàë¼àí åê³ æîëäû’ á³ð³ìåí.

1 Ìèêðîîë”ûíäû ïåøêå àðíàï æàñàë¼àí áîðïûëäà” æ°ãåð³í³ £ç³ðëåó
°ø³í ”îëäàíûëàòûí àðíàéû ûäûñ ê‡ìåã³ìåí.

2 Ñàòûëàòûí, ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí áîðïûëäà” æ°ãåð³
”àïòàìàñûí ïàéäàëàíà îòûðûï. Á‰ë æà¼äàéäà ”àïòàìàäà £ç³ðëåó
‰çà”òû¼û ìåí ”îëäàíûëàòûí ”óàò äå’ãåé³ ê‡ðñåò³ëåä³.

†ÍÄ²ÐÓØ²ÌÅÍ ¾ÅËÒ²Ð²ËÃÅÍ †Í²ÌÄ² −Ç²ÐËÅÓ ÍˆÑ“ÀÌÀËÀÐÛÍ
ÍÀ“ÒÛ ÎÐÛÍÄÀÏ ÎÒÛÐÛ‘ÛÇ. ÁÎÐÏÛËÄÀ“ Æ±ÃÅÐ²Í² −Ç²ÐËÅÓ
ÁÀÐÛÑÛÍÄÀ ÏÅØÒ² ÍÀÇÀÐÑÛÇ “ÀËÄÛÐÌÀ‘ÛÇ. ÅÃÅÐ Æ±ÃÅÐ²
“ÀÏÒÀÌÀÄÀ ¾†ÐÑÅÒ²ËÃÅÍ ÓÀ“ÛÒ ²Ø²ÍÄÅ ÁÎÐÏÛËÄÀ“ ÁÎËÌÀÑÀ,
−Ç²ËÅÓÄ² ÒÎ“ÒÀÒÛ‘Û - Æ±ÃÅÐ² †ÐÅÒÅÍÅ ÁÀÑÒÀÓÛ Ì±Ì¾²Í.

ÅÅÑÑ¾¾ÅÅÐÐÒÒÓÓ
ÁÎÐÏÛËÄÀ“ Æ±ÃÅÐ²Í² −Ç²ÐËÅÓ ±Ø²Í ÅØ“ÀØÀÍ ÎÐÀÌ “À½ÀÇÛÍ
ÏÀÉÄÀËÀÍÁÀ‘ÛÇ, ²Ñ²ÍÁÅÉ “ÀË½ÀÍ Æ±ÉÃÅÐ² Ä²ÍÄÅÐ²Í “ÀÉÒÀ
−Ç²ÐËÅÓÃÅ ÒÛÐÛÑÏÀ‘ÛÇ.

Ñ. ÍÍååããåå  ïïååøø³³ìì  ììèèêêððîîòòîîëë””ûûííääûû  ïïååøøêêåå  ààððííààëë¼¼ààíí  ààññïïààççøøûû  êê³³òòààááûûííääàà
êê‡‡ððññååòò³³ëëããååíí  óóàà””ûûòòòòààéé  òòååçç  ££çç³³ððëëååììååééää³³  ??

Æ. ¾‡ðñåò³ëãåí í‰ñ”àóëàðäû íà”òû îðûíäà¼àíû’ûç¼à ê‡ç æåòê³ç³ï, £ç³ðëåó
óà”ûòûíû’ ‡çãåðó³íå íå ñåáåï áîëóû ì°ìê³í åêåí³í á³ëó °ø³í àñïàçøû
ê³òàáû’ûçäû ”àéòà ”àðàï øû¼û’ûç. Àñïàçøû ê³òàáûíäà ê‡ðñåò³ëãåí ï³ñó
óà”ûòû ìåí ”óàò äå’ãåéëåð³ òûì ”óûðûï æ³áåð³ ìåí ê°é³ï êåòóä³ -
òà¼àìäàðäû ìèêðîòîë”ûíäû ïåøòå £ç³ðëåóä³ °éðåíó áàðûñûíäà æè³
òóûíäàéòûí ”èûíøûëû”òàðäû áîëäûðìàó ìà”ñàòûìåí ‰ñûíûë¼àí.
Òà¼àìíû’ ì‡ëøåð³í³’, ï³ø³í³í³’, ñàëìà¼û ìåí ”àëû’äû¼ûíû’ àóûò”óëàðû
ï³ñó óà”ûòûíû’ ‰çàðó ñåáåá³ áîëóû ì°ìê³í. Òà¼àìäû ä‰ðûñ £ç³ðëåó °ø³í
−äåòòåã³ àñ °é ïëèòàñûí ïàéäàëàí¼àíäàé, àñïàçøû ê³òàáûíû’
í‰ñ”àóëàðûí ‡ç³’³çä³’ à”ûë-ïàðàñàòû’ûçáåí æ£íå ò£æ³ðèáå’³çáåí
òîëû”òûðûï îòûðû’ûç..
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ÆÆååëë³³ëë³³êê  ææààëë¼¼ààññòòûûðð¼¼ûûøøòòûû  ææààëë¼¼ààóó  ææ‡‡íí³³ííääååãã³³  àà””ïïààððààòò//
Òåõíèêàëû” ñèïàòòàìàëàðû

ÅÅññêêååððòòóó

Æåë³ë³ê æàë¼àñòûð¼ûøòà¼û ñûìäàð êåëåñ³ êîä”à ñ£éêåñ ò°ñòåðãå
èå:
¾†¾ ~ Áåéòàðàï
“Î‘ÛÐ ~ ¾åðíåó àñòûíäà
ÑÀÐÛ æ£íå ÆÀÑÛË ~ Æåðìå

Á‰ë ò°ñòåð àæûðàò”ûøû’ûçäà¼û ò°ñò³ áåëã³ëåðãå ñ£éêåñ êåëìåó
û”òèìàëäûëû¼ûíà áàéëàíûñòû, êåëåñ³ £ðåêåòòåðä³ æ°çåãå
àñûðû’ûç:
¾†¾ ò°ñò³ ñûì àæûðàòïàíû’ N £ðï³ìåí áåëã³ëåíãåí íåìåñå
“ÀÐÀ ò°ñò³ ò°é³ñïåñ³íå æàë¼àíóû òè³ñ.
“Î‘ÛÐ ò°ñò³ ñûì àæûðàòïàíû’ L £ðï³ìåí áåëã³ëåíãåí íåìåñå
“ÛÇÛË ò°ñò³ ò°é³ñïåñ³íå æàë¼àíóû òè³ñ. 
ÑÀÐÛ æ£íå ÆÀÑÛË ò°ñò³ ñûì Å £ðï³ìåí íåìåñå “ ”
áåë³ã³ñ³ìåí òà’áàëàí¼àí æåðìåëåóø³ ò°é³ñïåãå æàë¼àíóû òè³ñ. 

Á‰éûìíû’ æåë³ë³ê ñûìû çà”ûìäàë¼àí áîëñà, ”àó³ïñ³çä³ê
ìà”ñàòòàðûíäà îíû òåê ‡íä³ðóø³-ôèðìàíû’ ‡ê³ë³, îíû’ ”ûçìåò
ê‡ðñåòó æ‡í³íäåã³ àãåíò³ íåìåñå ñ£éêåñ á³ë³êò³ë³ã³ áàð ò‰ë¼à ¼àíà
àóûñòûðóû òè³ñ.

Á‰ë ‡í³ì æåðìåëåíó³ òè³ñ Òåõíèêàëû” ñèïàòòàìàëàðû

“îðåê ê‡ç³

Øû¼àðäà¼û ”óàòû

Ìèêðîòîë”ûíäàð æè³ë³ã³

†ëøåìäåð³

Ò‰òûí
àòûí
”óàòû

230 Â / 50 Ãö

850 Âò (IEC60705 ñòàíäàðòû áîéûíøà)

2450 ÌÃö

510 ìì (Å) õ 300 ìì (Á) õ 445 ìì (Ò)

1250 Âò

1150 Âò

2350

Ìèêðîòîë”ûíäàð

Ãðèëü

Âò

Дене, сезім не ақыл-ой мүмкіндіктері шектеулі 
немесе тəжірибесі мен білімі жеткіліксіз 
адамдардың (соның ішінде балалардың) қауіпсіздігі 
үшін жауапкершілік көтеретін адам осы құрылғыны 
пайдалануға қатысты оларды қадағаламаса немесе нұсқау 
бермесе, бұл құрылғыны олардың қолдануына болмайды.

MF6588PRFR/MF6588PRFW/MF6588PRFB
MF6587RFS/MF6587RFR/MF6587RFW
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IНСТРУКЦİЯ ДЛЯ КОРИСТУВАЧА 

ПЕРШНİЖ КОРИСТУВАТИСЬ ВАШОЮ ПİЧЧЮ, БУДЬ ЛАСКА, УВАЖНО ПРОЧИТАЙТЕ   
ЦЕЙ ПОСİБНИК КОРИСТУВАЧА.

MF6588PRFR / MF6588PRFW / MF6588PRFB / MF6587RFS / MF6587RFR / MF6587RFW 

www.lg.com

УКРАЇНСЬКА

МIКРОХВИЛЬОВА ПIЧ
З ГРИЛЕМ



Важливо не ушкодити блокувальні контакти.
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Авто грил
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«Снаружи» 

Внутри

Будь ласка, помістіть тарілку, 
стійку до мікрохвильового 
випромінювання у центр кола.

Увага: 
Будь ласка, помістіть решітку на керамічну тарілку правильно, 
згідно з інструкцією, та рухайте її, доки білі ручки доторкнуться до
стінок камери. Металічні прути решітки повинні бути розташовані
горизонтально. У той же час не дозволяйте контакту металу 
решітки з камерою. Решітка повинна розташовуватись на керамічній
тарілці, в іншому випадку можливість іскріння не виключена.
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Русский повар
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3

(%)
Мощность
гриля (%) 

Co-1

Co-2

Co-3

20 80

40

4060

60
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Жареная говядина

Жареная свинина

Жареная телятина

Ar-1

Ar-2

Ar-3

Паровая кухня

0.9 

 0.9 

три Авто гриль
 

Авто

телятина
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77

Жареная 
говядина

Жареная 
свинина

Жареная 
телятина



 " ".Лапша домашняя
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Гречневая
каша

Лапша

домашняя

79



Гуляш из
грибов

Овощи
гриль
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Рулет из
лосося

крылья
гриль
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  Попередження
Будь ласка, не допускайте
зіткнення шнура живлення
з задньою стінкою.
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230 В / 50 Гц

Вт

2450 МГц

мм (Ш) х мм (В) х мм (Г)

Вт

Вт

Вт  

850 

5   4 5 

1250

1 0 

2 0 35

1

0 03 0 4

5

1

MF6588PRFR/MF6588PRFW/MF6588PRFB
MF6587RFS/MF6587RFR/MF6587RFW
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Устаткування відповідає вимогам Технічного Регламенту  Обмеження 
Використання деяких Небезпечних Речовин в електричному та 
електронному обладнанні 
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