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Предостережения 
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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 пытаться что-либо делать с блокировочными контакта-
ми.

Не вставляйте никаких предметов между дверцей печи и передней па-
нелью и не позволяйте остаткам пищи или осадкам чистящих средств
накапливаться на уплотняющих поверхностях.

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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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 наружу через 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.
Эти микроволны посылаются в зону приготовления пищи через от-
верстия внутри печи. В нижней части печи расположен вращающий-
ся или неподвижный поднос. Микроволны не могут проникать через
металлические стенки печи, но они могут проникать через такие ма-
териалы, как стекло, фарфор и бумага - материалы, из которых де-
лается посуда, безопасная для использования в микроволновой пе-
чи. 
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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Приготовление пищи на пару

Pазморозка



Распаковка и
установка печи
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Следуя базовым инструкциям, приведенным на двух нижеследующих 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, обеспечьте, 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

ВЫСОКАЯ
РЕШЕТКА 

НИЗКАЯ
РЕШЕТКА

СТЕКЛЯННЫЙ
ПОДНОС

ВРАЩАЮЩЕЕСЯ
КОЛЬЦО

Паровая
крышка

Паровая
тарелка

Паровая чашка
для воды 
(Металлический
поддон)

Пароварка
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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.

ТЕПЕРЬ ВАША ПЕЧЬ ГОТОВА К РАБОТЕ

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

мл воды. Поставьте его на СТЕКЛЯННЫЙ
ПОДНОС и закройте дверцу. Если у вас имеются
сомнения в отношении того, какой сосуд можно
использовать, пожалуйста, обратитесь к стр.  .

Откройте вашу печь, потянув за РУЧКУ
ДВЕРЦЫ. Установите в печь ВРАЩАЮЩЕЕСЯ

КОЛЬЦО и положите на кольцо СТЕКЛЯННЫЙ
ПОДНОС.

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.

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

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

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

чтобы задать время работы печи,
равное 30 ceкундам.

30
ceкунд

36
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Блокировка
от детей

Нажмите и удерживайте Стoп, пока на экране не появится “L”
и не прозвучит сигнал.
Режим БЛОКИРОВКИ ОТ ДЕТЕЙ установлен.

Если вы ранее устанавливали часы, дисплей перестанет
показывать текущее время.

Дислей будет продолжать показывать букву “ L ”, напоминая
вам, что установлена БЛОКИРОВКА ОТ ДЕТЕЙ.

Чтобы отменить режим БЛОКИРОВКИ ОТ ДЕТЕЙ, нажмите и
удерживайте кнопку Стоп/Сброс, пока дисплей не перестанет
показывать букву “L”. Печь сделает остальное.

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/Сброс.

L

Блокировка
от детей

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.



Приготовление с использованием
микроволновой энергии
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В нижеследующем примере мы покажем вам, как готовить какое-
либо блюдо на уровне мощности 720 от максимального в течение
5 минут и 30 секунд

Ваша СВЧ печь имеет пять уровней
мощности. Высокая мощность
выбирается автоматически. 
Выбор другого уровня мощности
производится путем поворота
регулировочной ручки.

100%

80%

60%

40%

20%

900 Вт

720 Вт

540 Вт

360 Вт

180 Вт

УРОВЕНЬ
МОЩНОСТИ

ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ
ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ

РАЗМОРОЗКА
СРЕДНИЙ 
НИЗКИЙ

НИЗКИЙ

Для выбора уровня мощности 720 дважды нажмите кнопку
Микро.
На дисплее появляется сообщение “720”.

Нажмите кнопку Старт.

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажатия кнопки
Микро

% Мощность

раза

раза

раз

раз

раза



Уровни микроволновой 
мощности
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В вашей печи можно выбирать 5 уровней микроволновой мощности,
что обеспечивает максимальную гибкость в управлении
приготовления 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%

80%

60%

40%

20%

900

720

540

360

180

• 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

• Размораживания всех продуктов
• Размягчение сливочного масла и шоколада
• Приготовление более жестких кусков мяса

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



Приготовление 
в два этапа
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В следующем примере мы покажем вам, как готовить какую-либо пищу в два этапа. На
первом этапе ваша пища будет готовиться 11 минут на ВЫСОКОМ уровне мощности, а
на втором этапе - 35 минут на уровне мощности 360.

Во время приготовления в два
этапа вы можете открывать дверцу
печи, чтобы проверить пищу.
Закройте дверцу печи, нажмите
кнопку Старт и текущий этап
приготовления продолжится.

В конце 1 этапа подается звуковой
сигнал и начинается 2 этап.

Если вы захотите стереть
программу приготовления из
памяти печи, дважды нажмите
кнопку Стоп/Сброс.

Задайте уровень мощности и время приготовления 
для 1 этапа.

Один раз нажмите кнопку Микро для выбора ВЫСОКОГО уровня
мощности.

Задайте уровень мощности и время приготовления для 2 этапа.

Нажмите кнопку Микро четыре раза для выбора уровня
мощности 360.

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

 “11:00”.

 “35:00”.



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

Режим Быстрый Старт позволяет
вам задавать время приготовления
пищи на ВЫСОКОМ уровне
микроволновой мощности 30-
секундными интервалами
нажатием кнопки Старт.

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.



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

Выберите требующуюся программу .

Задайте вес продуктов.

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Поверните регулировочную ручку.
Время приготовления увеличится или уменьшится.

Если при использовании какой-
либо программы автоматического
приготовления вы обнаружили, что
пища недожарена или пережарена,
вы можете увеличить или
уменьшить время приготовления
нажатием кнопок 
Больше/Меньше.

При приготовлении пищи в
автоматическом и ручном режиме
вы можете в любой момент
увеличить или уменьшить время
приготовления нажатием кнопок
Больше/Меньше.

При этом нет необходимости
останавливать процесс
приготовления.

 Русский повар 



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

Этот режим позволяет вам быстро
подрумянить пищу с образованием
хрустящей корочки.
В режиме гриля между решеткой
для гриля и стеклянным подносом
помещается металлический
поднос.
В режиме гриля должна
использоваться
предназначенная для этого
режима решетка (высокая
решетка).

Нажмите кнопку Гриль.

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

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



Приготовление 
в режиме конвекции
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В следующем примере мы покажем вам, как предварительно прогреть печь, а
затем готовить какую-либо пищу при температуре 0C в течение 50 минут.

В режиме конвекции можно задавать
температуру 400C и в диапазоне
1000C~  (температура 1800C
устанавливается автоматически при
выборе режима конвекции).
В этой печи имеется функция
ферментации (сбраживания) при
температуре 400C. Вам может
потребоваться подождать, пока печь
не остынет, так как вы не можете
использовать функцию
ферментации, если температура в
печи выше 400C.
Чтобы печь прогрелась до заданной
температуры, требуется несколько
минут.
После достижения правильной
температуры печь подает звуковой
сигнал, давая вам знать, что она
прогрелась. После этого поместите
пищу в печь и начинайте
приготовление.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“230°C”.

Нажимите кновку Старт для подтверждения
температуры.

Нажмите кнопку Конвекция.

Нажмите кнопку Старт .

1. Чтобы предварительно прогреть печь.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

230

2300C

Пpeдваpительны й нaгpeв нaчнётcя c вы cвeчивaния “Pr-H”



Приготовление 
в режиме конвекции
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Если Вы не указали температуру, то
печь автоматически выбирает
180˚C. Поверните регулировочную
ручку чтобы изменить температуру
приготовления.

В режиме конвекции должна
использоваться
предназначенная для этого
режима решетка (низкая
решетка).

Нажмите кнопку Конвекция.

Нажмите кнопку Старт.

2. Чтобы приготовить пищу.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“50:00”.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“230°C”.

Нажимите кновку Старт для подтверждения
температуры.



Комбинированный
режим приготовления
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В следующем примере мы покажем вам, как запрограммировать вашу печь
для приготовления с использованием уровня микроволновой мощности 360 и
гриля в течение 25 минут.

В вашей печи имеется
комбинированный режим
приготовления, который позволяет
готовить пищу, используя
нагревательный элемент и
микроволны одновременно или
поочередно. Это обычно дает вам
возможность приготовить пищу за
более короткое время.

В комбинированном режиме вы
можете устанавливать три уровня
микроволновой мощности (180, 270
и 360 ).

В режиме гриля между решеткой
для гриля и стеклянным подносом
помещается металлический
поднос.

1. КОМБИНИРОВАНИЕ МИКРОВОЛН И ГРИЛЯ.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Микро раза, чтобы выбрать уровень
мощности 360.

Нажмите кнопку Комби.

Нажмите кнопку Гриль.

три

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

В процессе приготовления Вы можете увеличивать или
уменьшать время приготовления с помощью УСТАНОВКИ.



Комбинированный
режим приготовления
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В следующем примере мы покажем вам, как запрограммировать вашу печь
для приготовления с использованием уровня микроволновой мощности 360 и
конвекции при температуре 2000C в течение 25 минут.

В вашей печи имеется
комбинированный режим
приготовления, который позволяет
готовить пищу, используя
нагревательный элемент и
микроволны одновременно или
поочередно. Это обычно дает вам
возможность приготовить пищу за
более короткое время.

2. КОМБИНИРОВАНИЕ МИКРОВОЛН И КОНВЕКЦИИ.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Микро  раза, чтобы выбрать уровень
мощности 360.

Нажмите кнопку Комби.

Нажмите кнопку Конвекция.

три

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“ ”.2000C

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

В процессе приготовления Вы можете увеличивать или
уменьшать время приготовления с помощью УСТАНОВКИ.
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Нажмите кнопку Стоп/Сброс.
Взвесьте продукты, которые вы собираетесь размораживать.
Обязательно удалите металлические завязки или обертки, затем
поместите продукты в печь и закройте дверцу.

Нажмите кнопку Старт.

В процессе размораживания ваша печь подаст звуковой сигнал, после которого откройте дверцу печи,
переверните продукты и разделите куски для обеспечения равномерного оттаивания. Выньте оттаявшие куски
или экранируйте их фольгой для замедления оттаивания. После проверки продуктов закройте дверцу и нажмите
кнопку Старт для продолжения размораживания. Ваша печь будет продолжать размораживать продукты
(даже после звукового сигнала об окончании размораживания), пока вы не откроете дверцу.

Для выбора программы размораживания Птицы нажмите кнопку
два раза. В окне дисплея появится

сообщение "dEF2".

Введите вес замороженных продуктов, которые вы собираетесь
разморозить.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
"1.4".

 раз

раза

раза

раза

Нажмите кнопку 
Категория  Pазморозка

Мясо

Птица

Рыба

Заморож.
овощи

Pазморозка

 Pазморозка

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 от-
таявшими перед приготовлением. Например, рыба готовится так быстро, что иногда луч-
ше начинать приготовление тогда, когда она еще слегка заморожена. В нижеследующем
примере мы покажем вам, как разморозить 1,4 кг Птица.

В вашей печи можно выбирать одну
из четырех категорий
размораживаемых продуктов:
Мясо, Птица, Рыба и
Замороженные овощи; каждая
категория продуктов
размораживается с
использованием отличающегося
уровня микроволновой мощности.
Выбор требующейся категории
производится последовательными
нажатиями кнопки Разморозка.
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Категория Диапазон веса Посуда Продукт

Авто жазмораживание по весу

0,1 ~ 4,0 кг Посуда для 
микроволнового 
приготовления

Мясо:
Фарш,  филе стейка, кусочки для тушения, филейный стейк, говяжий бургер,
свиная отбивная, баранья отбивная, сосиски, котлеты (2см) и т.д.

После размораживания оставить накрытым алюминиевой фольгой на 5–15 мин.

Птица:
Курица целиком, ножки, грудки, грудки индейки (не более 2,0 кг)

После размораживания оставить накрытым алюминиевой фольгой на 20–30 мин

Рыба:
Филе, стейк, рыба целиком, морепродукты.

После размораживания оставить накрытым алюминиевой фольгой на 10–20 мин.

• Продукт для размораживания нужно положить в подходящую посуду для микроволнового приготовления и ставить в печь ненакрытым.
• Если это необходимо,  тонкие кусочки мяса или птицы можо завернуть в алюминиевую фольгу. Это предотвратит чрезмерное

нагревание тонких частей продукта во время размораживания. Убедитесь, что фольга не касается стен печи. 
• Отделять части неоднородного продукта, например, фарш, кусочки мяса, сосиски или бекон, как только это станет возможным и

размороженные части удалять из печи.
После звукового сигнала вынуть продукт из печи, перевернуть его и положить обратно в печь. Отделить размороженные части.
Продолжить размораживание оставшейся части продукта.  
После окончания программы вынуть из печи и оставить на столе до полного размораживания (в случае необходимости). 

Мясо
(dEF1)

Птица
(dEF2)

Рыба  
(dEF3)

0,1 ~ 2,0 кг Посуда для 
микроволнового 
приготовления

Овощные смеси, морковные смеси для детей и т.д.

1. Положить замороженный продукт в посуду для м/п.
2. Поставить посуду  в печь.
3. Установить вес и нажать кнопку СТАРТ. 

После звукового сигнала открыть дверцу и перемешать продукт.
4. После размораживания оставить на 5 минут.

Замороженные
овощи
(dEF4)



Нажмите кнопку

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

0.6 кг.  

позволяет вам
приготовить большинство любимых
продуктов, просто выбрав тип
продукта и задав его вес кнопками
Больше/Меньше.

Нажмите кнопку Старт.

Категория
Нажмите кнопку

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет

приготовить большинство любимых
продуктов, просто выбрав тип
продукта и задав его вес кнопками
Больше/Меньше.

В следующем примере я покажу Вам, как приготовить 0,6 кг «Говядин ».

Говядина

Свинина

Курица

Баранина

раз

раза

раза

раза

один раз.
На экране высветиться " Lr-1".

Нажмите кнопку Старт.

а

20



21

Блюдо

Говядина

Количество Посуда Температура блюда Инструкции

0,5 ~ 1,5 кг

0,5 ~ 1,5 кг

0,5 ~ 1,5 кг

Охлажденное 
мясо

Охлажденное 
мясо

Охлажденное 
мясо

Охлажденное 
мясо

1. Смажьте говядину растопленным сливочным маслом или растительным 
    маслом, а также приправьте по вкусу. 
2. Положите говядину жирной стороной вверх на низкую подставку, поставив под 
    подставку блюдо для стекающего жира.
3. Выберите меню и укажите вес, нажмите на кнопку пуск.
4. После приготовления, оставьте завернутой в фольге на 10 минут.

0,8 ~ 1,8 кг
Низкая 

подставка

Свинина

Курица

Баранина

1. Отрежьте лишний жир от свинины.
    Смажьте свинину растопленным сливочным маслом или растительным маслом, 
    а также приправьте по вкусу.
2. Положите свинину жирной стороной вверх на низкую подставку, поставив под 
    подставку блюдо для стекающего жира.
3. Выберите меню и укажите вес, нажмите на кнопку пуск.
4. После приготовления, оставьте завернутой в фольге на 10 минут.

1. Смажьте курицу растопленным сливочным маслом или растительным маслом, 
    а также приправьте по вкусу.
2. Положите курицу грудкой вверх на низкую подставку, поставив под подставку 
    блюдо для стекающего жира.
3. Выберите меню и укажите вес, нажмите на кнопку пуск.
4. При звуковом сигнале, переверните блюдо.
И нажмите на кнопку пуск, чтобы продолжить приготовление.
5. После приготовления, оставьте завернутым в фольге на 10 минут.

1. Смажьте баранину растопленным сливочным маслом или растительным маслом, 
    а также приправьте по вкусу.
2. Положите баранину жирной стороной вверх на низкую подставку, поставив под 
    подставку блюдо для стекающего жира.
3. Выберите меню и укажите вес, нажмите на кнопку пуск.
4. После приготовления, оставьте завернутой в фольге на 10 минут.

 ( Lr-1 )

 ( Lr-2 )

 ( Lr-3 )

 ( Lr-4 )
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Нажмите кнопку

На дисплее появится сообщение .

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

. 

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет

 кг

Приготовление
пищи на пару

На данном примере я покажу вам, как приготовить 0,6 кг  Mopcкиe мoллюcки.

Эта функция позволяет готовить на пару.

Осторожно:
1. Всегда пользуйтесь специальными

рукавицами, доставая из печи
пароварку. Пароварка очень горячая.

2. Не ставьте пароварку после
приготовления пищи на стеклянный
стол или на легкоплавкий предмет.
Всегда используйте подставку или
поддон.

3. Перед использованием данной
пароварки наливайте в нее не менее
300 мл воды. Если вы добавите менее
300 мл воды, пища может быть плохо
приготовлена. Не исключены
возгорание и выход печи из строя.

4. Будьте осторожны, перенося
пароварку с водой.

5. Паровая крышка и паровая чашка
должны быть установлены с особой
тщательностью. Если не установить
паровую крышку и паровую чашку,
яйца или каштаны могут взорваться.

6. Никогда не используйте данную
пароварку в печи другой модели. Это
может привести к возгоранию и
выходу печи из строя.

 Пapoвaя куxня

0.6

три раза.

 "Sc-3"



Продукт
Диапазон 

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

0,2-0,6 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Рыбный
бифштекс

(Sc 1) -

Охлажденная 1. Почистить рыбу. 
2. Налить 300 мл воды в поддон. Вставить решетку в поддон. 

Разложить подготовленный продукт на  решетку в один слой. 
Накрыть куполом. 

3. Поставить поддон в центр стеклянного поддона.
4. Выбрать в меню нужный вес.

Нажать СТАРТ.
5. По окончании приготовления оставить в печи на 1 минуту.
- толщина не более 2,5 см 

0,1-0,6 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Рыбное
филе
(Sc 2) -

Охлажденная См. предыдущий рецепт.
- толщина не более 2,5 см 

0,1-1,0 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Моpские
моллюcки

(Sc 3) -

Охлажденная См. предыдущий рецепт.

- креветки, крабы, моллюски, гребешки, каракатица. (длина не более 25 см)

0,1-0,6 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Ветчина
(Sc 5) -

Охлажденная См. предыдущий рецепт.

0,1-0,6 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Сосиски
(Sc 4) -

Охлажденная 1. Подготовить продукт. 
2. Налить 300 мл воды  в поддон. Вставить решетку в поддон. Разложить

подготовленный продукт на  решетку в один слой. Накрыть куполом. 
3. Поставить поддон в центр стеклянного поддона. 
4. Выбрать в меню нужный вес. Нажать СТАРТ.
5. По окончании приготовления оставить в печи на 1 минуту. 
- толщина не более 2,5 см
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Продукт
Диапазон 

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

0,3-0,7 кг Паровая крышка
Паровая
тарелка

Паровая чашка
для воды 

(Металлический
поддон)

Гoвяжья
cолонина

(Sc 6) -

Охлажденная 1. Подготовить говядину и разделить на две части.  
2. Налить 300 мл воды в поддон. Вставить решетку в поддон. 

Разложить подготовленный продукт на  решетку в один слой. 
Накрыть куполом. 

3. Поставить поддон в центр стеклянного поддона.
4. Выбрать в меню нужный вес.

Нажать СТАРТ.
5. По окончании приготовления оставить в печи на 3-5 минут.

0,2-0,6 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Куриные
грудки
(Sc 7) -

Охлажденная 1. Помыть и обсушить.
2. Налить 300 мл воды в поддон. Вставить решетку в поддон. 

Разложить подготовленный продукт на  решетку в один слой. 
Накрыть куполом. 

3. Поставить поддон в центр стеклянного поддона.
4. Выбрать в меню нужный вес.

Нажать СТАРТ.
5. По окончании приготовления оставить в печи на 1-2 минуты.
- толщина не более 2,5 см 

2-9 шт Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Яйца

(Sc 9) -
Охлажденная 1. Налить 300 мл воды в поддон. Вставить решетку в поддон. 

Положить яйца на решетку. Накрыть куполом. 
2. Поставить поддон в центр стеклянного поддона.
3. Выбрать в меню нужный вес.

Нажать СТАРТ.
4. По окончании приготовления оставить в печи на 1 минуту.

0,2-0,8 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Oкоpочкa
(Sc 8) -

Охлажденная См. предыдущий рецепт.
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Продукт
Диапазон 

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

0,2-0,8 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Помидоры
(Sc 10) -

Комнатная 1. Почистить овощи и порезать их на одинаковые кусочки. 
2. Налить 300 мл воды в поддон. Вставить решетку в поддон.

Разложить подготовленный продукт на  решетку в один слой.
Накрыть куполом. 

3. Поставить поддон в центр стеклянного поддона.
4. Выбрать в меню нужный вес.

Нажать СТАРТ.
5. По окончании приготовления оставить в печи на 1 минуту.

0,2-0,8 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Капуста
(Sc 11) -

Комнатная См. предыдущий рецепт.
- Порезать капусту на ломтики средней величины.

0,2-0,8 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Морковь
(Sc 12) -

Комнатная См. предыдущий рецепт.

0,2-0,6 кг Паровая крышка
Паровая тарелка
Паровая чашка

для воды 
(Металлический

поддон)

Брокколи
(Sc 13) -

Комнатная См. предыдущий рецепт.
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Русский 
повар

На следующем примере я покажу, как готовить по русским рецептам.
Например, джем.

Автоматическое приготовление
русской пищи позволяет легко
готовить любимые русские блюда
путем выбора типа пищи

Нажмите кнопку Русский повар два раза.

На дисплее появится сообщение "rc -2".
Заложите продукты согласно рецепту (стр. )

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.
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Инструкции

2. РУССКИЙ ПОВАР

Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов

Гречневая
каша

0.3кг Кастрюля
для СВЧ

(Комнатная
темп. 

продуктов)

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.

Лапша

домашняя

1порция Кастрюля
для

СВЧ&крышка
(Комнатная
темп. 

продуктов)

Ингредиенты:
Части курицы -500 г
(куриные спинки, шейки или грудки)
Вода -1000мл
Лапша домашня -70г
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.
Подавать на стол.
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Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов
Инструкция Категория Кол-во Посуда

Ингредиенты:
Грибы
Сладкий перец
Лук
Растительное масло
Соль и перец по вкусу

-500 г
-1шт
-2шт

-2 ст. ложки

Томат-пюре
Мука
Сметана
Вода

-1ст. ложка
-1ст. ложка

-0.5 стакана
-0.5стакана

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 и нажать старт.

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.

Гуляш из
грибов

4 порции Кастрюля
для СВЧ
&крышка

(Комнатная
темп. 

продуктов)

Овощи
гриль

0.8kг Вы
решетка
Блюдо для
СВЧ

(Комнатная
темп. 

продуктов)

сокая Ингредиенты
Цуккини
Лук
Сладкий перец разного
цвета

Соус:       
Лимонный сок
Оливковое масло
Соль и перец по вкусу

-1 шт
-4 шт
-4 шт

-6 ст. ложек
-200 мл

Баклажаны
Помидоры мелкие
Грибы мелкие

Петрушка,
рубленая
Душица,рубленая

-1 шт
-6 шт

-12 шт

-2 ст. ложки
-2 ст ложки

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.
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ИнструкцииПрограмма
Вес/Кол-во

порций
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов Категория Кол-во Посуда

Ингредиенты
Лосось
Яйца
Сливки
Мякиш белого хлеба
Лук

-0.8kg
-2 шт

-100 мл
-3 шт
1 шт

Морковь
Мука
Майонез
Приготовл. брокколи
Соль,перец по вкусу
Пергаментная бумага для
выпечки

-1 шт
- 3 ст.ложки
-2 ст. ложки

-1шт

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

1форма Металлический
поднос на
низкой
решетке

(Комнатная
темп. 

продуктов)

крылья
гриль

1.0kг Вы
решетка
Блюдо для
СВЧ

(Комнатная
темп. 

продуктов)

сокая Ингредиенты
Куриные крылья
Маринад:
Сок лимона
Приправа для гриля
Растительное масло

-1.0kг

-1/2 шт
-1 ст. ложка
-1 ст. ложка

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.
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ИнструкцииПрограмма
Вес/Кол-во

порций
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов

Ингредиенты

Тесто (пресное, сдобное):
Мука
пшеничная
Яйцо
Сахар
Соль
Сода
Сметана
Вода или
молоко

-350г

-1шт
-15г
-4г
-3г

-30г
-75г

Блинчики:
Мука
пшеничная
Сахар
Яйца
Молоко
Соль
Жир

-100г

-2г
-5шт
-100г

-1г
-2г

Первый фарш：
Рис
Яйцо
Зелень
Масло

-60г
-1шт
-10г
-20г

Второй фарш：
Курица (мякоть)
Масло
Мука

-450 г
-20 г
-5 г

Третий фарш :
Грибы
(Или сушеные
грибы)
Масло

-150г
(-50г)
-10г

1. Первый фарш: сварить рассыпчатую рисовую кашу. Добавить вареные
рубленые яйца,зелень, петрушку, все перемешать.

2. Второй фарш: сварить курицу, снять мякоть, нарезать ее кусочками,муку прогреть с
маслом, развести бульон, прокипятить и этим соусом залить курицу.

3. Третий фарш: белые свежие грибы обжарить на масле и и заправить таким же соусом
как курицу. Если грибы сухие, то их сварить, шинковать, обжарить и заправить
грибным соусом.

4. Из пресного теста раскатать круглую лепешку (диаметром примерно 25см и толщиной
около 0.5 см. 

КурникКурник
((ПирогПирог сс рисрис
омом, , грибамигрибами
ии курицейкурицей))

1форма Металлический
поднос
На низкой
решетке

(Комнатная
темп.)

5. На нее положить выпеченный блинчик, на него- слой начинки из риса, закрыть
блинчиком, положить слой мякоти и курицы, снова- блинчик, слой обжаренных
свежих грибов (сваренных и нашинкованных сухих), закрыть блинчиком, наконец
сверху положить слой риса, все этифарши уложить горкой и обложить ее блинчиками

6. Затем раскатать вторую лепешку из пресного сдобного теста диаметром 35-40 
см, сделать 4 радиальных надреза и ею покрыть горку из фарша и блинчиков. Края
верхней и нижней лепешки защипнуть вокруг основания Курника «елочкой». 
На поверхности Курника защипнуть грани по линиям радиальных надрезов.

7. Смазать Курник яйцом, наложить на него украшения, сделать несколько проколов 8.
Выбрать.меню и нажать «Старт» при пустой печи. Печь даст сигнал об
окончании предварительного нагрева.Открыть дверцу и поместить подготовленный
пирог на низкую решетку на стеклянный поднос. После приготовления, вынуть из
печи и дать постоять 2-3 мин. 
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ИнструкцииПрограмма
Вес/Кол-во

порций
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов

1форма Ингредиенты
Слоеное тесто -250г
Чернослив -30г
Курага -30г
Изюм -30г
Мед -3 ст. Ложки
Сливочное масло -3 ст. Ложки
Фундук -30г

1. Форму для выпечки( металлический поднос) смазать маслом. Тесто
разморозить раскат ать (в одном направлении) , выложить на дно формы, 
наколоть в нескольких Местахвилко й, и сделать невысокий бортик.

2. Сухофрукты промыть, курагу и чернослив разрезать на половинки, 
добавить мед и масло, все перемешать.

3. Равномерно выложить сухофрукты на тесто.
4. Выбрать меню и нажать «Старт» при пустой печи. Печь подаст
сигнал об окончании предварительного нагрева.Открыть дверцу
и поместить подготовленное блюдо на низкую решетку на стеклянный
поднос. После приготовления, вынуть из печи и дать постоять 2-3 мин. 

ОткрытыйОткрытый
пирогпирог

((СС начинкойначинкой
изиз

сухофруктовсухофруктов
ии ореховорехов))
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Нажмите кнопку три раза.
На дисплее появится сообщение "cr-3 ".

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

0.3 кг.  

позволяет вам
приготовить большинство любимых
продуктов, просто выбрав тип
продукта и задав его вес кнопками
Больше/Меньше.

Нажмите кнопку Старт.

В следующем примере мы покажем вам, как приготовить 0.3 кг " Хлеб ".

Категория

раз

раза

раза

раза

Нажмите кнопку

cr-1

cr-2

cr-3

cr-4

Жареная

 мясо 

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
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Инструкции

Низкая решётка, стеклянный
поворотный столик

(продукты охлаждённые)

Низкая решётка, стеклянный

поворотный столик

(продукты охлаждённые)

Низкая решётка, стеклянный
поворотный столик

(продукты охлаждённые)

Низкая решётка, стеклянный Поместите замороженный багет или круассан на 
(cr-3) поворотный столик решетку.Смочите багеты или круассаны молоком 

(продукты Замороженный ) или водой.  И выполните действия, аналогичные 
тем, которые описаны выше.

Программа
Диапазон

веса
Посуда/ принадлежности/

температура продуктов

Жареная

 мясо 
(cr-1)

(cr-4)
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8

(cr-2)

Нарежьте мясо на куски толщиной не более 2,5 см.
Разложите на р ешетке. Выберите меню и вес, 
нажмите кнопку запуска. По окончании 
приготовления извлеките мясо из печи и оставьте.

Положите оставшуюся часть лазаньи на решетку. 
 И выполните действия, аналогичные тем, 

которые описаны выше.

Поместите оставшийся пирог на решетку. 
И выполните действия, аналогичные 
тем, которые описаны выше.



10 Для приготовления или подогрева малых количеств пищи тре-
буется меньше времени. Если вы запрограммируете обычное
время, пища может перегреться и пригореть.

11 Чтобы случайно не опрокинуть печь на пол, обеспечьте, чтобы
передний край дверцы располагался, по крайней мере, на 8 см
вглубь от края поверхности, на которой установлена печь. 

12 Перед приготовлением проткните вилкой кожуру картофеля,
яблок и других аналогичных овощей и фруктов.

13 Не готовьте в печи яйца в скорлупе. Внутри яйца создастся да-
вление и оно взорвется.

14 Не пытайтесь готовить в вашей печи блюда во фритюре.
15 Прежде чем готовить или размораживать продукты, удалите с

них пластиковую упаковку. Однако, обратите внимание, что в
некоторых случаях пища должна быть накрыта пластиковой
пленкой при приготовлении или подогреве.

16 Если дверца печи или уплотнители дверцы находятся в неис-
правном состоянии, печью нельзя пользоваться до тех пор, по-
ка ее не отремонтирует специалист.

17 Если вы заметили дым, не открывайте дверцу печи, а выключи-
те ее или отсоедините сетевой шнур печи от розетки, чтобы
пламя погасло без поступления воздуха.

18 Когда пища готовится или подогревается в одноразовой посу-
де из пластика, бумаги или других горючих материалов, не ос-
тавляйте печь без присмотра, а почаще заглядывайте внутрь,
чтобы убедиться в том, что с посудой ничего не происходит.

19 Разрешайте детям пользоваться печью без присмотра только
после того, как вы обучили их так, что ребенок умеет безопас-
но пользоваться печью и понимает опасность ее неправильно-
го использования.

20 Жидкости или другие продукты не должны нагреваться в гер-
метичных сосудах, так как они могут взорваться при нагрева-
нии.

Срок службы данного товара-7 лет со дня передачи товара потребителю.

1 Не делайте попыток самостоятельной регулировки или ремон-
та дверцы, панели управления, блокировочных контактов или
любых других частей печи. Опасно выполнять операции по об-
служиванию или ремонту печи, сопряженные со снятием лю-
бых кожухов и крышек, обеспечивающих защиту от излучения
микроволновой энергии. Ремонт должен осуществлять только
квалифицированный специалист по ремонту микроволновой
техники.

2 Не включайте печь, когда она пуста. Когда печь не использует-
ся, рекомендуется ставить в нее стакан с водой. Если вы слу-
чайно включите печь, вода безопасно поглотит всю микровол-
новую энергию. 

3 Не сушите в микроволновой печи одежду, которая может обуг-
литься или обгореть, если вы нагреваете ее слишком долго.

4 Не готовьте продукты, обернув их в бумажные полотенца, за
исключением случаев, когда в поваренной книге даны именно
такие рекомендации по приготовлению какого-либо блюда.

5 Не пользуйтесь газетами вместо бумажных полотенец при при-
готовлении пищи.

6 Не пользуйтесь деревянной посудой. Она может перегреться и
обуглиться. Не пользуйтесь керамической посудой с металли-
ческой отделкой (например, золотом или серебром). Всегда
удаляйте закрученные проволочки, завязывающие пакеты с
продуктами. Металлические предметы могут привести к воз-
никновению электрической дуги, которая может вызвать серь-
езное повреждение печи.

7 Не включайте печь, когда между дверцей и передними торце-
выми поверхностями печи находится кухонное полотенце, сал-
фетка или какое-либо другое препятствие, так как это может
вызвать утечку микроволновой энергии наружу.

8 Не пользуйтесь бумагой, изготовленной из переработанного
вторичного сырья, так как в ней могут содержаться примеси,
которые могут вызвать искрение и/ или загорание при приго-
товлении пищи.

9 Не мойте вращающийся поднос в воде сразу же после оконча-
ния приготовления пищи. Он может разломиться или треснуть.

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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31  Если установлены нагревательные элементы, во время
эксплуатации печь сильно нагревается. Необходимо избегать
контакта с нагревательными элементами внутри печи.

32  Печь не предназначена для использования маленькими детьми
или инвалидами без присмотра.
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21  Используйте только тот тип посуды, который подходит для
микроволновой печи.

22  Если вы разогреваете пищу в пластиковой или бумажной
посуде, следите за печью, так как существует возможность
воспламенения посуды.

23  Если вы увидели дым, отключите печь от сети и подержите
дверцу закрытой, чтобы потушить пламя.

24  Разогрев напитков в микроволновой печи может привести к
сильному кипению, поэтому необходимо соблюдать
осторожность при обращении с емкостью.

25  Содержимое бутылочек для кормления и баночек с детским
питанием необходимо перемешивать или встряхивать, а
температуру содержимого – проверять перед употребление
во избежание ожогов.

26  Яйца в скорлупе и сваренные вкрутую яйца нельзя разогрева
в микроволновой печи, так как они могут взорваться, даже
после окончания функции разогрева.

27  Инструкции по чистке дверных уплотнителей, камеры и
смежных деталей.

28  Остатки пищи необходимо удалять, а печь регулярно чистить

29  Содержание печи в грязном состоянии может привести к
повреждению внешнего покрытия, что может негативно
сказаться на сроке эксплуатации печи, а также привести к
опасной ситуации.

30  Используйте только тот датчик температуры, который
рекомендован для данной печи (для моделей имеющих
функцию использования датчика температуры).

м

ть

.

Предупреждение: Если дверца или ее герметизирующие
уплотнители повреждены, эксплуатация печи
не допустима и может быть возобновлена
только после ремонта печи
квалифицированным специалистом.

Предупреждение: 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.

Важные инструкции по 
безопасности

Прочтите внимательно и сохраните для справок в будущем.

  Микроволновая печь не может быть помещена в нишу на постоянную
  работу без предварительной проверки ее работы в этой нише.

 Микроволновая печь предназначена для использования 
 как отдельно стоящая.
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Посуда для
микроволновой печи

Никогда не используйте в вашей 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 вашей кухне, 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. Обычно
старайтесь 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.
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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 приподнять, 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 времен
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. 37



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

1 Поддерживайте внутренние поверхности печи в чистоте
Капли пищи или пролитые жидкости прилипают к стенкам печи и попа-
дают между уплотнителями и поверхностью дверцы. Лучше всего сразу
же удалить их с помощью влажной тряпки. Крошки пищи и капли будут
поглощать микроволновую энергию и увеличивать время приготовле-
ния. С помощью влажной тряпки удалите все крошки и остатки пищи,
находящиеся между дверцей и уплотняющими поверхностями печи. Эти
места необходимо чистить особенно тщательно для обеспечения на-
дежного закрывания дверцы. Удалите капли жира с внутренних поверх-
ностей намыленной тряпкой, затем смойте тряпкой мыло и протрите на-
сухо. Не пользуйтесь жесткими моющими средствами или абразивными
чистящими средствами. Стеклянный поднос можно мыть вручную или в
посудомоечной машине.

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 ваш управляющий сигнал введен 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 времена 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
времени приготовления. Как и в случае пользования обычной кухонной
плитой, дополняйте указания поваренной книги собственным здравым
смыслом и опытом для обеспечения правильности приготовления пи-
щи.
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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 или 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

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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Источник питания

Выходная мощность

Частота микроволн

Габаритные размеры

Потребляемая мощность

Микроволны

Гриль

Комби

Конвекция

230 В~ 50 Гц

900 Вт (по стандарту IEC60705)

2450 МГц

530 мм (Ш) х 32 мм (В) х 4 мм (Г)

1350 Вт

1250 Вт

максимум 2550 Вт

максимум 2050 Вт

MC8289URC / MC8289BRC / MC8289BRCS

0 0 5



ПАЙДАЛАНУШЫҒА АРНАЛҒАН НҰСҚАУЛЫҚ

ПЕШIҢIЗДI ПАЙДАЛАНАРДАН БҰРЫН ОСЫ ПАЙДАЛАНУШЫНЫҢ НҰСҚАУЛЫҒЫН
МҰҚИЯТ ОҚЫП ШЫҒУЫҢЫЗДЫ ӨТIНЕМIЗ.

www.lg.com
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MC8289URC/MC8289BRC/MC8289BRCS

ГРИЛЬДI ЖƏНЕ КОНВЕКЦИЯЛЫ
МИКРОТОЛҚЫНДЫ ПЕШ
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†í³ìäåðä³ àâòîìàòòû æ³á³òó 
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ÀÀ““ÈÈÍÍÀÀÍÍÛÛ

ÁÁÓÓ  ““ÀÀ““ÏÏÀÀ½½ÛÛ

ÁÁÓÓ  ÒÒÀÀÐÐÅÅËË¾¾ÀÀÑÑÛÛ

ÑÑÓÓ½½ÀÀ  ÀÀÐÐÍÍÀÀËË½½ÀÀÍÍ
ÁÁÓÓ  ØØÛÛÍÍÛÛÑÑÛÛ
((ÌÌÅÅÒÒÀÀËËËË  ÀÀÑÑÒÒÀÀÓÓ))

ÆÆÎÎ½½ÀÀÐÐ½½ÛÛ  ÒÒÎÎÐÐ

ÒÒ††ÌÌÅÅÍÍÃÃII  ÒÒÎÎÐÐ

ÁÁÓÓÌÌÅÅÍÍ  ÏÏ²²ÑÑ²²ÐÐÃÃ²²ØØ
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Бейнебетте «24H» пайда болады..

Бейнебетте "14: " көрінгенше  тетігін бұраңыз.
Сағатты құптау үшін Бастау батырмасын басыңыз.

Бейнебетте “14:35” көрінгенше  тетігін бұраңыз.

‘24H’ 

Пешті токқа қосыңыз.

ТЕРУ

ТЕРУ



Стоп/Сброс

Стоп/Сброс

Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс
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Бейнебетте “11:00” көрінгенше ТЕРУ тетігін бұраңыз.

Бейнебетте “35:00” көрінгенше ТЕРУ тетігін бұраңыз.



Стоп/Сброс

Старт/Быстрый Старт

51



Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс
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Àëäûí-àëà ûñûòó “Pr-H” æàíóûíàí áàñòàëàäû.

2300C

2300C

2300C



Стоп/Сброс
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Äèñïëåé “ ” ê‡ðñåòêåíøå ÁÁÀÀÏÏÒÒÀÀÓÓ ò‰ò”àñûí á‰ðà’ûç.50:00

2300C



Стоп/Сброс
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 270  360 Äèñïëåé “25:00” ê‡ðñåòêåíøå ÁÁÀÀÏÏÒÒÀÀÓÓ ò‰ò”àñûí á‰ðà’ûç.

−ç³ðëåó áàðûñûíäà Ñ³ç £ç³ðëåó óà”ûòûí ÁÀÏÒÀÓ àð”ûëû
‰çàðòûï íåìåñå ”ûñ”àðòà àëàñûç.
ÒÒàà¼¼ààììääûû  ààëë¼¼ààííääàà  ààááààéé  ááîîëëûû’’ûûçç,,  îîëë  ££çç³³ððëëååííããååíí  ûûääûûññ  ûûññòòûû””  ááîîëëààääûû!!



Стоп/Сброс
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−ç³ðëåó áàðûñûíäà Ñ³ç £ç³ðëåó óà”ûòûí ÁÀÏÒÀÓ àð”ûëû
‰çàðòûï íåìåñå ”ûñ”àðòà àëàñûç.
ÒÒàà¼¼ààììääûû  ààëë¼¼ààííääàà  ààááààéé  ááîîëëûû’’ûûçç,,  îîëë  ££çç³³ððëëååííããååíí  ûûääûûññ  ûûññòòûû””  ááîîëëààääûû!!

200°Ñ

Äèñïëåé “25:00” ê‡ðñåòêåíøå ÁÁÀÀÏÏÒÒÀÀÓÓ ò‰ò”àñûí á‰ðà’ûç.



Стоп/Сброс
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рет

рет

рет

рет

††íí³³ììääååððää³³
àâòîìàòòû æ³á³òó

PPààççììîîððîîççêêàà

†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.

Ñ³çä³’ ïåø³’³çäå æ³á³ò³ëåò³í
‡í³ìäåðä³’ ò‡ðò ò°ð³í³’ á³ð³í
òà’äàï àëó¼à áîëàäû: ÅÅòò,,  ““‰‰ññ,,
ÁÁààëëûû”” æ£íå ÌÌ‰‰ççääààòòûûëë¼¼ààíí
êê‡‡êê‡‡íí³³ññòòååðð;; ‡í³ìäåðä³’ £ð ”àéñûñû
ìèêðîòîë”ûíäû ”óûàòòû’ åðåêøå
äå’ãåé³í ïàéäàëàíà îòûðûï
æ³á³ò³ëåä³. “àæåòò³ ä£ðåæåí³ òà’äàï
àëó ÐÐààççììîîððîîççêêàà  ((ÆÆ³³áá³³òòóó)) ò°éìåñ³í
êåçåê áàñó æîëûìåí æ°çåãå
àñûðûëàäû.

ÌÌ‰‰ççääààòòûûëë¼¼ààíí
êê‡‡êê‡‡íí³³ññòòååðð
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ÑÑààííààòòûû ÑÑààëëììàà¼¼ûû ÛÛääûûññ ††íí³³ìì

ÑÑààëëììàà””  ááîîééûûííøøàà  ààââòòîîææ³³áá³³òòóó

0,1-4,0 êã Ìèêðîòîë”ûíäû
ïåøêå àðíàë¼àí

ûäûñ

ÅÅòò::
Òóðàë¼àí åò, ñòåéê ñ‰ðïû åò³, ”óûðäà””à àðíàë¼àí êåñåêøåëåð, ñ‰ðïû åò ñòåéê³,
ñèûð åò³ áóðãåð³, øîø”à ñî”ïà åò³, ”îé ñî”ïà åò³, ø‰æû”øàëàð, êîòëåòòåð (2ñì)
æ£íå ò.á.
Æ³á³òêåííåí êåé³í àëþìèíèé ôîëüãàñûìåí æàóûï, 5-15 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç.

““‰‰ññ::
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, ñòåéê, á°ò³íäåé áàëû”, òå’³ç ‡í³ìäåð³.
Æ³á³òêåííåí êåé³í àëþìèíèé ôîëüãàñûìåí æàóûï, 10-20 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç.

• Æ³á³ò³ëåò³í ‡í³ìä³ ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí ûäûñ”à ñàëûï, ïåøêå ”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. Ôîëüãàíû’ ïåø ”àáûð¼àëàðûíà òè³ï ò‰ðìà¼àíûíà 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” áåëã³äåí êåé³í ‡í³ìä³ ïåøòåí àëûï, àóäàðûï, ïåøêå ”àéòà ñàëó ”àæåò. Æ³á³ãåí á‡ë³êòåð³í á‡ë³ï àëû’ûç.
†í³ìí³’ ”àë¼àí á‡ë³ã³í æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðû’ûç.
Áà¼äàðëàìà àÿ”òàë¼àííàí êåé³í îíû ïåøòåí àëûï, òîëû¼ûìåí æ³á³ãåíøå ñòîë °ñò³íå ”àëäûðû’ûç (”àæåò áîëñà).

ÅÅòò
((ddEEFF11))

““‰‰ññ
((ddEEFF22))

ÁÁààëëûû””
((ddEEFF33))

0,1-2,0 êã Ìèêðîòîë”ûíäû
ïåøêå àðíàë¼àí

ûäûñ

¾‡ê‡í³ñ ”îñïàëàðû, áàëàëàð¼à àðíàë¼àí ñ£á³ç ”îñïàëàðû æ£íå ò.á..
1. Ì‰çäàòûë¼àí ‡í³ìä³ Ìèêðîòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí ûäûñ”à ñàëû’ûç.
2. Ûäûñòû ïåøêå ”îéû’ûç.
3. Ñàëìà¼ûí áåëã³ëåï, ÁÀÑÒÀÓ ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ÄÛáûñòû” áåëã³äåí êåé³í åñ³êøåñ³í àøûï, ‡í³ìä³ àðàëàñòûðû’ûç.
4. Æ³á³òêåííåí êåé³í 5 ìèíóò”à àëûï ”îéû’ûç

ÌÌ‰‰ççääààòòûûëë¼¼ààíí
êê‡‡êê‡‡íí³³ññòòååðð
((ddEEFF44))



Стоп/Сброс
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Əлсіз қуыруКелесі мысалды мен сізге "Сиыр еті" деп аталатын 0,6 кг бəліш 
пісіруді көрсетемін.

Əлсіз қуыру функциясы сізге ұнайтын 
тамақтарды тамақтың түрін жəне 
циферблатты пайдаланып тамақтың 
салмағын енгізу арқылы дайындауға 
мүмкіндік береді.

Сиыр еті

Шошқа еті

Тауық еті

Қой еті

Санат

рет

рет

рет

рет

Crispy reheat 
функциясын басыңыз 0.6

Əлсіз қуыру түймесін басыңыз.
Дисплейде "Lr-1" жазуы пайда болады.
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Əлсіз қуыру
Тамақ

Сиыр еті

Мөлшері Ыдыс-аяқ Тамақтың температурасы Нұсқаулықтар

0,5 ~ 1,5 кг

0,5 ~ 1,5 кг

0,5 ~ 1,5 кг

Салқындату

Салқындату

Салқындату

Салқындату

1. Сиыр етін майдаланған қою маймен не сұюқ маймен майлаңыз да, 
    қалауыңыз бойынша демдеңіз.
2. Сиыр етін семіз ет жағымен төбеге қаратып төменгі сөреге орналастырыңыз.
3. Мəзірді таңдап, салмағын орнатыңыз да, бастау түймесін басыңыз.
4. Пісіріліп болғаннан кейін, алюминий фольгамен 10 минутке қалдырыңыз.

0,8 ~ 1,8 кг
Төменгі 

сөре

Шошқа еті

Тауық еті

Қой еті

1. Шошқа етінде артықша майын кесіп алып тастаңыз. 
    Шошқа етін майдаланған қою маймен не сұюқ маймен майлаңыз да, 
    қалауыңыз бойынша демдеңіз.
2. Шошқа етін семіз ет жағымен төбеге қаратып төменгі сөреге 
    орналастырыңыз.
3. Мəзірді таңдап, салмағын орнатыңыз да, бастау түймесін басыңыз.
4. Пісіріліп болғаннан кейін, алюминий фольгамен 10 минутке қалдырыңыз.

1. Тауық етін майдаланған қою маймен не сұюқ маймен майлаңыз да, 
    қалауыңыз бойынша демдеңіз.
2. Тауық етін семіз ет жағымен төбеге қаратып төменгі сөреге орналастырыңыз.
3. Мəзірді таңдап, салмағын орнатыңыз да, бастау түймесін басыңыз.
4. Дауыс бергенде тамақты аударыңыз. 
    Пісіруді жалғастыру үшін бастау түймесін басыңыз.
5. Пісіріліп болғаннан кейін, алюминий фольгамен 10 минутке қалдырыңыз.

1. Қой етін майдаланған қою маймен не сұюқ маймен майлаңыз да, қалауыңыз 
    бойынша демдеңіз.
2. Қой етін семіз ет жағымен төбеге қаратып төменгі сөреге орналастырыңыз.
3. Мəзірді таңдап, салмағын орнатыңыз да, бастау түймесін басыңыз.
4. Пісіріліп болғаннан кейін, алюминий фольгамен 10 минутке қалдырыңыз.

 ( Lr-1 )

 ( Lr-2 )

 ( Lr-3 )

 ( Lr-4 )
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Стоп/Сброс
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Îñû ìûñàëäà ìåí Ñ³çãå 0,6 êã Òå’³ç ìîëëþñêòåð³í åò³í ”àëàé £ç³ðëåó êåðåêò³ã³í ê‡ðñåòåì³í.

ÀÀññòòûû  ááóó¼¼àà
Ï³ñ³ðó

Á‰ë ”ûçìåò áó¼à £ç³ðëåó ì°ìê³íä³ã³í
áåðåä³.

ÀÀááààééëëàà’’ûûçç::
11..  ÁÁóó¼¼àà  ïï³³ññ³³ððãã³³øøòò³³  ïïååøøòòååíí  ààëë¼¼ààíí  ññààééûûíí

ààððííààééûû  ””îîëë¼¼ààïï  êêèè³³’’³³çç..  ÁÁóó¼¼àà  ïï³³ññ³³ððãã³³øø
‡‡òòåå  ûûññòòûû””..

22..  ÁÁóó¼¼àà  ïï³³ññ³³ððãã³³øøòò³³  ààññ  ££çç³³ððëëååããååííííååíí  êêååéé³³íí
øøûûííûû  ññòòîîëë¼¼àà  ííååììååññåå  îî’’ààéé  ááààëë””ûû¼¼ûûøø
ççààòòòòûû’’  °°ññòò³³ííåå  ””îîééììàà’’ûûçç..  −−ððääààééûûìì
ààññòòààððääûû  ííååììååññåå  ààññòòààóóääûû
ïïààééääààëëààííûû’’ûûçç..

33..  ÎÎññûû  ááóó¼¼àà  ïï³³ññ³³ððãã³³øøòò³³  ïïààééääààëëààííààðð
ààëëääûûííääàà  îî¼¼ààíí  êêååìì  ääååããååííääåå  330000  ììëë
ññóó  ””‰‰ééûû’’ûûçç..  330000  ììëë  ààçç  ññóó  ””‰‰ÿÿòòûûíí
ááîîëëññàà’’ûûçç,,  ààññûû’’ûûçç  ííààøøààðð  ££çç³³ððëëååííóó³³
ìì°°ììêê³³íí..  ††ððòòååíí³³ïï,,  ïïååøø  ³³ññòòååíí  øøûû¼¼óóûû  ääàà
ûû””òòèèììààëë..

44..  ÑÑóó  ””‰‰ééûûëë¼¼ààíí  ááóó¼¼àà  ïï³³ññ³³ððãã³³øøòò³³
òòààññûûììààëëääàà¼¼ààííääàà  ààááààéé  ááîîëëûû’’ûûçç..

55..  ÁÁóó  ””àà””ïïàà¼¼ûû  ììååíí  ááóó  øøûûííûûññûû  ååððååêêøøåå
ìì‰‰””èèÿÿòòòòûûëëûû””ïïååíí  îîððííààòòûûëëóóëëààððûûòòèè³³ññ..
ÁÁóó  ””àà””ïïàà¼¼ûûíí  ííååììååññåå  ááóó  øøûûííûûññûûíí
îîððííààëëààññòòûûððììààññàà’’ûûçç,,  ææ‰‰ììûûððòò””ààëëààðð
ííååììååññåå  òòààëëøøûûíí  ààòòûûëëûûïï  êêååòòóó³³  ìì°°ììêê³³íí..

66..  ÁÁ‰‰ëë  ááóó¼¼àà  ïï³³ññ³³ððãã³³øøòò³³  ‡‡ççããåå  ììîîääååëëüüääååãã³³
ïïååøøòòåå  ïïààééääààëëààííááàà’’ûûçç..  ÎÎëë  ‡‡ððòòååííóó
ììååíí  ïïååøøòò³³’’  ³³ññòòååíí  øøûû¼¼óó  ññååááååáá³³  ááîîëëóóûû
ìì°°ììêê³³íí..

"Sc-3"



−−íí³³ìì ÑÑààëëììàà¼¼ûû ÛÛääûûññûû
ÁÁààññòòààïï””ûû

−−çç³³ððëëååííóó³³ÒÒååììïïååððààòòóóððàà

0,2-0,6 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÁÁààëëûû””
ññòòååééêê³³

Càë”ûíäà
òûë¼àí

1. Áàëû”òû òàçàëà’ûç.
2. Àñòàó¼à 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Òîðäû àñòàó¼à îðíàëàñòûðû’ûç.

Äàéûí ‡í³ìä³ òîð¼à á³ð ”àáàòàï ñàëû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

3. Àñòàóäû øûíû àñòàóäû’ îðòàñûíà ”îéû’ûç.
4. Ì£ç³ðäåí ”àæåòò³ ñàëìà”òû òà’äà’ûç.

ÁÀÑÒÀÓ áàñû’ûç.
5. −ç³ð áîë¼àí ñî’ ïåø ³ø³íäå 1 ìèíóò”à ”àëäûðû’ûç.
- ”àëû’äû¼û 2,5 ñì ê‡ï åìåñ

0,1-0,6 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÁÁààëëûû””
ññ‰‰ððïïûû  ååòò³³

Càë”ûíäà
òûë¼àí

Àëäûíäà¼û ðåöåïò³ ”àðà’ûç.
- ”àëû’äû¼û 2,5 ñì ê‡ï åìåñ

0,1-1,0 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÌÌîîppññêêèèåå
ììîîëëëëþþccêêèè

Càë”ûíäà
òûë¼àí

Àëäûíäà¼û ðåöåïò³ ”àðà’ûç.
- àñøàÿí, øàÿí, ìîëëþñêòåð, òå’³ç àéäàðû, ñåã³çàÿ” (25 ñì ê‡ï åìåñ)

0,1-0,6 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ØØîîøø””àà  ååòò³³ Càë”ûíäà
òûë¼àí

Àëäûíäà¼û ðåöåïò³ ”àðà’ûç

0,1-0,6 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ØØ‰‰ææûû””øøààëëàà Càë”ûíäà
òûë¼àí

1. †í³ìä³ äàéûíäà’ûç.
2. Àñòàó¼à 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Òîðäû àñòàó¼à îðíàëàñòûðû’ûç.

Äàéûí ‡í³ìä³ òîð¼à á³ð ”àáàòàï ñàëû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

3. Àñòàóäû øûíû àñòàóäû’ îðòàñûíà ”îéû’ûç.
4. Ì£ç³ðäåí ”àæåòò³ ñàëìà”òû òà’äà’ûç.

ÁÀÑÒÀÓ áàñû’ûç.
5. −ç³ð áîë¼àí ñî’ ïåø ³ø³íäå 1 ìèíóò”à ”àëäûðû’ûç.
- ”àëû’äû¼û 2,5 ñì ê‡ï åìåñ

63

(Sc 1) -

(Sc 2) -

(Sc 3) -

(Sc 5) -

(Sc 4) -



−−íí³³ìì ÑÑààëëììàà¼¼ûû ÛÛääûûññûû
ÁÁààññòòààïï””ûû

−−çç³³ððëëååííóó³³ÒÒååììïïååððààòòóóððàà

0,3-0,7 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÑÑèèûûððääûû’’
òò‰‰ççääûû  ååòò³³

Càë”ûíäà
òûë¼àí

1. Ñèûð åò³í äàéûíäàï, åê³ãå á‡ë³’³ç.
2. Àñòàó¼à 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Òîðäû àñòàó¼à îðíàëàñòûðû’ûç.

Äàéûí ‡í³ìä³ òîð¼à á³ð ”àáàòàï ñàëû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

3. Àñòàóäû øûíû àñòàóäû’ îðòàñûíà ”îéû’ûç.
4. Ì£ç³ðäåí ”àæåòò³ ñàëìà”òû òà’äà’ûç.

ÁÀÑÒÀÓ áàñû’ûç.
5. −ç³ð áîë¼àí ñî’ ïåø ³ø³íäå 3-5 ìèíóò”à ”àëäûðû’ûç.

0,2-0,6 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÒÒààóóûû””  òò‡‡ññ³³ Càë”ûíäà
òûë¼àí

1. Æóûï, êåïò³ð³’³ç.
2. Àñòàó¼à 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Òîðäû àñòàó¼à îðíàëàñòûðû’ûç.

Äàéûí ‡í³ìä³ òîð¼à á³ð ”àáàòàï ñàëû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

3. Àñòàóäû øûíû àñòàóäû’ îðòàñûíà ”îéû’ûç.
4. Ì£ç³ðäåí ”àæåòò³ ñàëìà”òû òà’äà’ûç.

ÁÀÑÒÀÓ áàñû’ûç.
5. −ç³ð áîë¼àí ñî’ ïåø ³ø³íäå 1-2 ìèíóò”à ”àëäûðû’ûç.

- ”àëû’äû¼û 2,5 ñì ê‡ï åìåñ

2-9 äàíà Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÆÆ‰‰ììûûððòò””àà Càë”ûíäà
òûë¼àí

1. Àñòàó¼à 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Òîðäû àñòàó¼à îðíàëàñòûðû’ûç.
Æ‰ìûðò”àíû òîð¼à ñàëû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

2. Àñòàóäû øûíû àñòàóäû’ îðòàñûíà ”îéû’ûç.
3. Ì£ç³ðäåí ”àæåòò³ ñàëìà”òû òà’äà’ûç.

ÁÀÑÒÀÓ áàñû’ûç.
4. −ç³ð áîë¼àí ñî’ ïåø ³ø³íäå 1 ìèíóò”à ”àëäûðû’ûç.

0,2-0,8 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÒÒààóóûû””  ññààíí
ååòò³³

Càë”ûíäà
òûë¼àí

Àëäûíäà¼û ðåöåïò³ ”àðà’ûç
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(Sc 6) -

(Sc 7) -

(Sc 9) -

(Sc 8) -



−−íí³³ìì ÑÑààëëììàà¼¼ûû ÛÛääûûññûû
ÁÁààññòòààïï””ûû

−−çç³³ððëëååííóó³³ÒÒååììïïååððààòòóóððàà

0,2-0,8 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

““ûûççààííàà”” Á‡ëìå
òåìïåðàò
óðàñû

1. ¾‡ê‡í³ñòåðä³ òàçàëàï, á³ðäåé êåñåêòåðãå òóðà’ûç.
2. Àñòàó¼à 300 ìë ñó ”‰éû’ûç. Òîðäû àñòàó¼à îðíàëàñòûðû’ûç.

Äàéûí ‡í³ìä³ òîð¼à á³ð ”àáàòàï ñàëû’ûç.
“à”ïà¼ûí æàáû’ûç.

3. Àñòàóäû øûíû àñòàóäû’ îðòàñûíà ”îéû’ûç.
4. Ì£ç³ðäåí ”àæåòò³ ñàëìà”òû òà’äà’ûç.

ÁÀÑÒÀÓ áàñû’ûç.
5. −ç³ð áîë¼àí ñî’ ïåø ³ø³íäå 1 ìèíóò”à ”àëäûðû’ûç.

0,2-0,8 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

““ûûððûû””””ààááààòò Á‡ëìå
òåìïåðàò
óðàñû

Àëäûíäà¼û ðåöåïòò³ ”àðà’ûç.
- “ûðû””àáàòòû îðòàøà êåñåêòåðãå òóðà’ûç

0,2-0,8 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÑÑ££áá³³çç Á‡ëìå
òåìïåðàò
óðàñû

Àëäûíäà¼û ðåöåïòò³ ”àðà’ûç.

0,2-0,6 êã Áó ”à”ïà¼û
Áó òàðåëêàñû
Ñó¼à àðíàë¼àí
áó øûíûñû

ÁÁððîîêêêêîîëëèè Á‡ëìå
òåìïåðàò
óðàñû

Àëäûíäà¼û ðåöåïòò³ ”àðà’ûç.
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(Sc 10) -

(Sc 11) -

(Sc 12) -

(Sc 13) -



Стоп/Сброс

Русский повар

"rc -2"
67

66



22..  ÐÐÓÓÑÑÑÑ¾¾ÈÈÉÉ  ÏÏÎÎÂÂÀÀÐÐ  ((ÎÎÐÐÛÛÑÑ  ÀÀÑÑÏÏÀÀÇÇØØÛÛÑÑÛÛ))

ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

±é êåñïåñ³

ÑÑààëëììàà¼¼ûû//±±ëëååññ  ññààííûû

0.3êã

1 °ëåñ

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

ÑÂ× òàáà¼û (†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

ÑÂ× òàáà¼û& ”à”ïà¼û
(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

1. “àðà”‰ìà” æàðìàñûíû’ 300 ã. ñóìåí øàéû’ûç. 600 ìë
ñó ”‰éûï, °ëêåí £ð³ òåðå’ òàáà””à ò‰ç ”îñû’ûç, îíû 15
ìèí. ”àëäûðû’ûç.

2. Òàìà”òû ïåøêå ñàëû’ûç. Ìåíþäû òà’äàï, ñòàðò
ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

3. Àñ äàéûí áîë¼àííàí êåé³í 15 ìèí. ñàë”ûíäàòûï
”îéû’ûç.

“‰ðàìäàñòàðû:
Òàóû” á‡ë³êòåð³ - 500 ã
(òàóû” æîòàñû, ìîéíû íåìåñå ò‡ñ³)
Ñó - 1000 ìë
±é êåñïåñ³ - 70 ã
Ä£ì³íå ”àðàé ò‰ç.
1. Òàóû” á‡ë³êòåð³í ñóìåí øàéûï, îëàðäû °ëêåí òàáà””à

ñàëû’ûç æ£íå 400 ìë ñó ”îñûï, îíû ”à”ïà”ïåí
æàáû’ûç. Òàìà”òû ïåøêå ñàëû’ûç. Ìåíþäû òà’äàï,
ñòàðò ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

2. Áåëã³äåí êåé³í ïåø åñ³ã³í àøûï, ê‡á³ã³í àëû’ûç. Ñ
îðïàñûíà ”àë¼àí ñóäû ”îñûï, îíû ò‰çäàï, áåò³í
”à”ïà”ïåí æàóûï ”îéû’ûç. Àñ äàéûíäàó ïðîöåñ³í
æàë¼àñòûðó °ø³í ñòàðòòû áàñû’ûç. 

3. Åê³íø³ áåëã³äåí êåé³í ïåø åñ³ã³í àøû’ûç. ¾åñïåí³ ”îñûï,
àðàëàñòûðûï æ³áåð³’³ç. “à”ïà”ñûç äàéûíäàó (àñ
äàéûíäàó ïðîöåñ³í æàë¼àñòûðó °ø³í òà¼û á³ð ðåò
ñòàðòòû áàñû’ûç). 

4. Àñ äàéûí áîë¼àííàí êåé³í îíû ïåøòåí àëûï, òàðåëêåãå
”‰éû’ûç. Äàñòàðõàí¼à ”îÿ áåðóãå áîëàäû.

Гречневая
каша

Лапша

домашняя
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ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

Cà’ûðàó”‰ëà”òàðäà
í æàñàë¼àí ãóëÿø

¾‡ê‡í³ñ ãðèë³

ÑÑààëëììàà¼¼ûû//±±ëëååññ
ññààííûû

4 ïîðöèÿ

0,8 êã

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

ÑÂ× òàáà¼û & ”à”ïà¼û 
(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

Áè³ê òîð
ÑÂ× òàáà¼û 

(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

Í‰ñ”àóëû” Ñàíàòû Ñàíû Ûäûñ-àÿ”

““‰‰ððààììääààññòòààððûû::
Ñà’ûðàó”‰ëà”òàð - 500 ã
Ò£òò³ á‰ðûø - 1 äàíà
Ïèÿç - 2 äàíà
†ñ³ìä³ê ìàé - 2 àñ ”àñû”
Ä£ì³íå ”àðàé ò‰ç áåí á‰ðûø 
1. Øàìïèíüîíäàð ìåí ò£òò³ á‰ðûøòû êåñåêòåï, ïèÿçäû ‰ñà”òà’ûç.
2. Îëàðäû °ëêåí òàáà””à ñàëûï, àðàëàñòûðûï, ‡ñ³ìä³ê ìàéûí

”îñû’ûç. “à”ïà¼ûí æàïïà’ûç. Òàáà”òû ïåøêå ñàëû’ûç. Ìåíþäû
òà’äàï, ñòàðòòû áàñû’ûç.

3. Áåëã³ áåð³ëãåííåí êåé³í ïåø åñ³ã³í àøûï, òàáà”òû àëû’ûç. ˆí,
òîìàò-ïþðå, ñó, ”àéìà” æ£íå ä£ìäåó³øòåðä³ ”îñûï,
àðàëàñòûðû’ûç. “à”ïà¼ûí æàáû’ûç. Àñ äàéûíäàóäû æàë¼àñòûðó
°ø³í ñòàðòòû áàñû’ûç. 

4. Àñ äàéûí áîë¼àííàí êåé³í, îíû ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò
ñàë”ûíäàòûï àëû’ûç.

““‰‰ððààììààññòòààððûû
Öóêêèíè - 1 äàíà
Ïèÿç - 4 äàíà
Ò°ðë³ ò°ñò³ ò£òò³ á‰ðûø - 4 äàíà
Ò‰çäû”: 
Ëèìîí øûðûíû - 6 àñ ”àñû”
Ç£éò°í ìàéû - 200 ìë
Ä£ì³íå ”àðàé ò‰ç áåí á‰ðûø 

−−çç³³ððëëååóó  òò££ññ³³ëë³³::
1. Áàÿëäûíû êåñåêòåï, ò‰çäàï, 30 ìèíóò”à ”îéû’ûç.
2. Öóêêèíè, ïèÿç áåí ”ûçàíà”òû ³ð³ëåó åò³ï êåñ³ï ”îéû’ûç. 
3. ¾‡ê‡í³ñòåð ìåí ñà’ûðàó”‰ëà”òàðäû à¼àø òàÿ”øàëàð¼à àñûï ”îéûï

(á³ð òàÿ”øà¼à øàìàìåí 200 ã), ìàéëà’ûç. 
4. ¾‡ê‡í³ñòåðä³ áè³ê òîð¼à ñàëû’ûç. Òîðäû’ àñòûíà à¼ûíäû øûðûí

°ø³í ñóìåí á³ðãå ÑÂ× òàáà¼ûí ”îéû’ûç. 
5. Ìåíþäû òà’äàï, ñòàðòòû áàñû’ûç.
6. Ò‰çäû””à àðíàë¼àí áàðëû” ”‰ðàìäàñòàðäû àðàëàñòûðû’ûç.

Ò‰çäû”òû æåêå áåð³’³ç.

Òîìàò-ïþðå - 1 àñ
”àñû”
ˆí - 1 àñ
”àñû”

Øàáûë¼àí à” æåëêåê
Øàáûë¼àí 
æ°ïàðã°ë

Áàÿëäû 
ˆñà” ”ûçàíà”òàð 
ˆñà” ñà’ûðàó”‰ëà”òàð

- 1 äàíà
- 6 äàíà

- 2 àñ
”àñû”

Гуляш из
грибов

Овощи
гриль
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ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

Àð”àí
áàëû”òàí
æàñàë¼àí
îðàìà

Ãðèëü

”àíàòòàðû

ÑÑààëëììàà¼¼ûû//±±ëëååññ
ññààííûû

1 ”àëûï

1,0 êã

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

Àñòû’¼û òîðäà¼û ìåòàë òàáà¼û
(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

Áè³ê òîð
ÑÂ× òàáà¼û 

(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð Ñàíàòû Ñàíû Ûäûñ-àÿ”

““‰‰ððààììääààññòòààððûû
Àð”àí áàëû” - 0,8 êã
Æ‰ìûðò”à - 2 äàíà
¾³ëåãåé - 100 ìë
À” íàííû’ æ‰ìñà¼û - 3 äàíà
Ïèÿç - 1 äàíà

1. À”ñåðêå ìåí ïèÿçäû êîìáàéíäà íåìåñå åòøàï”ûøòà ‰ñà”òà’ûç. À”
íàííû’ æ‰ìñà¼ûí ê³ëåãåéãå ñàëûï, îíû ñû¼ûï òàñòà’ûç.
Æ‰ìûðò”àíû ìèêñåðìåí àðàëàñòûðû’ûç. Ñ£á³çä³ ìàéäà òåðêàäàí
‡òê³ç³’³ç. 

2. Áàðëû” ”‰ðàìäàñòàðäû àðàëàñòûðûï, ‰í ”îñûï, ìèêñåðìåí
àðàëàñòûðûï æ³áåð³’³ç. 

3. Ïåðãàìåíò ”à¼àçûí àëàñà òîðëû ìåòàë òàáà””à ñàëû’ûç. 
4. Òàðòûë¼àí åòò³ æàðòûëàé àé áîëàòûíäàé åò³ï ñàëû’ûç. Ìåíþäû

òà’äàï, ñòàðòòû áàñû’ûç. Áåëã³äåí êåé³í ïåø åñ³ã³í àøûï, ìåòàëë
òàáà”òû ³ø³íåí àëûï, îðàìàíû ìàéîíåçáåí æà¼ûï øû¼û’ûç. Àñ
äàéûíäàóäû æàë¼àñòûðó °ø³í ñòàðòòû áàñû’ûç. 

5. Àñ äàéûí áîë¼àííàí êåé³í, äàñòàðõàí¼à ”îéû’ûç. Æàðòûëàé
àéäû’ îðòàñûíà àëäûí àëà äàéûíäàë¼àí áðîêêîëèä³ ”îþ¼à
áîëàäû.

““‰‰ððààììääààññòòààððûû
Òàóû” ”àíàòòàðû - 1,0 êã
Ìàðèíàäû:
Ëèìîí øûðûíû - 1/2 äàíà
Ãðèëüãå àðíàë¼àí ä£ì”îñà - 1 àñ ”àñû”
†ñ³ìä³ê ìàéû - 1 àñ ”àñû”

1. Ìàðèíàä”à àðíàë¼àí ”‰ðàìäàñòàðäû àðàëàñòûðû’ûç. “àíàòòàðäû
ìàðèíàä”à ñàëûï, 1 ñà¼àò”à ”îéûï ”îéû’ûç. 

2. “àíàòòàðäû à¼àø òàÿ”øàëàð¼à àñûï (3 äàíàäàí) ”îéûï, îëàðäû
áè³ê òîð¼à ñàëû’ûç. Òîðäû’ àñòûíà à¼ûíäû øûðûí °ø³í ñóìåí
á³ðãå ÑÂ× òàáà¼ûí ”îéû’ûç. 

3. Ìåíþäû òà’äàï, ñòàðòòû áàñû’ûç.
4. Áåëã³ áåð³ëãåííåí êåé³í, áåò³í àóäàðû’ûç, ñîäàí êåé³í ñòàðòòû

áàñûï àñ äàÿðëàóäû æàë¼àñòûðû’ûç. 
5. Àñ äàéûí áîë¼àííàí êåé³í, îíû ïåøòåí àëûï, 1-2 ìèíóò”à

ñàë”ûíäàòûï ”îéû’ûç.

Ñ£á³ç - 1 äàíà
ˆí - 3 àñ ”àñû”
Ìàéîíåç - 2 àñ ”àñû”
Äàéûí áðîêêîëè - 1 äàíà
Ä£ì³íå ”àðàé ò‰ç 
áåí á‰ðûø Ï³ñêåí íàí °ø³í
ïåðãàìåíò ”à¼àçû

Рулет из
лосося

крылья
гриль
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ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

¾óðíèê
(¾°ð³ø,
ñà’ûðàó”‰ëà”
æ£íå òàóû”
åò³ áàð
”àóñûðìà)

ÑÑààëëììàà¼¼ûû//±±ëëååññ
ññààííûû

1 ”àëûï

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

Ìåòàëë òàáà¼û
Àñòû’¼û òîðäà 

(á‡ëìå òåìïåðàòóðàñû)

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

“‰ðàìäàñòàðû
“àìûð (ä£ìñ³ç, ìàé”îñïà): “‰éìà”:
Áèäàé ‰íû - 350 ã Áèäàé ‰íû - 100 ãÆ‰ìûðò”à - 1 äàíà

“àíò - 2 ã“àíò - 15 ã
Ò‰ç - 4 ã Æ‰ìûðò”à - 5 äàíà
Ñîäà - 3 ã Ñ°ò - 100 ã
“àéìà” - 30 ã Ò‰ç - 1 ã
Ñó íåìåñå ñ°ò - 75 ã Òî’àçûòûë¼àí ìàé - 2 ã

Á³ð³íø³ òàðòûë¼àí åò:
¾°ð³ø - 60 ã
Æ‰ìûðò”à - 1 äàíà
¾‡ê - 10 ã
Ìàé - 20 ã
1. Á³ð³íø³ òàðòûë¼àí åò: ‰íòà”òàë¼àí ê°ð³ø áîò”àñûí ï³ñ³ð³’³ç. Ï³ñ³ð³ëãåí øàáûë¼àí

æ‰ìûðò”àíû, ê‡êò³, à” æåëêåêò³ ”îñû’ûç, á£ð³í àðàëàñòûðû’ûç. 
2. Åê³íø³ òàðòûë¼àí åò: òàóû” åò³í ï³ñ³ð³ï, æ‰ìñà¼ûí àëûï, îíû êåñåêòåï òóðà’ûç,

‰íäû ìàéìåí æûëûòûï, ñîðïàíû æàñàï, ”àéíàòû’ûç æ£íå îñû ò‰çäû”òû òàóû”
åò³íå ”îñû’ûç. 

3. ±ø³íø³ òàðòûë¼àí åò: à” ñà’ûðàó”‰ëà”òàðäû ìàé¼à ”óûðûï, îëàðäû’ áåò³íå òàóû”
åò³íå ”îñûë¼àí ò‰çäû”ïåí ”‰éû’ûç. Åãåð ñà’ûðàó”‰ëà”òàð êåïêåí áîëñà, îëàðäû
ï³ñ³ð³ï, òàÿ”øàëàð¼à àñûï, ”óûðû’ûç äà ñà’ûðàó”‰ëà” ò‰çäû¼ûìåí ä£ìäåï
”îéû’ûç. 

4. Ä£ìñ³ç ”àìûðäàí äîìàëà” òàáàíàí æàñà’ûç (ê‡ëåì³ øàìàìåí 25 ñì æ£íå åí³ 0,5
ñì).

5. Îíû’ áåò³íå ï³ñ³ð³ëãåí ”‰éìà”òû ñàëûï, îíû’ °ñò³íå ê°ð³øòåí æàñàë¼àí ñàëìàíû
ñàëû’ûç, îíû ”‰éìà”ïåí æàóûï, òàóû” åò³í³’ æ‰ìñà¼ûí ”îñû’ûç, ”àéòàäàí -
”‰éìà, ”óûðûë¼àí ñà’ûðàó”‰ëà”òàð ”àáàòû (ï³ñ³ð³ëãåí æ£íå  êåïêåí áîëñà
‰ñà”òàï òóðàë¼àí), ”‰éìà”ïåí æàáû’ûç, åíä³ °ñò³íå ê°ð³ø ñàëûï, îñû áàðëû”
òàðòûë¼àí åòòåðä³ á³ð °éìåãå °é³ï, îëàðäû ”‰éìà”òàðìåí ”îðøàï òàñòà’ûç.  

6. Ñîäàí êåé³í ìàé”îñïà ”àìûðûíàí ê‡ëåì³ 35-40 ñì áîëàòûíäàé åê³íø³ òàáàíàíäû
æàñàï, 4 ðàäèàëäû êåñ³ê æàñà’ûç æ£íå îíûìåí òàðòûë¼àííàí åòòåí æ£íå
”‰éìà”òàðäàí æàñàë¼àí °éìåí³ æàáû’ûç. Òàáàíàííû’ °ñò³’ã³ æ£íå àñòû’¼û
æà”òàðûí ¾óðíèêò³’ íåã³ç³ ò‡’³ðåã³íåí «èíåë³ê» åò³ï ”ûñòûðûï ”îéû’ûç.
¾óðíèêò³’ áåò æà¼ûíàí á‰ðûøòàðûí ðàäèàëäû êåñ³í ëèíèÿëàðû áîéûíøà
”ûñòûðûï ”îéû’ûç. 

7. ¾óðíèêò³ æ‰ìûðò”àìåí æà¼ûï øû¼û’ûç, î¼àí £øåêåé á‰éûìäàð ñàëûï, á³ðíåøå
æåðäåí 8 ò£ð³çäåñ òåñ³ê æàñà’ûç. Ïåø áîñ áîë¼àíäà ìåíþäû òà’äàï, «Ñòàðòòû»
áàñû’ûç. Ïåø àëäûí àëà æûëûòóäû’ àÿ”òàëóû æàéûíäà áåëã³ áåðåä³. Ïåø åñ³ã³í
àøûï £ç³ðëåíãåí ”àóñûðìàíû øûíû òàáà”øàíû’ °ñò³íå àñòû’¼û òîð¼à ”îéû’ûç.
−ç³ð áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 2-3 ìèíóò”à ñàë”ûíäàòûï ”îéû’ûç.

Åê³íø³ òàðòûë¼àí åò:
Òàóû” åò³ - 450 ã 
(æ‰ìñà¼û) 
Ìàé - 20 ã
ˆí - 5 ã

±ø³íø³ òàðòûë¼àí åò:
Ñà’ûðàó”‰ëà”òàð - 150 ã
(íåìåñå êåïò³ð³ëãåí
ñà’ûðàó”‰ëà”òàð) (-50ã)
Ìàé - 10 ã

Ìàé - 0 ã
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ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

Àøû”
”àóñûðìà
(Æåì³ñòåð
”à¼ûíàí æ£íå
æà’¼à”òàðäàí)

ÑÑààëëììàà¼¼ûû//±±ëëååññ
ññààííûû

1 ”àëûï

ÛÛääûûññ  ààÿÿ””//êêååððååêê--
ææààððàà””òòààðð//‡‡íí³³ìì  òòååììïïååððààòòóóððààññûû ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

““‰‰ððààììääààññòòààððûû  
“àòïàðëû ”àìûð - 250 ã
“àðà ‡ð³ê - 30 ã
¾óðàãà - 30 ã
Æ°ç³ì - 30 ã
Áàë - 3 àñ ”àñû”
Ñàðû ìàé - 3 àñ ”àñû”
Ôóíäóê - 30 ã
1. Ï³ñ³ðóãå àðíàë¼àí ”àëûïòû (ìåòàëë òàáà”òû) ìàéìåí ìàéëàï òàñòà’ûç.

“àìûðäû æ³á³ò³ï, èëåï (á³ð áà¼ûòòà), ”àëûïòû’ áåò³íå ñàëû’ûç, á³ðíåøå
æåðäåí øà’ûø”ûìåí òåñ³ï øû¼û’ûç æ£íå àëàñà æèåê æàñà’ûç. 

2. Æåì³ñòåð ”à¼ûí, êóðàãàíû æ£íå ”àðà ‡ð³êò³ æóûï, îëàðäû îðòàñûíàí
á‡ë³’³ç, áàë ìåí ìàé ”îñûï, áàðëû¼ûí àðàëàñòûðû’ûç. 

3. Æåì³ñòåð ”à¼ûí òå’ åò³ï ”àìûðäû’ áåò³íå æàéû’ûç.
4. Ïåø áîñ áîë¼àíäà ìåíþäû òà’äàï, ÇÑòàðòòûÈ áàñû’ûç. Ïåø àëäûí

àëà æûëûòóäû’ àÿ”òàëóû æàéûíäà áåëã³ áåðåä³. Ïåø åñ³ã³í àøûï
£ç³ðëåíãåí òà¼àìäû øûíû òàáà”øàíû’ °ñò³íå àñòû’¼û òîð¼à ”îéû’ûç.
−ç³ð áîë¼àííàí êåé³í ïåøòåí àëûï, 2-3 ìèíóò”à ñàë”ûíäàòûï ”îéû’ûç.

Ìåòàëë òàáà¼û
Àñòû’¼û òîðäà 

(á‡ëìå òåìïåðàòóðàñû)
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Хрустящая функциясының 
жылыту параметрі тағам түрін 
таңдап, дөңгелек тетікті бұрап 
тағамның салмағын көрсету арқылы 
сүйікті тағамдарыңызды оңай 
дайындауға мүмкіндік береді.

Қуырылған ет

Лазанья

Бəліш

Санат

рет

рет

рет

рет

Кіртілдек жылыту

Hah

Бейнебетте “        ” пайда болады.

(Кіртілдек жылыту) 
түймешігін екі рет басыңыз.

¾åëåñ³ ìûñàëäàí á³ç ñ³çãå 0,3 êã" Қуырылған ет". ”àëàé äàéûíäàéòûíäû¼ûí ê‡ðñåò³ï áåðåì³ç.

“0,3 кг”



Бəліштің қалдықтарын сөреге өрналастырыңыз.
Жəне жоғарыдағы қадамдарды қайталаңыз.

Əрбір қуырылған етті 2,5 см қалыңдықпен кесіңіз. 
Оларды сөреге өрналастырыңыз.
Мəзір мен салмақты таңдап, Бастау түймесін басыңыз.
Пісірілгеннен кейін оны пештен жəне тіреуіштен алыңыз.   

Мұздатылған не круассандарды сөреге орналастырыңыз. 
Круассандарға сүт немесе су жағыңыз.
Жəне жоғарыдағы қадамдарды қайталаңыз.  

Лазанья 8

(cr-2)

Бəліш

Hah

Қуырылған ет
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(cr-1)

(cr-3)

(cr-4)

Лазаньяның қалдықтарын сөреге өрналастырыңыз.
 Жəне жоғарыдағы қадамдарды қайталаңыз.



““ààóó³³ïïññ³³ççää³³êê  ææ‡‡íí³³ííääååãã³³  
ììàà’’ûûççääûû  íí‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð
Ì‰”èÿò î”û’ûç æ£íå êåëåøåêòå ïàéäàëàíó °ø³í ñà”òàï ”àëû’ûç.
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21. “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå æàðàéòûí ¼àíà ûäûñòû ”îëäàíû’ûç.
22. Åãåð ñ³ç òàìà”òû ïëàñòèêòåí íåìåñå ”à¼àçäàí æàñàë¼àí

ûäûñòà ûñûòñà’ûç, ïåøò³ ”àäà¼àëàï îòûðû’ûç, ‡éòêåí³
ûäûñòû’ ‡ðòåí³ï êåòó ”àóï³ áàð.

23. Åãåð ò°ò³í áàé”àñà’ûç, ïåøò³ æåë³äåí àæûðàòûï, æàëûíäû
ñ‡íä³ðó °ø³í åñ³ã³í æàáû” ê°é³íäå ‰ñòàé ò‰ðû’ûç.

24. “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøòå ³ø³ìä³êòåð ”àòòû ûñûï êåòó³ ì°ìê³í,
ñîíäû”òàí ûäûñ-àÿ”òû ”îëäàí¼àí êåçäå  àáàé áîëó êåðåê.

25. Áàëàëàð òàìà¼û áàð øûíûëàð ìåí áàíê³ëåðä³ àðàëàñòûðûï
íåìåñå ñ³ëê³ï îòûðó ”àæåò, àë ³ø³íäåã³ñ³í³’ òåìïåðàòóðàñûí -
ê°é³ï ”àëìàñ °ø³í ³øåð àëäûíäà òåêñåð³ï îòûðó ”àæåò.

26. Æ‰ìûðò”àíû æ£íå øèê³äåé ï³ñêåí æ‰ìûðò”àíû ”ûñ”àòîë”ûíäû
ïåøòå ûñûòó¼à áîëìàéäû, ‡éòêåí³ îëàð ûñûòó ðåæèì³
àÿ”òàë¼àííàí êåé³í äå æàðûëûï êåòó³ ì°ìê³í.

27. Åñ³ê òû¼ûçäàóûøûí, êàìåðàíû æ£íå àðàëàñ á‡ëøåêòåðä³
òàçàëàó æ‡í³íäåã³ í‰ñ”àóëû”òàð.

28. Òàìà” ”àëäû¼ûí àëûï îòûðó ”àæåò, àë ïåøò³ ò‰ðà”òû ò°ðäå
òàçàëàï îòûðó ”àæåò.

29. Ëàñ ê°éäåã³ ïåøò³’ ³ø³ ñûðò”û êåëáåò³í³’ çà”ûìäàíóûíà £êåë³ï
ñî”òûðóû ì°ìê³í, á‰ë ïåøò³ ïàéäàëàíó ìåðç³ì³íå òåð³ñ £ñåð
åòó³, ñîíäàé-à” ”àó³ïò³ æà¼äàé¼à £êåë³ï ñî”òûðóû ì°ìê³í.

30. Îñû ïåøêå àðíàë¼àí òåìïåðàòóðà ê‡ðñåòê³ø³í ¼àíà
ïàéäàëàíû’ûç (òåìïåðàòóðà ê‡ðñåòê³ø³í ïàéäàëàíó ôóíêöèÿñû
áàð ìîäåëüäåð °ø³í).

31. Åãåð æûëûò”ûø ýëåìåíòòåð îðíàòûë¼àí áîëñà, ïåøò³
ïàéäàëàíó êåç³íäå îë ”àòòû ûñûï êåòåä³. Ïåø ³ø³íäåã³
æûëûò”ûø ýëåìåíòòåðãå òè³ñïå’³ç.

““ààóó³³ïïññ³³ççää³³êê  ææ‡‡íí³³ííääååãã³³  
ììàà’’ûûççääûû  íí‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

Ì‰”èÿò î”û’ûç æ£íå êåëåøåêòå ïàéäàëàíó °ø³í ñà”òàï ”àëû’ûç.
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32. Ïåøò³ íàçàðñûç ”àë¼àí ê³øêåíòàé áàëàëàð¼à íåìåñå
ì°ãåäåêòåðãå ïàéäàëàíó¼à áîëìàéäû.

33. Æûëæûìàëû æûëûò”ûøòû ê°ø ñàëûï àéíàëäûðìà’ûç. Åãåð
æûëæûìàëû æûëûò”ûø çà”ûìäàí¼àí áîëñà, îíû á³ë³êò³
òåõíèêàëû” ìàìàí æ‡íäåãåíãå äåé³í ïàéäàëàíó¼à áîëìàéäû.

34. “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøò³’ ”óûñòà¼û æ‰ìûñûí àëäûí àëà
òåêñåðìåñòåí îíû ñîë ”óûñ”à ò‰ðà”òû æ‰ìûñ ³ñòåï ò‰ðóûíà
”îþ¼à áîëìàéäû.

35. Пеш есігінің шынысын тазалау үшін кедір-бұдырлы абразивті 
      тазартқыштарды немесе метал қырғыштарды пайдаланбаңыз, 
      себебі олар шыны бетін тырнап кетуі мүмкін, ал бұл шынының 
      сынуына себеп болуы мүмкін.

ÅÅññêêååððòòóó:: Åãåð ïåøò³’ åñ³ã³í íåìåñå îíû’ ãåðìåòèêàëû”
òû¼ûçäàóûøòàðû çà”ûìäàí¼àí áîëñà, ïåøò³
ïàéäàëàíó¼à áîëìàéäû æ£íå îíû’ æ‰ìûñû òåê îíû
á³ë³êò³ ìàìàí æ‡íäåãåííåí êåé³í ¼àíà ”àéòà
æà’¼ûðòûëóû ì°ìê³í.

ÅÅññêêååððòòóó:: Ýëåêòðìàãíèòò³ ñ£óëåäåí ”îð¼àéòûí ”à”ïà”òû øåøóä³
”àæåò åòåò³í, á³ë³êò³ åìåñ ìàìàííû’ ”ûçìåò ê‡ðñåòó³
íåìåñå æ‡íäåó³ ‡òå ”àó³ïò³.

ÅÅññêêååððòòóó:: æàáû” ûäûñòà ûñûòó¼à áîëìàéäû, ‡éòêåí³ îëàð
æàðûëûï êåòó³ ì°ìê³í.

ÅÅññêêååððòòóó:: Áàëàëàð¼à íàçàðñûç ïåøò³ ïàéäàëàíó¼à òåê, åãåð áàëà
ïåøò³ ”àó³ïñ³ç ò°ðäå ïàéäàëàíà á³ëñå æ£íå ä‰ðûñ åìåñ
ïàéäàëàíóäû’ ”àó³ïò³ åêåí³í á³ëñå ¼àíà ð‰”ñàò åò³’³ç.



76



77



78



79



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.
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“îðåê ê‡ç³

Øû¼àðäà¼û ”óàòû

Ìèêðîòîë”ûíäàð æè³ë³ã³

†ëøåìäåð³

Ò‰òûíàòûí ”óàòû

Ìèêðîòîë”ûíäàð

Ãðèëü

¾îìáè

¾îíâåêöèÿ

230 Â~ 50 Ãö

900 Âò (ïî ñòàíäàðòó IEC60705)

2450 ÌÃö

530 ìì (Å) õ 32  ìì (Á) õ 4  ìì (Ò)

1350 Âò

1250 Âò

ìàêñèìóì 2550 Âò

ìàêñèìóì 2050 Âò

MC8289URC / MC8289BRC / MC8289BRCS

0 05



IНСТРУКЦİЯ ДЛЯ КОРИСТУВАЧА 

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

 

www.lg.com

УКРАЇНСЬКА

МIКРОХВИЛЬОВА ПIЧ З

MC8289URC/MC8289BRC/MC8289BRCS

ГРИЛЕМ КОНВЕКЦIÏ
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Хрумка Розігрів 112 ~ 113

 Нежирне смажене м'ясо 
Pозморожування продуктiв

Пapoвaя куxня
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СКЛЯНИЙ
ПІДНОС

ОБЕРТОВЕ
КІЛЬЦЕ

Пароварка

Парова
кришка

Парова
тарілка

Парова чашка
для води
(Металевий
піддон)

ВИСОКА
РЕШІТКА

НИЗЬКА
РЕШІТКА
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Стоп/Сброс

Стоп/Сброс

Стоп/Сброс

87



Стоп/Сброс

Микро

Старт

720

88



900W

720W

540W

360W

180W
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Стоп/Сброс

Микро

Микро

Старт

360

90

 “11:00”.

“35:00”.



Стоп/Сброс

Старт/Быстрый Старт
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Стоп/Сброс

Старт

92

Русский повар



Стоп/Сброс

Гриль

Старт

93



Стоп/Сброс

Конвекция

94

Старт

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже " ".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

Попереднє нагрiвання почнеться з висвiчування "Pr-H"

2300C

2300C

2300C



Стоп/Сброс

Конвекция

Старт
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Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже " ".

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "50:00".

2300C

Старт



Стоп/Сброс

Комби

Гриль

Микро

Старт
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 270  360

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати
час приготування за допомогою УСТАНОВКИ. 
Будьте обережні, виймаючи їжу, тому що посуд, у якому
вона готувалася, буде гарячим!

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "25:00".



Стоп/Сброс

Комби

Конвекция

Микро

Старт
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Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже " ".

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "25:00".

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати
час приготування за допомогою УСТАНОВКИ. 
Будьте обережні, виймаючи їжу, тому що посуд, у якому
вона готувалася, буде гарячим!



Стоп/Сброс

Старт
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Pозморожування
продуктiв

 Pазморозка (Pозморожування)

Оскiльки температура та щiльнiсть продуктiв можуть бути рiзними, ми рекомендуємо вам
перевiрити продукти перед початком приготування. Особливу увагу звертайте на великi
шматочки м'яса та птицi, тому що деякi продукти не повиннi бути повнiстю вiдталими
перед готуванням. Наприклад, риба готується так швидко, що iнодi краще починати
приготування тодi, коли вона ще трохи заморожена. У наведеному нижче прикладi ми
покажемо вам, як розморозити 1,4 кг птицi.

У вашiй печi можна вибрати одну з
чотирьох категорiй продуктiв, що
розморожуються: 
м'ясо, птиця, риба та
заморожені овочі; кожна категорiя
продуктiв розморожується з
використанням рiзного рiвня
мiкрохвильової потужностi. 
Вибiр потрiбної категорiї
здiйснюється послiдовними
натисканнями кнопки
Розморожування.
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Категорiя Дiапазон ваги Посуд Продукт

Авторозморожування за вагою

0,1 ~ 4,0 кг Посуд для
мiкрохвильового

приготування

М'ясо:
Фарш, фiле стейка, шматочки для тушкування, фiлейний стейк, бургер з
яловичини, вiдбивна зi свинини, вiдбивна з баранини, сосиски, котлети (2 см)
тощо.
Пiсля розморожування залишити накритим алюмiнiєвою фольгою на 5-15 хв.

Птиця:
Цiла курка, нiжки, грудки, грудки iндички (не бiльше 2,0 кг)
Пiсля розморожування залишити накритим алюмiнiєвою фольгою на 20-30 хв.

Риба:
Фiле, стейк, цiла риба, морепродукти.
Пiсля розморожування залишити накритим алюмiнiєвою фольгою на 10-20 хв.

• Продукт для розморожування потрiбно покласти в належний посуд для мiкрохвильового приготування та поставити в пiч незакритим.
• Якщо це необхiдно, тонкi шматочки м'яса або птицi можна загорнути в алюмiнiєву фольгу. Це дозволить запобiгти надмiрному нагрiванню

тонких частин продукту пiд час розморожування. Переконайтеся в тому, що фольга не торкається стiнок печi.
• Вiдокремлюйте частини неоднорiдного продукту, наприклад, фарш, шматочки м'яса, сосиски або бекон, як тiльки це стане можливим, i

розмороженi частини витягайте з печi.
Пiсля звукового сигналу вийняти продукт iз печi, перевернути його та покласти назад у пiч. Вiдокремити розмороженi частини.
Продовжити розморожування решти продукту. Пiсля закiнчення програми вийняти з печi та залишити на столi до повного
розморожування (якщо буде потреба).

М'ясо 
(dEF1)

Птиця 
(dEF2)

Риба 
(dEF3)

0,1 ~ 2,0 кг Посуд для
мiкрохвильового

приготування

Овочевi сумiшi, морквянi сумiшi для дiтей тощо.

1. Покласти заморожений продукт у посуд для м/п.
2. Поставити посуд у пiч.
3. Встановити вагу та натиснути кнопку СТАРТ.

Пiсля звукового сигналу вiдкрити дверцята та перемiшати продукт.
4. Пiсля розморожування залишити на 5 хвилин.

Заморожені
овочі 

(dEF4)
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Нежирне смажене м'ясоУ наступному прикладі я покажу вам, як приготувати 0,6 кг яловичин  .

Програма Нежирне смажене м'ясо 
дозволяє готувати ваші улюблені 
страви, просто вибравши тип страви 
і виставивши вагу обертанням ручки.

Яловичина

Свинина

Курятина

Баранина

Категорія

раз

рази

рази

рази

Натисніть 
Хрумка скоринка 

Стоп/Сброс

Старт

Натисніть Нежирне смажене м'ясо один раз.
На дисплеї з’явиться «Lr-1».

0,6 кг

а
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Нежирне смажене м'ясо
Страва

Яловичина

Кількість Приладдя Температура продуктів Інструкції з приготування

0,5 ~ 1,5 кг

0,5 ~ 1,5 кг

0,5 ~ 1,5 кг

Охолоджене

Охолоджене

Охолоджене

Охолоджене

1. Змажте яловичину розтопленим маслом та приправте за бажанням.
2. Покладіть яловичину на низьку решітку жирною стороною догори. 
    Знизу підставте блюдо для стікання соку.
3. Виберіть потрібне меню, виставте вагу і натисніть кнопку Старт.
4. Після приготування дайте постояти 10 хвилин, накривши фольгою.

0,8 ~ 1,8 кг
Низька 
решітка

Свинина

Курятина

Баранина

1. Зріжте зі свинини зайве сало. 
    Змажте свинину розтопленим маслом або олією та приправте за бажанням.
2. Покладіть м’ясо на низьку решітку жирною стороною догори. 
    Знизу підставте блюдо для стікання соку.
3. Виберіть потрібне меню, виставте вагу і натисніть кнопку Старт.
4. Після приготування дайте постояти 10 хвилин, накривши фольгою.

1. Змажте курятину розтопленим маслом або олією та приправте за бажанням.
2. Покладіть курятину на низьку решітку грудкою догори. 
    Знизу підставте блюдо для стікання соку.
3. Виберіть потрібне меню, виставте вагу і натисніть кнопку Старт.
4. Після звукового сигналу відкрийте дверцю і переверніть м'ясо. 
    Потім знову натисніть кнопку Старт, щоб продовжити приготування.
5. Після приготування дайте постояти 10 хвилин, накривши фольгою.

1. Змажте баранину розтопленим маслом або олією та приправте за бажанням.
2. Покладіть баранину на низьку решітку жирною стороною догори. 
    Знизу підставте блюдо для стікання соку.
3. Виберіть потрібне меню, виставте вагу і натисніть кнопку Старт.
4. Після приготування дайте постояти 10 хвилин, накривши фольгою.

 ( Lr-1 )

 ( Lr-2 )

 ( Lr-3 )

 ( Lr-4 )



Пapoвaя
куxня На даному прикладi я покажу вам, як приготувати 0,6 кг Морськi молюски.

Ця функцiя дозволяє готувати на парi.

Обережно:
1. Завжди користуйтеся спецiальними

рукавицями, дiстаючи з печi
пароварку. Пароварка дуже гаряча.

2. Не ставте пароварку пiсля
приготування їжi на скляний стiл або
на легкоплавкий предмет. Завжди
використовуйте пiдставку або пiддон.

3. Перед використанням даної
пароварки наливайте в неї не менше
300 мл води. Якщо ви додасте менше
300 мл води, їжа може бути погано
приготовлена. Не виключене
займання та вихiд печi з ладу.

4. Будьте обережнi, переносячи
пароварку з водою.

5. Парову кришку та парову чашку
необхiдно встановлювати дуже
обережно. Якщо не встановити
парову кришку та парову чашку, яйця
або каштани можуть вибухнути.

6. Нiколи не використовуйте цю
пароварку в печi iншої моделi. Це
може призвести до загоряння та
виходу печi з ладу.
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Стоп/Сброс

Старт

Натисніть 
На дисплеї з’явиться .

0,6 кг

 Пapoвaя куxня (Парові страви) .
Sc-3



Продукт
Діапазон 

Посуд
Початкова  

Інструкції з приготуванняваги температура

0,2-0,6 кг Пiддон для
парового

приготування
Решiтка для

парового
приготування

Купол для
парового

приготування

Рибний
біфштекс

Охолоджений 1. Почистити рибу.
2. Налити 300 мл води в пiддон. Вставити решiтку в пiддон. Розкласти

пiдготовлений продукт на решiтку одним шаром. Накрити куполом.
3. Поставити пiддон у центр скляного пiддона.
4. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
5. По закiнченнi приготування залишити в печi на 1 хвилину.
- товщина не бiльше 2,5 см

0,1-0,6 кг Пiддон для
п/п

Решiтка для
п/п

Купол для п/п

Рибне
філе 

Охолоджене Див. попереднiй рецепт.
- товщина не бiльше 2,5 см

0,1-1,0 кг Пiддон для
п/п

Решiтка для
п/п

Купол для п/п

Морські
молюски

Охолодженi Див. попереднiй рецепт.
- креветки, краби, молюски, гребiнцi, каракатиця, (довжина не бiльше 25 см)

0,1-0,6 кг Пiддон для
п/п

Решiтка для
п/п

Купол для п/п

Шинка Охолоджена Див. попереднiй рецепт.

0,1-0,6 кг Пiддон для
п/п

Решiтка для
п/п

Купол для п/п

Сосиски Охолодженi 1. Пiдготувати продукт.
2. Налити 300 мл води в пiддон. Вставити решiтку в пiддон. Розкласти

пiдготовлений продукт на решiтку одним шаром. Накрити куполом.
3. Поставити пiддон у центр скляного пiддона.
4. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
5. По закiнченнi приготування залишити в печi на 1 хвилину. 
- товщина не бiльше 2,5 см
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(Sc 1) -

(Sc 2) -

(Sc 3) -

(Sc 5) -

(Sc 4) -



Продукт
Діапазон 

Посуд
Початкова  

Інструкції з приготуванняваги температура

0,3-0,7 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Яловича
солонина

Охолоджена 1. Пiдготувати яловичину та роздiлити на двi частини.
2. Налити 300 мл води в пiддон. Вставити решiтку в пiддон. 

Розкласти пiдготовлений продукт на решiтку одним шаром. 
Накрити куполом.

3. Поставити пiддон у центр скляного пiддона.
4. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
5. По закiнченнi приготування залишити в печi на 3-5 хвилин.

0,2-0,6 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Курячі
грудки 

Охолодженi 1. Помити та обсушити.
2. Налити 300 мл води в пiддон. Вставити решiтку в пiддон. 

Розкласти пiдготовлений продукт на решiтку одним шаром.
Накрити куполом.

3. Поставити пiддон у центр скляного пiддона.
4. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
5. По закiнченнi приготування залишити в печi на 1-2 хвилини.
- товщина не бiльше 2,5 см

2-9 шт Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Яйця Охолодженi 1. Налити 300 мл води в пiддон. Вставити решiтку в пiддон. 
Покласти яйця на решiтку. Накрити куполом.

2. Поставити пiддон у центр скляного пiддона.
3. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
4. По закiнченнi приготування залишити в печi на 1 хвилину.

0,2-0,8 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Окорочки Охолодженi Див. попереднiй рецепт.
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(Sc 6) -

(Sc 7) -

(Sc 9) -

(Sc 8) -



Продукт
Діапазон 

Посуд
Початкова  

Інструкції з приготуванняваги температура

0,2-0,8 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Помідори Кiмнатна 1. Почистити овочi та порiзати їх на однаковi шматочки.
2. Налити 300 мл води в пiддон. 

Вставити решiтку в пiддон. 
Розкласти пiдготовлений продукт на решiтку одним шаром.
Накрити куполом.

3. Поставити пiддон у центр скляного пiддона.
4. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
5. По закiнченнi приготування залишити в печi на 1 хвилину.

0,2-0,8 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Капуста Кiмнатна Див. попереднiй рецепт.
- Порiзати капусту на скибочки середньої величини.

0,2-0,8 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Морква Кiмнатна Див. попереднiй рецепт.

0,2-0,6 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Броколі Кiмнатна Див. попереднiй рецепт.

105

(Sc 10) -

(Sc 11) -

(Sc 12) -

(Sc 13) -



Стоп/Сброс

Русский повар

Старт
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"rc -2"
107



Гречневая
каша

Лапша

домашняя

107

 ( rc-1 )

 ( rc-2 )



Гуляш из
грибов

Овощи
гриль
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 ( rc-3 )

 ( rc-4 )



Рулет из
лосося

крылья
гриль
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 ( rc-5 )

 ( rc-6 )



ККууррнниикк
(ППиирроогг сс рриисс
оомм, ггррииббааммии
ии ккууррииццеейй)
[

]
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 ( rc-7 )



ООттккррыыттыыйй
ппиирроогг

(СС ннааччииннккоойй
иизз

ссууххооффррууккттооввв
ии ооррееххоовв)
[

]
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 ( rc-8 )



У наведеному нижче прикладі я покажу вам, як приготувати 0,3 кг філе лосося “ Жарене м'ясо”.

Хрумка 
Розігрів

)

На дисплеї з’явиться "        ".

(
Програми "Хрумка Розігрів" 
дають змогу легко готувати улюблені 
страви, вибираючи вид харчових 
продуктів та їх масу за допомогою 
обертання ручки.

Жарене м'ясо

Лазанья

Пиріг

Категорія

раз

рази

рази

рази

Натисніть кнопку 
Хрумка Розігрів
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 “0,3кг”.



Жарене м'ясо

Лазанья

Пиріг

113

(cr-1)

(cr-2)

(cr-3)

(cr-4)

8

Наріжте м'ясо шматками товщиною до 2,5 см.
Викладіть на решітку.Виберіть потрібне меню і вагу, 
натисніть кнопку Старт.Після приготування 
вийміть із печі і подайте.

В икладіть лазанью на решітку.
Повторіть дії, описані вище.

Покладіть заморожений багет або круасан на решітку. 
Змажте багет або круасан молоком або водою.
Повторіть дії, описані вище.

Викладіть пиріг на решітку.
Повторіть дії, описані вище.
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Джерело живлення

Вихiдна потужнiсть

Частота мiкрохвиль

Габаритнi розмiри

Споживана потужнiсть

Мiкрохвилi

Гриль

Комбi

Конвекцiя

230 В~ 50 Гц

900 Вт (за стандартом IEC60705)

2450 МГц

530 мм (Ш) х 32 мм (В) х 4 мм (Г)

1350 Вт

1250 Вт

максимум 2550 Вт

максимум 2050 Вт

MC8289URC / MC8289BRC / MC8289BRCS

0 0 5
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