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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
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Стоп/Сброс

 Стоп/Сброс

Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс

42



43



Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс
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Стоп/Сброс

ò°éìåñ³í 
Äèñïëåéäå “ ” õàáàðëàìàñû ïàéäà áîëàäû.
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ÑÑààëëììàà”” ÛÛääûûññ--ààÿÿ””//êêååððååêê--ææààððàà””òòààðð
ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà ääèèààïïààççîîííûû //‡‡íí³³ìì  òòååììïïååððààòòóóððààññûû ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

“àðà”‰ìû”
áîò”àñû

0,3 êã “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå
àðíàë¼àí ”à”ïà”ñûç ûäûñ,

øûíûäàí æàñàë¼àí
àéíàëìàëû °ñòåë 

(á‡ëìå òåìïåðàòóðàñûíû’ 
‡í³ìäåð³)

1. Æàðìàíû 300 ã. ñóìåí øàéû’ûç æ£íå ñóû áàð òåðå’ ûäûñ”à 30
ìèíóò”à ”îéûï ”îéû’ûç. 

2. Æàðìà¼à 1/2 øàé ”àñû” ò‰ç, 11/2 ñòàêàí ñó ”îñû’ûç. “à”ïà¼ûí
æàïïà’ûç, 

3. Òàáà”òû ïåøêå ”îéû’ûç. Ìåíþäû òà’äàï, Ñòàðò ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Åãåð
”àæåò áîëñà, îðòà øåíäå áîò”àíû àðàëàñòûðó¼à áîëàäû.

Гречневая
 каша

(
)

±é êåñïåñ³

Лапша

домашняя

1 °ëåñ ÑÂ× òàáà¼û& ”à”ïà¼û
(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)

“‰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 ïðîöåñ³íæàë¼àñòûðó °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.

Cà’ûðàó”‰ëà”òàðäà
í æàñàë¼àí ãóëÿø

Гуляш из
грибов

4 ïîðöèÿ ““‰‰ððààììääààññòòààððûû::
Ñà’ûðàó”‰ëà”òàð - 500 ã Òîìàò-ïþðå - 1 àñ
Ò£òò³ á‰ðûø - 1 äàíà ”àñû”
Ïèÿç - 2 äàíà ˆí - 1 àñ
†ñ³ìä³ê ìàé - 2 àñ ”àñû” ”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.

ÑÂ× òàáà¼û& ”à”ïà¼û
(†í³ìäåðä³’ á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñû)
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Àâòî ïîâàð æàé ¼àíà ‡í³ì ò°ð³í
òà’äàé îòûðûï æ£íå îíû’
ñàëìà¼ûí Áîëüøå/Ìåíüøå
ò°éìåëåð³ìåí áåðå îòûðûï,
ñ³çä³’ ñ°é³êò³ òà¼àìäàðû’ûçäû’
ê‡ïø³ë³ã³í äàéûíäàó¼à ì°ìê³íä³ê
áåðåä³.

B

Стоп/Сброс

ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Авто повар ò°éìåñ³í °ø  ðåò áàñû’ûç.
Äèñïëåéäå “Àñ-3” õàáàðëàìàñû ïàéäà áîëàäû.

¾åëåñ³ ìûñàëäàí á³ç 0,6 êã “ ” ”àëàé äàéûíäàéòûíäû¼ûí ê‡ðñåò³ï áåðåì³ç.Æà’à °ç³ëãåí ê‡ê‡í³ñòåð

 0,6 
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ÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà

Îìëåò

“àáû¼û
àðøûëìà¼àí
êàðòîï

Æà’à °ç³ëãåí
ê‡ê‡í³ñòåð

ÑÑààëëììàà””
ääèèààïïààççîîííûû

4 æ‰ìûðò”à

 - 1,0 êã

0,2 - 0,8 êã

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

“ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí
ûäûñ (ì°ìê³íä³ã³íøå êâàäðàò
áîëñà), øûíûäàí æàñàë¼àí
àéíàëìàëû °ñòåë (á‡ëìå

òåìïåðàòóðàñûíû’ ‡í³ìäåð³)

Øûíûäàí æàñàë¼àí àéíàëìàëû
°ñòåë (á‡ëìå òåìïåðàòóðàñûíû’

‡í³ìäåð³)

“ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí
ûäûñ-àÿ”, øûíûäàí æàñàë¼àí

àéíàëìàëû °ñòåë (á‡ëìå
òåìïåðàòóðàñûíû’ ‡í³ìäåð³)

ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

«½àøû”òàðäû’ òà’¼û àñû» îìëåò³
““‰‰ððààììääààññòòààððûû::
Æ‰ìûðò”à 4 äàíà
Ñ°ò 4 àñ ”àñû”
ˆí 1 àñ ”àñû”
Ñàðû ìàé (”àëûïòû ìàéëà’ûç)
À¼àø òàÿ”øàëàðû 2 äàíà

ÑÑààëëììààññûû::
Ñ°ðëåíãåí øîø”à åò³ íåìåñå ø‰æû” 2 ò°é³ð ¾¾‡‡êê::  îîððààççääûû””,,  àà””  ææååëëêêååêê,,  êê‡‡êê  ïèÿç
2 ò°é³ð ñûð, ä£ì³íå ”àðàé ò‰ç áåí á‰ðûø 

1. Æ‰ìûðò”àíû á‰ë¼àóûøïåí áûë¼à’ûç, ‰í ”îñû’ûç. Áûë¼àé îòûðûï, î¼àí ñ°ò ”îñû’ûç.
Òóðàë¼àí ê‡êò³ ñàëû’ûç. 

2. “ûñ”àòîë”ûíäû ûäûñòû’ (êâàäðàò ”àëûïòû) ò°á³í æ£íå ”àáûð¼àëàðûí ñàðû ìàéìåí
ìàéëà’ûç. Îíû’ ³ø³íå îìëåòò³ ”‰éû’ûç. Ïëåíêàìåí æàóûï, á³ð æà¼ûí áóäû’ êåòó³íå
”àëäûðû’ûç.

3. “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøòå 2,5-3 ìèíóò ³ø³íäå 100% ”óàò äå’ãåé³íäå äàéûíäà’ûç. Ïåøòå
5 ìèíóò ò‰ðà ò‰ðñûí.

4. Îìëåòò³ åê³ á‡ë³êêå á‡ë³’³ç. −ð á‡ë³êêå ñûð ìåí ñ°ðëåíãåí øîø”à åò³í³’ (ø‰æû”òû’)
ò°é³ð³í ñàëû’ûç, îìëåòò³ îðàìà åò³ï îðàï, òàÿ”øàìåí áåê³ò³’³ç. 

5. “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøòå 30 ñåêóíä ³ø³íäå 100% ”óàò äå’ãåé³íäå äàéûíäà’ûç (ñûð
áàë”û¼àí¼à äåé³í).

1. Îðòàøà êàðòîïòû àëû’ûç (170-200 ã). ¾àðòîïòû æóûï, êåïò³ð³’³ç. 
2. ¾àðòîïòû á³ðíåøå æåðäåí øà’ûø”ûìåí òåñ³’³ç. ¾àðòîïòû øûíûäàí æàñàë¼àí

àéíàëìàëû °ñòåëãå ñàëû’ûç. 
3. “àæåòò³ ñàëìà”òû áåëã³ëåï, Ñòàðò ò°éìåñ³íå áàñû’ûç. Äàéûíäà¼àííàí êåé³í êàðòîïòû

ïåøòåí àëûï, îíû ôîëüãàìåí æàóûï, 5 ìèíóò”à ”îÿ ò‰ðû’ûç.

1. ¾‡ê‡í³ñòåðä³ ”ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå àðíàë¼àí ûäûñ”à ñàëû’ûç. Ñó ”îñû’ûç. 
2. “à”ïà¼ûí íåìåñå ”ûñ”àòîë”ûíäû ïëåíêàíû æàáû’ûç. Äàéûí áîë¼àííàí êåé³í

ê‡ê‡í³ñòåðä³ àðàëàñòûðûï æ³áåð³’³ç æ£íå ”à”ïà¼ûí æàóûï 2 ìèíóò”à ”îÿ ò‰ðû’ûç. 

¾‡ê‡í³ñòåðä³’ ì‡ëøåð³íå ”àðàé ñó ”îñû’ûç.
** 0.2 êã - 0.4 êã: 2 àñ ”àñû”
** 0.5 êã - 0.8 êã: 4 àñ ”àñû”

0,2
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Поварёнок  ( )

¾åëåñ³ ìûñàëäàí á³ç  “ ” ”àëàé äàéûíäàéòûíäû¼ûí ê‡ðñåò³ï áåðåì³ç.3 äàíà

Ûñòû”
áóòåðáðîä

3 äàíà “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå À” íàí 3 ò³ë³ì.
àðíàë¼àí ”à”ïà¼û 

áàð ûäûñ,

¾àðòîï 1 äàíà.

25 ãð.

øûíûäàí æàñàë¼àí

Ñûð 50 ãð.

àéíàëìàëû °ñòåë (á‡ëìå

Ñàðû ìàé

òåìïåðàòóðàñûíû’
 ‡í³ìäåð³)

Ò‰ç, ê‡ê ä£ì³íå ”àðàé. 
ÀÀëëääûûíí  ààëëàà  ääààÿÿððëëûû””::
- Øèê³ êàðòîïòû øàéûï, êåïò³ð³ï, á³ðíåøå æåðäåí 
òåñ³’³ç.100% ”óàò äå’ãåé³íäå 5-6 ìèíóò äàéûíäà’ûç. 

- Ñûð ìåí ”àáû¼û àðøûë¼àí êàðòîïòû ³ð³ òåðêàäàí 
‡òê³ç³’³ç. ¾àðòîïòû ò‰çäàï ”îéû’ûç. 

- Ìûíà íîáàé áîéûíøà áóòåðáðîäòàðäû äàéûíäàó: 
íàí, ìàé, óà”òàë¼àí êàðòîï æ£íå ñûð.

1. Áóòåðáðîäòàðäû àéíàëìàëû °ñòåëãå ”à¼àç 
ñàëôåòêà¼à ”îéû’ûç. 

2. Ìåíþäû òà’äàï, ÑÑòòààððòò ò°éìåñ³íå áàñû’ûç.

ÑÑààëëììàà””
ääèèààïïààççîîííûû

ÛÛääûûññ--ààÿÿ””//êêååððååêê--ææààððàà””òòààðð
//‡‡íí³³ìì  òòååììïïååððààòòóóððààññûûÁÁàà¼¼ääààððëëààììàà ÍÍ‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð

 (
)

Стоп/Сброс
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Ылғалдықты 
сақтаңыз

Стоп/Сброс

ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ò°éìåñ³í °ø  ðåò áàñû’ûç.
Äèñïëåéäå “ 3” õàáàðëàìàñû ïàéäà áîëàäû.
 

Hc-

 0.3 

¾åëåñ³ ìûñàëäàí á³ç  êã “ ” ”àëàé äàéûíäàéòûíäû¼ûí ê‡ðñåò³ï áåðåì³ç. 0.3 Көк өністер

Ылғалдықты сақтаңыз
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Категориясы Мөлшері Аспап Нұсқаулықтар

Балық

Фарш

Ылғалдықты 
сақтаңыз

(Азық : 
Бөлімі)

Ылғалдықты 
сақтаңыз

(Азық : 
Мұздатылған)

Бір тəрелкеде реттеп, ылғалды тəрелкеге қойыңыз.
2 ас қасық лимон шырынын қосыңыз
Тəрелкенің шетіне 30 мл қосыңыз 
Тəрелкені жабыңыз. Оны пешге қойыңыз. Мəзірді таңдаңыз да дайындауды бастау 
үшін start (бастау) түймесін басыңыз.
Дайындалған соң 3 минут күтіңіз.

0.2~0.6kg

0.2~0.4kg

Оларды жұып саңырауқұлақты майдалап, оны фаршпен, сонымен қатар, 
басқалармен араластырыңыз. 
100 гр қоспадан бəліш дайындаңыз
Тəрелкеге орналастырыңыз жəне ылғылды жерге қойыңыз. Тəрелкенің шетіне 
30 мл су қосыңыз Мəзірді таңдаңыз да дайындауды бастау үшін start (бастау) 
түймесін басыңыз.
Дайындалған соң 3 минут күтіңіз.

Ескрету: Пісірілген еттің шырыны ыстық яғни сақ болыңыз.

Ингридиенттері
Филе, бифштекс, бүтін балық
-Майлы балық Скумбрия, лосось
-Ақ балық Треска, пикша, гробыль
Лимон шырыны

Тəсіл:

Ингридиенттері
500 гр             фарш
100 гр             саңырауқұлақ
25 гр               май қышқылы
Тұз, бұрыш

Тəсіл:
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Категориясы Мөлшері Аспап Нұсқаулықтар

Көк өністер

Омлет 

Ылғалдықты 
сақтаңыз

(Азық : Бөлімі)

Ылғалдықты 
сақтаңыз

(Азық : Бөлімі)

0.2~0.4kg

2 жұмыртқа 

Ингридиенттері
Туралған сəбіз (негізгі)
Брокколи, түсті капуста (қалауыңызға орай)

Тəсіл:
    Көк өністерді майдалап турап тастаңыз.
    Көк өністерді шыны ыдысқа салып ылғалды тəрелкесіне орналастырыңыз.
    Тəрелкенің шетіне 30 мл су қосыңыз 
    Ылғалды қақпақпен жабыңыз. Оны пешге қойыңыз. Мəзірді таңдаңыз да 
    дайындауды бастау үшін start (бастау) түймесін басыңыз.
    Дайын болған соң, 3 минут күтіңіз. 

Ингридиенттері
Жұмыртқа                     -4 бөлшегі
Сүт                                -4 ас қасық
Ұн                                   1 ас қасық 
Май (кастрюльді жағу үшін)
Ағаш шыбығы                2 дана
Толтыру:                                                Көк өніс: Укроп, петрушка, пияз
Ет немесе шұжық         -2 бөлегі            Дəмді болу үшін тұз жəне бұрыш 
Сыр                               -2 бөлегі
Тəсіл:

Жұмыртқаларды шыбықпен араластырыңыз. Ұн мен сүт қосыңыз. Дайындалған көк 
өністерді қосыңыз.Тəрелкелерге май жағыңыз, омлетті құйыңыз. Сосын тəрелкені 
ылғалды тəрелкеге қойыңыз. Тəрелкенің шетіне 30 мл су қосыңыз, алдын ала 
дайындалған аралсуды пешге қойыңыз.
Мəзірді таңдаңыз да дайындауды бастау үшін start (бастау) түймесін басыңыз.
Дайындалып болған соң, оны 3 минут жабық түрде пеште ұстаңыз.
-Омлетті екіге бөліңіз. Əрбір омлетт бөлігінде сырдың бір бөлегін жəне етті 
 (шұжықты) омлетті ораңыз да шыбықпен қатырып тастаңыз.
-Тəрелкеге орналастырып 30 гр су қосыңыз да, жабыңыз. 100% режимінде 1 минут 
  немесе сыр ерігенге  дейін пісіріңіз.
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Категориясы Мөлшері Аспап Нұсқаулықтар

Жеміс-жидек 0.2~0.6kg Ылғалдықты 
сақтаңыз

(Азық : Бөлімі)

Алмалардың ортасын аластаңыз. Тураңыз да, бал мен туралған жаңғақ қосыңыз.
Алмаларды тəрелкеге орналастырыңыз да, ылғалды тəрелкеге қойыңыз, 30 гр 
су қосыңыз
Мəзірді таңдаңыз да дайындауды бастау үшін start (бастау) түймесін басыңыз.
Дайындалып болған соң, оны 3 минут жабық түрде пеште ұстаңыз.

Ингридиенттері
1000 гр        алма
125 гр          Бал 
Толтыру:
Туралған жаңғақ (жер жаңғақ немесе бадам немесе грек жаңғағы)

Тəсіл:
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 Авторазогрев

ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Стоп/Сброс

0.8
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0.8
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((  ææ³³áá³³òòóó)) Разморозка

  ææ³³áá³³òòóó
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Стоп/Сброс

ææ³³áá³³òòóóБыстрая разморозка
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 Русский повар

 РУССКИЙ ПОВАР



““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.

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.

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.

““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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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.

MS2389BK/MS2389BKS/MS2389BKB
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