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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

Меры предосторожности, чтобы избежать
возможного чрезмерного воздействия
микроволновой энергии

Предостережения 

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 пара.
Это может привести к неожиданному вскипанию перегретой жид-
кости. Чтобы избежать такой возможности, необходимо предпри-
нять 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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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 имеет-
ся магнетрон, который сконструирован таким образом, чтобы
можно было использовать энергию, содержащуюся в микровол-
нах. Электричество, подводимое к магнетрону, используется для
генерации микроволновой энергии.
Эти микроволны посылаются в зону приготовления пищи через
отверстия внутри печи. В нижней части печи расположен вращаю-
щийся или неподвижный поднос. Микроволны не могут проникать
через металлические стенки печи, но они могут проникать через
такие материалы, как стекло, фарфор и бумага - материалы, из
которых делается посуда, безопасная для использования в микро-
волновой печи. 
Микроволны не нагревают посуду, хотя сосуды, в которых гото-
вится пища, в конце концов нагреваются от тепла, генерируемого
в пище.

Очень безопасное устройство

Содержание

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

только дверца открывается, печь автоматически
перестает генерировать микроволны. При

проникновении в пищу микроволновая энергия
полностью преобразуется в тепло, при этом не остается

никакой “остаточной” энергии, которая может повредить
вам при употреблении пищи.

Когда печь не используется, ее рекомендуется 
отключить от электрической розетки.
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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 20 см сверху и 10 см сзади печи для доста-
точной вентиляции. Чтобы случайно не опрокинуть печь на
пол, обеспечьте, чтобы передний край дверцы распола-
гался по крайней мере на 8 см вглубь от края поверхности,
на которой установлена печь.
Сверху или на боковых стенках печи расположены венти-
ляционные отверстия. Блокирование этих отверстий мо-
жет привести к повреждению печи.

Распаковка и
установка

Распакуйте вашу печь и установите ее на ровную
горизонтальную поверхность.

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.

ДАННОЕ ИЗДЕЛИЕ НЕ ДОЛЖНО ИСПОЛЬЗОВАТЬСЯ
ДЛЯ ПРИГОТОВЛЕНИЯ ПИЩИ В КОММЕРЧЕСКИХ
ЦЕЛЯХ

СТЕКЛЯННЫЙ
ПОДНОС

ВРАЩАЮЩЕЕСЯ
КОЛЬЦО

Паровая
крышка

Паровая
тарелка

Паровая чашка
для воды 
(Металлический
поддон)

ВЫСОКАЯ
РЕШЕТКА 

НИЗКАЯ
РЕШЕТКА

Вся посуда должна располагаться в центре тарелки. В противном случае это может
вызвать образование электрической дуги во время работы прибора. 
Во время приготовления в комбинированных режимах Микроволны + Гриль или
Микроволны + Конвекция не ставте на решётку для гриля металлический поднос, так
как это может вызвать искрение внутри печи и может повредить прибор. 
Не включать печь, если внутренняя камера пуста, за исключением использования
функций «Предварительный конвекционный нагрев» и «Самоочистка».  Печь
автоматически включает режим охлаждения после окончания приготовления или
работы пустой камеры.  

Пароварка
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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. 41.

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.

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

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. ceкунд
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Осторожно:Применяйте принадлежности в соответствии с руководством по приготовлению пищи.

Как использовать принадлежности в зависимости от режима

Паровая крышка

Паровая тарелка

Паровая чашка 
для воды 
(Металлический поддон)

Паровая тарелка+
Паровая чашка 
для воды 

Пароварка 
(Сборка)

Паровая крышка+
Паровая чашка 
для воды 

НИЗКАЯ 
РЕШЕТКА

ВЫСОКАЯ 
РЕШЕТКА

СТЕКЛЯННЫЙ
ПОДНОС

Mикpo Гpиль Конвек. Пapoвыe блюдa Aзpo Гpиль Koмби Pумяная кopoчка

: Пpиeмлeмый

: He Пpиeмлeмый6



Установка 
часов

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

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

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

Во время установки часов на
дисплее будет мигать двоеточие.
После установки часов двоеточие
перестанет мигать.

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

Нажмите УСТАНОВКИ.
Часы начнут отсчет времени.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“14:00”.

Подтвердите заданное время нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.

Нажмите кнопку Чаcы один раз.
Чтобы выбрать 24-часовой формат отображения времени, нажмите
дисковый регулятор УСТАНОВКИ.
(Если вы хотите использовать 12-часовой формат отображения
времени, повторно нажмите кнопку Чаcы. Если вы хотите изменить
заданный параметр после установки часов, выключите и снова
включите устройство).

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.
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Блокировка 
от детей

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

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 и удерживайте ее нажатой до тех
пор, пока на дисплее не появится буква “L” и печь не подаст
звуковой сигнал.
Режим БЛОКИРОВКИ ОТ ДЕТЕЙ установлен.
При нажатии любой кнопки на дисплее появится буква “L”.

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.
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Быстрый
старт

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

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

Во время приготовления пищи в режиме Быстрый Старт вы можете продлить время
приготовления до 99 минут и 59 секунд, повторно нажимая кнопку Быстрый Старт.

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

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

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

9



УРОВЕНЬ
МОЩНОСТИ

ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ
ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ

РАЗМОРОЗКА
СРЕДНИЙ 
НИЗКИЙ

НИЗКИЙ

Приготовление пищи
при малой мощности

Ваша СВЧ печь имеет пять уровней
мощности. Высокая мощность
выбирается автоматически. 

В нижеследующем примере мы покажем вам, как готовить какое-либо
блюдо на уровне мощности 720Вт (80%) от максимального в течение 
5 минут и 30 секунд.

900 Вт

720 Вт

540 Вт

360 Вт

180 Вт

100%

80%

60%

40%

20%

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

Подтвердите выбор режима микpo нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.
(Режим MИКРО (       ) автоматически доступен сразу же после
нажатия кнопки РЕЖИМ).

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

Нажмите кнопку Старт.

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

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“720W”.

Нажмите кнопку УСТАНОВКИ для подтверждения мощности.
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Уровни микроволновой 
мощности

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%

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

Уровень
мощности

Выходная
мощность

Использование

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

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

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

• Размягчение сливочного масла и сыра
• Размягчение мороженого
• Подъем дрожжевого теста
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Приготовление
пищи на гриле

Эта функция позволяет вам быстро
подрумянить продукт и сделать его
хрустящим.

В режиме гриля должна
использоваться
предназначенная для этого
режима решетка (высокая
решетка).

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

Нажмите кнопку Старт.

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

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

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите
режим ГРИЛЬ.
На дисплее отобразится следующий символ: “        ”

Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.
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Приготовление пищи
в сочетании с грилем

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 (20%,
40% и 60%).

В следующем примере мы покажем вам, как запрограммировать вашу печь
для приготовления с использованием уровня микроволновой мощности
180Вт (20%) и гриля в течение 25 минут.

(%) (Bт)

20 180

40 360

60 540

Mикpoволновaя мoщноcтв

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите режим
ГРИЛЬ КОМБИ; поворачивайте регулятор до тех пор, пока на
дисплее отобразится мощность “540W”.
На дисплее отобразятся следующие символы: “         ”, “         ”.

Подтвердите заданную мощность нажатием регулятора УСТАНОВКИ.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“180W”.

Нажмите кнопку УСТАНОВКИ для подтверждения мощности.

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

Нажмите кнопку Старт.
В процессе приготовления Вы можете увеличивать или
уменьшать время приготовления с помощью УСТАНОВКИ.
Будьте осторожны, вынимая пищу, так как посуда, в
которой она готовилась, будет горячей!

Нажмите кнопку Рeжим.

13



Поддержание тепла при
приготовлении пищи на пару

Эта функция позволяет вам поддерживать пищу
теплой после приготовления на пару.
В функции поддержания тепла на пару существуют
два режима: низкая  - выcoкая.

Как готовить пищу с поддержанием тепла на пару
Налейте 300 мл воды в паровую чашку. Установите
паровую тарелку, положите на нее продукты и
закройте паровой крышкой.
Осторожно установите подготовленную паровую
чашку в центр стеклянного поддона.
Соблюдайте параллельность! Пища на тарелке, суп,
соус, тушеное мясо, и так далее.

ОСТОРОЖНО: 
1. Убедитесь в том, что продукты находятся в

пароварке при установленном режиме
подержания тепла на пару.

2. Всегда пользуйтесь специальными
рукавицами, доставая из печи пароварку.
Пароварка очень горячая.

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

4. Убедитесь в том, что перед приготовлением
продуктов на пароварке вы налили в нее воды.

5. Будьте осторожны, перенося пароварку с
водой.

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

На данном примере я покажу вам, как поддерживать
пищу теплой в течение 30 минут в режиме BЫCOKAЯ.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

Повернуть УСТАНОВКИ в положение ТЕПЛЫЙ ПАР, пока
индикатор не покажет “S HI”.
Воспроизводятся следующие значки: “        ”, “        ”.

Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“30:00”.

Нажмите кнопку Старт.

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

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения выбранной
категории. 

(Режим HI (S HI) включается автоматически, если
устанавливается режим ТЕПЛЫЙ ПАР).
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Простая функция
очистки

В микроволновой печи имеется
функция устранения запаха одним
нажатием кнопки.

Вы можете использовать простую
функцию очистки, когда в печи нет
продуктов.

Простая функция очистки

Пожалуйста, выньте поддон и
другие предметы во время чистки
плиты, и затем верните все на
место по окончании чистки. 

На данном примере я покажу вам, как устранить запах в микроволновой печи.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите режим
Лeгкaя oчиcткa; поворачивайте регулятор до тех пор, пока на
дисплее отобразится мощность “250°C”.
На дисплее отобразятся следующие символы: “         ”, “         ”.

Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.

Нажмите кнопку Старт.
(Обратный отсчет времени ведется автоматически)

Нажмите кнопку Рeжим.
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Быстрый предварительный
подогрев горячим воздухом

Температурный диапазон печи
составляет 100°C ~ 250°C. 
(При выборе режима быстрого
приготовления горячим воздухом
автоматически устанавливается
температура 180°C.)

На данном примере я покажу вам, как предварительно
разогреть печь до температуры 230°С.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

Нажмите кнопку Старт.

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

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

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения
температуры.

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите
режим БЫСТРАЯ ОБРАБОТКА ГОРЯЧИМ ВОЗДУХОМ.
На дисплее отобразятся следующие символы: “        ”, “        ”.

Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.
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Быстрое приготовление
пищи горячим воздухом

Температурный диапазон печи
составляет 100°С-250°С (при выборе
режима конвекции автоматически
устанавливается температура
180°С).

Эта функция позволяет сочетать
конвекцию с грилем.

Это позволит сократить время
приготовления пищи.

На данном примере я покажу вам, как запрограммировать
печь на быстрое приготовление пищи горячим воздухом при
температуре 230°C за 20 минут.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите режим
БЫСТРАЯ ОБРАБОТКА ГОРЯЧИМ ВОЗДУХОМ.
На дисплее отобразятся следующие символы: “        ”, “        ”.
Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“20:00”.

Нажмите кнопку Старт.

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

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

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения
температуры.
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В следующем примере мы покажем вам, как запрограммировать вашу
печь для приготовления с использованием уровня микроволновой
мощности 540Вт (60%) и конвекции при температуре 200°C в течение
25 минут.

Приготовление пищи в
сочетании с конвекцией

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите режим
КОНВЕКЦИЯ КОМБИ — до тех пор, пока на дисплее отобразится
мощность“540W”.
На дисплее отобразятся следующие символы: “         ”, “          ”.
Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора УСТАНОВКИ.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

Нажмите кнопку Старт.
В процессе приготовления Вы можете увеличивать или
уменьшать время приготовления с помощью УСТАНОВКИ.
Будьте осторожны, вынимая пищу, так как посуда, в
которой она готовилась, будет горячей!

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

Нажмите кнопку УСТАНОВКИ для подтверждения мощности.

(Мощность 540W задается автоматически сразу же после
выбора режима КОНВЕКЦИЯ КОМБИ).

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“200°C”.

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения
температуры.

Температурный диапазон печи
составляет 100°C ~ 250°C. 
(При выборе режима сочетания с
конвекцией автоматически
устанавливается температура
180°C.)

В комбинированном режиме вы
можете устанавливать три уровня
микроволновой мощности (20%,
40% и 60%).
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В режиме
конвекции
можно задавать
температуру
40°C, 100°C
~250°C
(температура
180°C

устанавливается автоматически при
выборе режима конвекции).
В этой печи имеется функция
ферментации (сбраживания) при
температуре 40°C. Вам может
потребоваться подождать, пока
печь не остынет, так как вы не
можете использовать функцию
ферментации, если температура
в печи выше 40°C.
При использовании этой
функции, если температура в
микроволновой печи превышает
70ыC, на дисплее отображается
код ошибки "F-14".
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.

Предварительный подогрев в
режиме конвекцииНа данном примере я покажу вам, как

предварительно разогреть печь при температуре
230°С. 

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

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

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения
температуры.

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите режим
КОНВЕКЦИЯ.
На дисплее отобразятся следующие символы: “        ”.

Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.

Нажмите кнопку Старт.

Пpeдваpительны й нaгpeв нaчнётcя c вы cвeчивaния “Pr-H”
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Приготовление пищи в
режиме конвекции

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Рeжим.

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

Нажмите кнопку Старт.

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

В режиме конвекции можно
задавать температуру 40°C ~250°C
(температура 180°C
устанавливается автоматически
при выборе режима конвекции).

Если Вы не указали температуру, то
печь автоматически выбирает 180
гр. Поверните регулировочную руку
что бы изменить температуру
приготовления.

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

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

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения
температуры.

Поворачивая дисковый регулятор УСТАНОВКИ, выберите режим
КОНВЕКЦИЯ.
На дисплее отобразятся следующие символы: “        ”.

Подтвердите выбранный режим нажатием регулятора
УСТАНОВКИ.

В следующем примере мы покажем вам, как предварительно
прогреть печь, а затем готовить какую-либо пищу при температуре
230°C в течение 50 минут.
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Автоматическое
приготовление пищи

Режим АВТОМАТИЧЕСКОГО
ПРИГОТОВЛЕНИЯ позволяет вам
легко готовить большинство ваших
любимых блюд посредством
выбора соответствующей
категории блюда и ввода веса
продуктов.

В следующем примере мы покажем вам, как приготовить 0,9 кг Жареная
курица.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Авто пoвap.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“Ac 1”.

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения выбранной
категории.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“0.9kg”.

Нажмите кнопку Старт.

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

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

0,8-1,5кг Металлический
поддон /
Низкая

решетка

Жареная
курица
(Ac 1)

Из
холодиль-

ника

Ингридиенты: 
1 цыпленок 1,1-1,2кг 
Сок лимона 1/2 лимона
Растительное масло 1 ст. ложка
Чеснок 1-3 зубчика.
Лавровый лист 1 шт.
Специи для гриля, специи для бройлера, соль и перец по вкусу.

1. Мариновать цыпленок в течение часа.
2. Поместить цыпленка на металлический поддон на нижнюю решетку.

(Грудкой  верх)
3. Выбрать в меню нужный вес. Нажать СТАРТ.
4. После сигнала перевернуть цыпленка. Нажать СТАРТ и продолжить готовить.

После приготовления оставить на 10 мин.

0,2-0,8кг Посуда для
СВЧ с крышкой  

Oкорочка
(Ac 2)

Комнатная Ингридиенты:
Куринные окорочка 2 шт.
Сыр 150г
Грибы 100г
Специи: специи для гриля, специи для  курицы.

1. Удалить кости из окорочков.
2. Протереть сыр и перемешать с порезанными грибами.
3. Фаршировать окорочка смесью из сыра и грибов. Добавить специи.
4. Поместить окорочка в посуду для СВЧ с крышкой. Поставить в печь.
5. Выбрать в меню нужный вес. Нажать СТАРТ.
6. После приготовления вынуть из печи и оставить закрытой на 2-3 мин.
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Меню
Диапазон

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

0,2-0,8кг Высокая
решеткa 

Металлический
поддон

Жареная
рыба
(Ac 3)

Из
холодильн

ика

Ингридиенты:
Рыба 2  шт.
Майонез 150г
Специи для гриля, пряные травы, лимонная приправа для рыбы.  

1. Посыпать рыбу специями, намазать майонезом и оставить в течение часа.
2. Поместить рыбу в печь на верхнюю решетку в металлическом поддоне.
3. Выбрать в меню нужный вес. Нажать СТАРТ.
4. После сигнала перевернуть рыбу. Нажать снова СТАРТ и продолжить готовить
5. После приготовления вынуть из печи и оставить покрытой фольгой на 2-3 мин.

0,2-0,5кг Высокая
решеткa 

Металлический
поддон

Замороженная
пицца
(Ac 4)

Замороже
нная

1. Снять упаковку и поместить на верхнюю решетку на металлический поддон.   
Нажать СТАРТ.

2. После приготовления оставить на 1 мин.

1 шт Низкая
решетка

Металлический
поддон

Свежая
пицца
(Ac 5)

Комнатная Ингридиенты:
Тесто:
Мука 170г Молоко 100мл  
дрожжи(сухие) 3г Сахар 3г 
Соль 2г Масло (мягкое) 17г

Начинка :
Голландский сыр 130г Растительное масло 8мл
Колбаса (сосиски) 170г Помидоры 1 шт.
Паприка 1 шт. Маслины 30г
Томатная паста 2 ст. Ложки

Способ приготовления свежей пиццы : 
1. Смешать все ингридиенты. Месить тесто, пока не станет однородным.

Раскатать тесто и поднять бортики.
2. Смазать маслом поддон и положить туда тесто.
3. Смазать пласт теста маслом, намазать томатной пастой и добавить начинку:

колбаса, паприка, помидоры, маслины, посыпать тертым сыром.  
4. Выбрать меню и нажать СТАРТ при пустой печи. Печь даст сигнал при

окончании предварительного разогрева. Открыть дверцу и поместить пиццу на
нижнюю решетку не стеклянном подносе. После приготовления вынуть из печи
и оставить на 2-3 мин.
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Меню
Диапазон

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

1
(4 порции)

Чашка для
СВЧ/крышка

Овощное
рагу

(Ac 6)

Комнатная Ингридиенты
Капуста 1/3 качана, порезать полосками
Баклажаны 2 шт, разрезать полосками
Перец (паприка)   3 шт, порезать полосками
Помидоры              2 шт, мелко нарезать
Кабачки                        1/2 шт, разрезать полосками
Лук                                 2 шт, тонко нарезать полукольцами
Морковь                      1 шт , порезать полосками
Растительное масло  1/4 стакана
Сахар                            1 ст. ложка
Специи         лавровый лист, чеснок, соль, перец по вкусу

1. Положить слоями  все овощи в чашку для СВЧ, добавить соль, перец, сахар и
масло. Закрыть плстмассовой крышкой.

2. Поместить в печь.
3. Выбрать меню и нажать СТАРТ. Во время приготовления 2 раза перемешать
4. После приготовления вынуть из печи и оставить на 2-3 минуты.

0,2-1,0кг Металлический
поддон

Печёный
картофель

(Ac 7)

Комнатная 1. Выбрать картофель среднего размера (180 –220г). Вымыть и обсушить.
Проткнуть картофель в нескольких местах вилкой.    

2. Поместить картофель в печь.
3. После приготовления завернуть в фольгу, оставить на 5 мин.

0,5-1,5кг Низкая
решетка

Металлический
поддон

Жареная
гoвядина

(Ac 8)

Из
холодильн

ика

Ингридиенты:
Свежая говядина
Масло

1. Смазать говядину маслом. 
2. Поместить мясо в печь на нижнюю решетку на металлический поддон.
3. Выбрать в меню нужный вес. Нажать СТАРТ.
4. После сигнала открыть дверцу, перевернуть мясо. 

Нажать СТАРТ и продолжить готовить.
5. После приготовления вынуть из печи о оставить на 10мин, накрыв фольгой.
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Pумяная
кopoчка

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

На данном примере я покажу вам, как приготовить 0,6 кг Pыбное филе.

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Pумяная кopoчка.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“cc 1”.

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения выбранной
категории.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“0.6kg”.

Нажмите кнопку Старт.

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

Посуда
Начальная 

Инструкции по приготовлениювеса температура

0,2-0,8 кг Металлический
поддон

Паровая
крышка

Рыбное
филе
(cc 1)

Охлажденное 1. Положить рыбное филе на поддон  для жаренья. Смазать рыбное филе
растительным маслом.

2. Накрыть куполом. Поставить подготовленный продукт в печь. 
3. Выбрать меню и установить вес. Нажать кнопку СТАРТ.
4. После звукового сигнала открыть дверцу и перевернуть продукт. 

Нажать СТАРТ для продолжения программы.
5. По окончании приготовления вынуть из печи и оставить на 1-2 минуты.
ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Посуда и внутреннее пространство печи будут очень
горячими. Используйте рукавички

0,2-0,4 кг Металлический
поддон

Паровая
крышка

Картофель
фри

(cc 2)

Замороженный 1. Разложить картофель на поддон  для жаренья. Для достижения лучшего
результата раскладывать одним слоем. 

2. Накрыть куполом. Поставить подготовленный продукт в печь.
3. Выбрать меню и установить вес. Нажать кнопку СТАРТ.
4. После звукового сигнала открыть дверцу и перевернуть продукт. 

Нажать СТАРТ для продолжения программы.
5. По окончании приготовления вынуть из печи и оставить на 1-2 минуты.
ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Посуда и внутреннее пространство печи будут очень
горячими. Используйте рукавички.

0,2-0,8 кг Металлический
поддон

Паровая
крышка

Куриные
грудки
(cc 3)

Охлажденные 1. Положить куриные грудки. Смазать куриные грудки маслом. Посыпать
специями. Положить на поддон  для жаренья. 

2. Накрыть куполом. Поставить подготовленный продукт в печь.
3. Выбрать меню и установить вес. Нажать кнопку СТАРТ.
4. После звукового сигнала открыть дверцу и перевернуть продукт. 

Нажать СТАРТ для продолжения программы.
5. По окончании приготовления вынуть из печи и оставить на 1-2 минуты.
ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Посуда и внутреннее пространство печи 
будут очень горячими. Используйте рукавички.

0,1-0,6 кг Металлический
поддон

Паровая
крышка

Сосиски
(cc 4)

Охлажденные 1. Положить сосиски на  поддон  для жаренья.  
2. Накрыть куполом. Поставить подготовленный продукт в печь 
3. Выбрать меню и установить вес. Нажать кнопку СТАРТ.
4. После звукового сигнала открыть дверцу и перевернуть продукт. 

Нажать СТАРТ для продолжения программы.
5. По окончании приготовления вынуть из печи и оставить на 1-2 минуты. 
ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Посуда и внутреннее пространство печи будут очень
горячими. Используйте рукавички.
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Приготовление
пищи на пару

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

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Пapoвaя куxня.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“Sc 3”.

Нажимите кновку УСТАНОВКИ для подтверждения выбранной
категории.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“0.6kg”.

Нажмите кнопку Старт.

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

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.
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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.

30



Pазморозка

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.

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.

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

Нажимите кновку Pазморозка.

Поверните ручку и выберите УСТАНОВКИ программы
размораживания. 
Дисплей показывает “dEF2”.
Нажмите кнопку УСТАНОВКИ для подтверждения.

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. Вынь-
те оттаявшие куски или экранируйте их фольгой для замедления оттаивания. После проверки про-
дуктов 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.

Введите вес замороженных продуктов, которые вы собираетесь
разморозить.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“1.4kg”.
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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)
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Русский 
повар

На следующем примере я покажу, как готовить по русским рецептам.
Напpимер, Лапша домашняя 

Нажмите кнопку Стоп/Сброс.

Нажмите кнопку Русский повар.

Поворачивайте ручку УСТАНОВКИ, пока дисплей не покажет
“rc 2”.

Нажмите кнопку УСТАНОВКИ для подтверждения.

Нажмите кнопку Старт.

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

Автоматическое приготовление
русской пищи позволяет легко
готовить любимые русские блюда
путем выбора типа пищи
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Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/принадлежности/

температура продуктов
Инструкции

0,3 кг Кастрюля 
для СВЧ

(Комнатная
темп.

продуктов)

Гречневая
каша
(rc 1)

1. Промыть 300 г гречневой крупы.
Залить 600 мл 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.

1 порция Кастрюля 
для СВЧ & крышка

(Комнатная
темп.

продуктов)

Лапша
домашняя

(rc 2)

Ингредиенты:
Части курицы - 500 г
(куриные спинки , шейки или грудки )
Вода - 1000 мл
Лапша домашня - 70 г
Соль по вкусу.
1. Промыть части курицы, поместить их в большую кастрюлю и добавить 400 мл

воды, накрыть крышкой.
Поместить пищу в печь. Выбрать меню и нажать старт.

2. После сигнала открыть дверцу и снять образовавшуюся пену. 
Добавить оставшуюся воду для бульона, посолить, накрыть крышкой. 
Нажать старт для продолжения процесса приготовления.

3. После второго сигнала открыть дверцу. 
Добавить лапшу, перемешать.
Готовить без крышки (еще раз нажмите старт для продолжения процесса
приготовления).

4. По окончанию приготовления, вынуть из печи и разлить по тарелкам.
Подавать на стол.
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Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/принадлежности/

температура продуктов
Инструкции

4 порции Кастрюля
для СВЧ

& крышка
(Комнатная

темп.
продуктов)

Гуляш из
грибов
(rc 3)

Ингредиенты:

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.

0,8 кг Высокая решетка 
Металлический поддон

Овощи
гриль
(rc 4)

Ингредиенты

Соус :

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 200 г 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 .

Грибы - 500 г Томат-пюре - 1 ст. ложка
Сладкий перец - 1 шт Мука - 1 ст. ложка
Лук - 2 шт Сметана - 0,5 стакана
Растительное масло - 2 ст. ложки Вода - 0,5 стакана
Соль и перец по вкусу

Цуккини - 1 шт Баклажаны - 1 шт
Лук - 4 шт Помидоры мелкие - 6 шт
Сладкий перец разного - 4 шт Грибы мелкие - 12 шт
цвета

Лимонный сок - 6 ст. ложек Петрушка , - 2 ст. ложки
Оливковое масло - 200 мл Pубленая - 2 ст ложки
Соль и перец по вкусу Душица ,рубленая
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Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/принадлежности/

температура продуктов
Инструкции

1 форма Металлический поддон 
на Высокая решеткa

(Комнатная
темп.

продуктов)

Рулет из
лосося

(rc 5)

Ингредиенты

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 высокая решетке.
Выложить фарш таким образо, 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 .

1,0 кг Высокая решетка 
Металлический поддон

Крылья
гриль
(rc 6)

Ингредиенты
Куриные крылья - 1,0 кг
Маринад:
Сок лимона - 1/2 шт
Приправа для гриля - 1 ст. ложка
Растительное масло - 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 .

Лосось - 0,8 кг Морковь - 1 шт
Яйца - 2 шт Мука - 3 ст. ложки
Сливки - 100 мл Мука Майонез - 2 ст. ложки
Мякиш белого хлеба - 3 шт Приготовл. брокколи - 1 шт
Лук - 1 шт Соль, перец по вкусу

Пергаментная бумага для
выпечки
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Ингредиенты

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 25 см и толщиной около
0,5 см.

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 .

Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/принадлежности/

температура продуктов
Инструкции

1 форма Металлический поддон 
на Низкая решетка

(Комнатная
темп.)

Курник
(Пирог с рис
ом, грибами
и курицей)

(rc 7)

Тесто (пресное, сдобное ):
Мука - 350 г
пшеничная
Яйцо - 1 шт
Сахар - 15 г
Соль - 4 г
Сода - 3 г
Сметана - 30 г
Вода или - 75 г
молоко

Первый фарш:
Рис - 60 г 
Яйцо - 1 шт 
Зелень - 10 г 
Масло - 20 г 

Блинчики :
Мука - 100 г
пшеничная 
Сахар - 2 г
Яйца - 5 шт
Молоко - 100 г
Соль - 1 г
Жир - 2 г

Второй фарш:
Курица (мякоть ) - 450 г
Масло - 20 г 
Мука - 5 г 

Третий фарш :
Грибы -150 г
(Или сушеные (-50 г)
грибы ) 
Масло -10 г

37



Программа
Вес/Кол-во

порций
Посуда/принадлежности/

температура продуктов
Инструкции

1 форма Металлический поддон 
на Низкая решетка

(Комнатная
темп.)

Открытый
пирог 

(С начинкой
из

сухофруктов
и орехов)

(rc 8)

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

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

32  Печь не предназначена для использования маленькими детьми
или инвалидами без присмотра.

33  Микроволновая печь должна работать при открытой
декоративной дверце.

34  Это соединение может быть обеспечено посредством вилки
или выключателя, предусмотренного в шнуре.

35  Не используйте абразивные чистящие средства или острые
металлические скребки для чистки стекла духовки, поскольку
они могут поцарапать поверхность, что в свою очередь может
стать причиной дробления стекла. 

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 употреблением
во избежание ожогов.

26  Яйца в скорлупе и сваренные вкрутую яйца нельзя разогревать
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).

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

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.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ: Во время использования детали могут
сильно нагреваться. Держите малолетних детей на
расстоянии от прибора.
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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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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.

Характеристики продуктов и приготовление с
использованием микроволновой энергии

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

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

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

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

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

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

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

Размещение и обеспечение промежутков
Штучные продукты, такие как печеный картофель, кексы в формочках, закуски бу-
дут нагреваться более равномерно, если их разместить в микроволновой печи на
одинаковых расстояниях друг от друга, предпочтительно в кружок. Никогда не
кладите продукты стопкой друг на друга.
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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.

5 Не используйте пароочиститель.
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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

Технические характеристики

MC-8087ARC/MC-8087VRC/MC-8087TRC 

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 322 мм (В) х 427 мм (Г)

1350 Вт

1250 Вт

максимум 2550 Вт

максимум 2050 Вт

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
Это 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. 45
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IНСТРУКЦİЯ ДЛЯ КОРИСТУВАЧА 

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

MC-8087ARC/MC-8087VRC/MC-8087TRC 

www.lg.com

МIКРОХВИЛЬОВА ПIЧ З
ГРИЛЕМ КОНВЕКЦIÏ

УКРАЇНСЬКА



Завдяки вбудованим у механiзм дверцят печi блокувальним контактам,
ви не можете вмикати пiч iз вiдкритими дверцятами. Цi блокувальнi
контакти забезпечують автоматичне вiдключення будь-якого режиму
приготування їжi при вiдкриваннi дверцят. Якщо блокувальнi контакти
несправнi, ви можете пiддатися шкiдливому впливу мiкрохвильової
енергiї з печi.  
Важливо не намагатися робити якісь маніпуляції з
блокувальними контактами.

Не вставляйте жодних предметiв мiж дверцятами печi й передньою
панеллю й не давайте залишкам їжi або залишкам чистячих засобiв
накопичуватися на ущiльнюючих поверхнях.

Не користуйтеся несправною пiччю. Особливо важливо, щоб дверцята
печi надiйно закривалися та не були пошкодженi: (1) дверцята
(погнутi), (2) петлi й защiпки (зламанi або ослабленi), (3) ущiльнювачi
дверцят i ущiльнюючi поверхнi.
Пiч не повинен налаштовувати або ремонтувати нiхто, крiм
квалiфiкованого фахiвця з мiкрохвильового обладнання.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ

Запобіжні заходи, щоб уникнути можливого
надмірного впливу мікрохвильової енергії

Застереження

При нагрiваннi у вашiй мiкрохвильовiй печi рiдин, наприклад, супiв,
соусiв i напоїв, може вiдбутися перегрiв рiдини вище точки кипiння
без утворення видимих ознак пари. Це може призвести до
несподiваного скипання перегрiтої рiдини. Щоб уникнути цього,
необхiдно вживати таких заходiв:

1. Уникайте використання цилiндричних посудин з вузьким
горлечком.

2. Не перегрiвайте рiдину.

3. Перемiшайте рiдину перед тим, як ставити посуд в пiч, а потiм
знову перемiшайте її по закiнченнi половини часу пiдiгрiву.

4. По закiнченнi пiдiгрiву дайте посуду постояти в печi якийсь час, а
потiм обережно знову перемiшайте рiдину або потрясiть посуд
та перевiрте температуру рiдини перед її вживанням, щоб
уникнути опiкiв (особливо це стосується пляшечок i баночок з
дитячим харчуванням).

ПОПЕРЕДЖЕННЯ
Завжди давайте їжі постояти після її приготування з

використанням мікрохвильової енергії та перевіряйте

температуру їжі перед її вживанням. Особливо це

стосується вмісту пляшечок та банок з дитячим

харчуванням.

Будь ласка, завжди перевіряйте, що ви правильно

встановили час приготування їжі, тому що занадто

тривале приготування може призвести до займання їжі та

пошкодження печі.
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Застереження___________________________________________
Змiст ___________________________________________________
Розпакування й установка _______________________________
Як використовувати приладдя залежно вiд режиму________
Налаштування годинника ________________________________
Блокування вiд дiтей_____________________________________
Швидкий старт __________________________________________
Приготування їжi при малiй потужностi ___________________
Рiвнi мiкрохвильової потужностi __________________________
Приготування їжi на грилi ________________________________
Приготування їжi iз використанням гриля _________________
Пiдтримування тепла при готуваннi їжi на парi_____________
Проста функцiя очищення________________________________
Швидкий попереднiй пiдiгрiв гарячим повiтрям ___________
Швидке приготування їжi гарячим повiтрям _______________
Приготування їжi iз використанням конвекцiї ______________
Попереднiй пiдiгрiв в режимi конвекцiї ____________________
Приготування їжi в режимi конвекцiї ______________________
Автоматичне приготування їжi____________________________
Рум'яна скоринка________________________________________
Пapoвaя куxня___________________________________________
Pозморожування продуктiв ______________________________
Авторозморожування за вагою___________________________
Росiйський кухар ________________________________________
Важливi iнструкцiї з безпеки
Прочитайте уважно та збережiть для довiдок у майбутньому__
Посуд для мiкрохвильової печi ___________________________
Характеристики продуктiв i приготування з використанням
мiкрохвильової енергiї ___________________________________
Вiдповiдi на часто виникаючi питання _____________________
Інформацiя про монтаж мережної вилки/
Технiчнi характеристики _________________________________

Як працює мікрохвильова піч
Мiкрохвилi являють собою форму енергiї, аналогiчну
електромагнiтним хвилям, якi використовуються у радiо та
телевiзiйному вiщаннi i присутнi у звичайному денному свiтлi. Як
правило, електромагнiтнi хвилi поширюються назовнi через
атмосферу та зникають у просторi без слiду. Однак, у
мiкрохвильових печах є магнетрон, який сконструйований таким
чином, щоб можна було використовувати енергiю, що мiститься в
мiкрохвилях. Електричний струм, що пiдводиться до магнетрона,
використовується для генерацiї мiкрохвильової енергiї.
Цi мiкрохвилi прямують у зону приготування їжi через отвори
усерединi печi. У нижнiй частинi печi розташований обертовий або
нерухомий пiднос. Мiкрохвилi не можуть проникати крiзь металевi
стiнки печi, але вони можуть проникати крiзь такi матерiали, як
скло, порцеляна та папiр - матерiали, з яких виготовляється посуд,
безпечний для використання в мiкрохвильовiй печi.
Мiкрохвилi не нагрiвають посуд, хоча посуд, у якому готується їжа,
зрештою нагрiваються вiд тепла, що генерується в їжi.

Дуже безпечний пристрiй

Змiст

Ваша мікрохвильова піч являє собою одну з
найбезпечніших різновидів побутової техніки. Як тільки

дверцята відкриваються, піч автоматично перестає
генерувати мікрохвилі. При прониканні в їжу

мікрохвильова енергія повністю перетворюється на
тепло, при цьому не залишається жодної "залишкової"

енергії, що може зашкодити вам при вживанні їжі.
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На той час, коли духовка не використовується, 
рекомендується відключати її від розетки.

49



Установiть пiч на рiвну горизонтальну поверхню
у вибраному вами мiсцi на висотi не менше 85

см вiд пiдлоги, але забезпечте зазор величиною
принаймнi 20 см зверху та 10 см ззаду печi для достатньої
вентиляцiї. Щоб випадково не перекинути пiч на пiдлогу,
забезпечте, щоб переднiй край дверцят розташовувався
принаймнi на 8 см углибину вiд краю поверхнi, на якiй
встановлена пiч. Зверху або на бiчних стiнках печi
розташованi вентиляцiйнi отвори. Блокування цих отворiв
може привести до пошкодження печi.

Розпакування й
установка

Розпакуйте вашу пiч i встановiть її на рiвну
горизонтальну поверхню.

Дотримуючись базових iнструкцiй, наведених на двох наступних сторiнках, ви зможете
швидко встановити пiч та перевiрити її працездатнiсть. Будь ласка, звернiть особливу увагу
на вказiвки щодо мiсця установки печi. При розпаковуваннi печi переконайтеся в тому, що
ви вийняли з неї все приладдя, яке поставляють iз нею, i пакувальнi матерiали.
Переконайтеся в тому, що ваша пiч не була пошкоджена при доставцi.

ДАНИЙ ВИРІБ НЕ ПОВИНЕН ВИКОРИСТОВУВАТИСЯ
ДЛЯ ПРИГОТУВАННЯ ЇЖІ З КОМЕРЦІЙНИМИ ЦІЛЯМИ

СКЛЯНИЙ
ПІДНОС

ОБЕРТОВЕ
КІЛЬЦЕ

Пароварка

Парова
кришка

Парова
тарілка

Парова чашка
для води
(Металевий
піддон)

ВИСОКА
РЕШІТКА

НИЗЬКА
РЕШІТКА
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Налийте в посудину, безпечну для
використання в мікрохвильовій печі, 300 мл

води. Поставте її на СКЛЯНИЙ ПІДНОС та
закрийте дверцята. Якщо у вас є сумнiви щодо того, яку
посудину можна використовувати, будь ласка, прочитайте
опис на стор. 87.

Вiдкрийте вашу пiч, потягнувши за РУЧКУ
ДВЕРЦЯТ. Установiть у пiч ОБЕРТОВЕ КІЛЬЦЕ

та покладiть на кiльце СКЛЯНИЙ ПІДНОС.

Пiдключiть вашу мiкрохвильову пiч до
стандартної розетки мережi змiнного струму.

Забезпечте живлення печi вiд окремого кола.
Якщо ваша піч не працює належним чином,
від’єднайте мережну вилку від розетки, а потім знову
вставте вилку в розетку.

На ДИСПЛЕЇ почнеться зворотнiй вiдлiк часу для
30 секундного iнтервалу. Коли вiн досягне

нульової вiдмiтки, пролунає звуковий сигнал.
Вiдкрийте дверцята печi та перевiрте температуру води.
Якщо ваша пiч працює нормально, вода повинна бути
теплою. Будьте обережні, коли виймаєте посуд, тому
що він може бути гарячим.

ТЕПЕР ВАША ПІЧ ГОТОВА ДО РОБОТИ

Вмiст дитячих пляшечок i баночок дитячого
харчування, перед тим, як давати дiтям, потрiбно

перемiшати або збовтати та перевiрити
температуру, щоб уникнути опiкiв.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання), 
а потiм натиснiть кнопку Старт

(Старт) один раз, щоб задати час
роботи печi – 30 секунд. секунд
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Обережно: Застосовуйте приладдя вiдповiдно до iнструкцiї з приготування їжi.

Як використовувати приладдя залежно вiд режиму

Парова кришка

Парова тарілка

Парова чашка для
води
(Металевий піддон)

Парова тарілка +
Парова чашка для
води

Пароварка 
(Збірка)

Парова кришка +
Парова чашка для
води

НИЗЬКА РЕШІТКА

ВИСОКА РЕШІТКА

СКЛЯНИЙ ПІДНОС 

Мікро Гриль Конвек. Парові страви Аеро Гриль Комбі Рум'яна скоринка

: Прийнятний

: Неприйнятний52



Налаштування
годинника

Ви можете встановити годинник так, щоб вiн працював у 12-годинному або 24- годинному режимi.
У наступному прикладi ми покажемо вам, як установити час 14:35 при роботi годинника в 24-
годинному режимi. Переконайтеся в тому, що ви видалили з печi всi пакувальнi матерiали.

Коли ви вперше пiдключили пiч до
електромережi, або коли пiсля
тимчасової перерви у
електромережi знову з’являється
струм, дисплей буде показувати '0' i
вам знову буде потрiбно
налаштувати годинник.

Якщо на годиннику (або дисплеї)
з’явились дивнi незрозумiлi
символи, вiд’єднайте шнур
живлення печi вiд розетки, потiм
знову пiдключiть його та повторiть
налаштування годинника.

Один раз натиснiть кнопку Часы (Годинник). 

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ.
(Якщо ви хочете, щоб годинник працював у 12-годиннiй системi,
натиснiть кнопку Часы (Годинник) ще раз. Якщо пiсля
установки годин ви захочете перейти до iншої системи вiдлiку
часу, вам буде необхiдно вiд’єднати шнур живлення вiд розетки
й потiм приєднати його знову). 

Обертайте ручку УСТАНОВКИ, поки дисплей не покаже "14:00".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження правильностi
введення годин.

Обертайте ручку УСТАНОВКИ, поки дисплей не покаже "14:35".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ.
Годинник почне вiдлiк часу.

Переконайтеся, що ви правильно встановили вашу пiч, як
описано вище у данiй Інструкцiї.

Натиснiть кнопку Стоп/Сброс (Стоп/Відміна).
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Блокування
вiд дiтей

Коли ви перший раз пiдключили пiч
до мережi, або коли пiсля
тимчасового вiдключення в мережi
знову з'являється напруга, дисплей
буде показувати '0'.

У вашiй печi є запобiжний пристрiй,
який дає змогу запобiгти
випадковому вмиканню печi. Пiсля
вмикання блокування вiд дiтей ви
не зможете користуватися жодною
функцiєю печi та не зможете нiчого
готувати в нiй аж до зняття
блокування.
Однак, дитина все ж зможе
вiдкрити дверцята печi.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання) та утримуйте її
натиснутою, доки на дисплеї не з'явиться буква "L", i пiч не
подасть звуковий сигнал.
Режим БЛОКУВАННЯ ВІД ДІТЕЙ установлений.
При натисканнi будь-якої кнопки на дисплеї з'явиться буква "L".

Щоб скасувати режим БЛОКУВАННЯ ВІД ДІТЕЙ, натиснiть i
утримуйте кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання), доки дисплей
не припинить показувати букву "L". 
Пiсля зняття блокування ви почуєте звуковий сигнал.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).
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Швидкий
старт

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Щоб задати приготування їжi протягом 2 хвилин на ВИСОКОМУ
рiвнi мiкрохвильової потужностi, натиснiть кнопку Быстрый
Старт (Швидкий Старт) чотири рази.
Ваша пiч почне працювати до того, як ви встигнете натиснути
кнопку чотири рази.

Пiд час приготування їжi в режимi Швидкий Старт ви можете продовжити час приготування до 99
хвилин i 59 секунд, повторно натискаючи кнопку Быстрый Старт (Швидкий Старт).
У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати час приготування за допомогою
УСТАНОВКИ.

Режим Швидкий Старт дає вам
змогу задавати час приготування
їжi на ВИСОКОМУ рiвнi
мiкрохвильової потужностi 30-
секундними iнтервалами
натисканням кнопки Быстрый
Старт (Швидкий Старт).

У наступному прикладi ми покажемо вам, як задати приготування протягом 2 хвилин на високому
рiвнi мiкрохвильової потужностi.
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РІВЕНЬ
ПОТУЖНОСТІ

ВИСОКИЙ

СЕРЕДНІЙ ВИСОКИЙ

СЕРЕДНІЙ

РОЗМОРОЖУВАННЯ
(СЕРЕДНІЙ НИЗЬКИЙ)

НИЗЬКИЙ

Приготування їжi
при малiй потужностi

Ваша мiкрохвильова пiч має п'ять
рiвнiв потужностi. Висока потужнiсть
вибирається автоматично.

У наведеному нижче прикладi ми покажемо вам, як готувати якусь страву на
рiвнi потужностi 720 Вт (80%) вiд максимальної протягом 5 хвилин i 30 секунд.

900 Вт

720 Вт

540 Вт

360 Вт

180 Вт

100%

80%

60%

40%

20%

Переконайтеся в тому, що ви правильно встановили вашу пiч, як
описано вище в цiй iнструкцiї.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Натиснiть на ручку для пiдтвердження мiкрохвильового режиму.

(При натисканнi кнопки режим Мiкрохвильовий (       )
встановлюється автоматично)

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "720W".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження потужностi.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "5:30".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або
зменшувати час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.
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Рiвнi мiкрохвильової
потужностi

У вашiй печi можна вибирати 5 рiвнiв мiкрохвильової потужностi, що
забезпечує максимальну гнучкiсть в управлiннi готуванням їжi. У наведенiй
нижче таблицi поданi приклади продуктiв i рекомендованi рiвнi потужностi
для їх приготування з використанням цiєї мiкрохвильової печi.

ВИСОКИЙ

СЕРЕДНІЙ
ВИСОКИЙ

СЕРЕДНІЙ

РОЗМОРОЖУВАННЯ
(СЕРЕДНІЙ НИЗЬКИЙ)

НИЗЬКИЙ

100%

80%

60%

40%

20%

• Кип'ятiння води
• Пiдрум’янювання страв з м'ясного фаршу
• Приготування шматочкiв птицi, риби, овочiв
• Приготування шматочкiв нежорсткого ("нiжного") м'яса

Рівень
потужності

Вихідна
потужність

Використання

• Пiдiгрiв всiх страв
• Смаження м'яса великим шматком i цiлої птицi
• Приготування грибiв i морепродуктiв (молюски та ракоподiбнi)
• Приготування страв, в яких мiстяться сир i яйця

• Випiкання пирогiв i коржiв
• Приготування яєць
• Приготування солодкого крему
• Приготування рису, супiв

• Розморожування всiх продуктiв
• Розплавлювання вершкового масла та шоколаду
• Приготування бiльш жорстких шматкiв м'яса

• Розм'якшення вершкового масла та сиру
• Розм'якшення морозива
• Пiднiмання дрiжджового тiста
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Приготування
їжi на грилi

Ця функцiя дає вам змогу швидко
пiдрум'янити продукт i зробити
його хрустким.

У режимі гриля повинна
використовуватися призначена
для цього режиму решітка
(висока решітка).

У наступному прикладi ми покажемо вам, як використовувати гриль для приготування
якоїсь страви протягом 12 хвилин i 30 секунд.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або
зменшувати час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "12:30".

Обертайте ручку УСТАНОВКИ
На дисплеї з’являється: "        "

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.
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Приготування їжi
iз використанням гриля

У вашiй печi є комбiнований режим
приготування, що дозволяє
готувати їжу, використовуючи
нагрівальний елемент і
мікрохвилі одночасно або по черзi.
Це звичайно дає вам можливiсть
приготувати їжу за бiльш короткий
час.

У комбiнованому режимi ви можете
встановлювати три рiвнi
мiкрохвильової потужностi (20%,
40% i 60%).

У наступному прикладi ми покажемо вам, як запрограмувати вашу пiч
для приготування з використанням рiвня мiкрохвильової потужностi
180 Вт (20%) i гриля протягом 25 хвилин.

(%) (Bт)

20 180

40 360

60 540

Мiкрохвильова потужнiсть

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Повернiть ручку для вибору Комбi Гриль, щоб на дисплеї
з’явилось значення "540W". 
На дисплеї з’являються: "         ", "         ".

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "180W".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження потужностi.

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

Натиснiть кнопку Старт (Старт).
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!
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Пiдтримування тепла при
готуваннi їжi на парi

Ця функцiя дає вам змогу пiдтримувати їжу
теплою пiсля приготування на парi. У функцiї
пiдтримки тепла на парi є два режими: низька -
висока.

Як готувати їжу з підтримуванням тепла на парі
Налийте 300 мл води в парову чашку. Установiть
парову тарiлку, покладiть на неї продукти та
закрийте паровою кришкою.
Обережно встановiть пiдготовлену парову чашку в
центр скляного пiддона.
Дотримуйтесь паралельностi! Їжа на тарiлцi, суп,
соус, тушковане м'ясо тощо.

ОБЕРЕЖНО:
1. Переконайтеся в тому, що продукти

перебувають у пароварці при
встановленому режимі підтримування
тепла на парі.

2. Завжди користуйтеся спеціальними
рукавицями, дістаючи з печі пароварку.
Пароварка дуже гаряча.

3. Не ставте пароварку після приготування їжі
на скляний стіл або на легкоплавкий
предмет. Завжди використовуйте підставку
або піддон.

4. Переконайтеся в тому, що перед
готуванням продуктів на пароварці ви
налили в неї води.

5. Будьте обережні, переносячи пароварку з
водою.

6. Парова кришка та парова чашка повинні
встановлюватись з особливою
обережністю. Якщо не встановити парову
кришку та парову чашку, яйця або каштани
можуть вибухнути.

На цьому прикладi я покажу вам, як пiдтримувати їжу теплою
протягом 30 хвилин у режимi ВИСОКА.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Повернiть ручку для вибору Пiдiгрiв парових страв, щоб на
дисплеї з’явилось значення "S HI". 
На дисплеї з’являються: "         ", "         ".

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "30:00".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або
зменшувати час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.

Натиснiть на ручку для пiдтвердження категорiї.

(При виборi режиму Варка на парi, розiгрiвання) автоматично
встановлюється режим високої потужностi (S HI)).
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Проста функцiя
очищення

У мiкрохвильовiй печi є функцiя
усунення запаху одним
натисканням кнопки.

Ви можете використовувати просту
функцiю очищення, коли в печi
немає продуктiв.

Проста функцiя очищення

На час виконання функцiї EZ-
Cleaning виймiть пiднос й iнше
приладдя. По завершеннi
виконання функцiї повернiть їх на
мiсце.

На даному прикладi я покажу вам, як усунути запах у мiкрохвильовiй печi.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Повернiть ручку для вибору Просте чищення, щоб на дисплеї
з’явилось значення "250°C". 
На дисплеї з’являються: "         ", "         ".

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.

Натиснiть кнопку Старт (Старт).
(Зворотнiй вiдлiк часу ведеться автоматично)
У процесi приготування Ви можете збiльшувати або
зменшувати час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).
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Швидкий попереднiй 
пiдiгрiв гарячим повiтрям

Температурний дiапазон печi
становить 100°С ~ 250°С. (При виборi
режиму швидкого приготування
гарячим повiтрям автоматично
встановлюється температура
180°С.)

На даному прикладi я покажу вам, як попередньо розiгрiти пiч до
температури 230°С.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

Попереднє нагрiвання почнеться з висвiчування "Pr-Н"

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "230°С".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження температури.

Обертайте ручку УСТАНОВКИ
На дисплеї з’являються: "         ", "         ".

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.
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Швидке приготування
їжi гарячим повiтрям

Температурний дiапазон печi
становить 100°С-250°С (при виборi
режиму конвекцiї автоматично
встановлюється температура 180°С).

Ця функцiя дозволяє поєднувати
конвекцiю iз грилем.

Це дає змогу скоротити час
приготування їжi.

На даному прикладi я покажу вам, як запрограмувати пiч на швидке
приготування їжi гарячим повiтрям при температурi 230°С за 20
хвилин.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "20:00".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або
зменшувати час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "230°С".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження температури.

Обертайте ручку УСТАНОВКИ
На дисплеї з’являються: "         ", "         ".

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.
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У наступному прикладi ми покажемо вам, як запрограмувати пiч
для приготування з використанням рiвня мiкрохвильової потужностi
540 Вт (60%) i конвекцiї при температурi 200°С протягом 25 хвилин.

Приготування їжi 
iз використанням конвекцiї

Температурний дiапазон печi
становить 100°С ~ 250°С. (При
виборi режиму з використанням
конвекцiї автоматично
встановлюється температура
180°С.)

У комбiнованому режимi ви
можете встановлювати три рiвнi
мiкрохвильової потужностi (20%,
40% i 60%).

(%) (Bт)

20 180

40 360

60 540

Мiкрохвильова потужнiсть

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Повернiть ручку для вибору Комбi Конвек, щоб на дисплеї
з’явилось значення "540W".
На дисплеї з’являються: "         ", "         ".

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження потужностi.
(При виборi режиму з використанням конвекцiї автоматично
встановлюється температура 540W.)

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

Натиснiть кнопку Старт (Старт).
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 "200°С".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження температури.
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Попереднiй пiдiгрiв в
режимi конвекцiїНа даному прикладi я покажу вам, як попередньо розiгрiти пiч при

температурi 230°С.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "230°С".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження температури.

Обертайте ручку УСТАНОВКИ
На дисплеї з’являється: "        "

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

Попереднє нагрiвання почнеться з висвiчування "Pr-H"

У режимi
конвекцiї можна
задавати
температуру
40°С, 100°С~250°С
(температура
180°С
встановлюється

автоматично при виборi режиму
конвекцiї).
У цій печі є функція ферментації
(зброджування) при температурі
40°С. 
Вам знадобиться зачекати, доки
піч не охолоне, тому що функцію
ферментації використовувати не
можна, якщо температура в печі
вище 40°С. При використанні цієї
функції, якщо температура в
мікрохвильовій печі перевищує
70°С, на дисплеї відображається
код помилки "F-14".
Щоб пiч прогрiлася до заданої
температури, потрiбно кiлька хвилин.
Пiсля досягнення правильної
температури пiч подає звуковий
сигнал, даючи вам знати, що вона
прогрiлася. Пiсля цього покладiть їжу
в пiч i починайте приготування.
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Приготування їжi в
режимi конвекцiї

У режимi конвекцiї можна задавати
температуру 40°С, 100°С~250°С
(температура 180°С
установлюється автоматично при
виборi режиму конвекцiї).

Якщо Ви не вказали температуру,
то пiч автоматично вибирає 180°.
Повернiть 
регулювальну ручку, щоб змiнити
температуру приготування.

У режимі конвекції повинна
використовуватися призначена
для цього режиму решітка
(низька решітка).

У наступному прикладi ми покажемо вам, як попередньо прогрiти пiч, а
потiм приготувати i нiй їжу при температурi 230°С протягом 50 хвилин.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Рeжим (Режим).

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

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати
час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "230°С".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження температури.

Обертайте ручку УСТАНОВКИ
На дисплеї з’являється: "        "

Натиснiть на ручку для пiдтвердження режиму.
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Автоматичне
приготування їжi

Режим АВТОМАТИЧНОГО
ПРИГОТУВАННЯ дає вам змогу
легко готувати бiльшiсть ваших
улюблених страв за допомогою
вибору вiдповiдної категорiї страви
та введення ваги продуктiв.

У наступному прикладi ми покажемо вам, як приготувати 0,9 кг Смажена курка.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Авто пoвap (Авто кухар).

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "Ас 1".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження вибраної
категорiї.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "0.9 kg".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати
час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.
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Меню
Діапазон

Посуд
Початкова  

Інструкції з приготуванняваги температура

0,8-1,5 кг Металевий
пiддон/
Нижня

решiтка

Смажена
курка
(Ас 1)

Зхолодильника Інгредієнти:
1 курча 1,1-1,2 кг
Сiк лимона 1/2 лимона
Рослинна олiя 1 ст. ложка
Часник 1-3 зубчики.
Лавровий лист 1 шт.
Спецiї для гриля, спецiї для бройлера, сiль i перець за смаком.

1. Маринувати курча протягом години.
2. Покласти курча на металевий пiддон на нижню решiтку. 

(Грудкою догори)
3. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
4. Пiсля сигналу перевернути курча. Натиснути СТАРТ i продовжити готувати.

Пiсля приготування залишити на 10 хв.

0,2-0,8 кг Посуд для
СВЧ iз

кришкою

Окорочки
(Ас 2)

Кiмнатна Інгредієнти:
Курячi окорочки 2 шт.
Сир 150 г
Гриби 100 г
Спецiї: спецiї для гриля, спецiї для курки.

1. Видалити костi з окорочкiв.
2. Протерти сир i перемiшати з порiзаними грибами.
3. Фарширувати окорочки сумiшшю iз сиру та грибiв. Додати спецiї.
4. Покласти окорочки в посуд для СВЧ iз кришкою. Поставити в пiч.
5. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
6. Пiсля приготування вийняти з печi та залишити закритим на 2-3 хв.
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Меню
Діапазон

Посуд
Початкова  

Інструкції з приготуванняваги температура

0,2-0,8 кг Верхня
решiтка

Металевий
пiддон

Смажена
риба 
(Ас 3)

Зхолодильника Інгредієнти:
Риба 2 шт.
Майонез 150 г
Спецiї для гриля, прянi трави, лимонна приправа для риби.

1. Посипати рибу спецiями, намазати майонезом i залишити протягом години.
2. Покласти рибу в пiч на верхню решiтку в металевому пiддонi.
3. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
4. Пiсля сигналу перевернути рибу. Натиснути знову СТАРТ i продовжити готувати
5. Пiсля приготування вийняти з печi та залишити покритою фольгою на 2-3 хв.

0,2-0,5 кг Верхня
решiтка

Металевий
пiддон

Заморожена
піца 

(Ас 4)

Заморожена 1. Зняти упаковку та покласти на верхню решiтку на металевий пiддон. Натиснути
СТАРТ.

2. Пiсля приготування залишити на 1 хв.

1 шт Нижня
решiтка

Металевий
пiддон

Свіжа піца
(Ас 5)

Кiмнатна Інгредієнти:

Тiсто:
Борошно 170 г Молоко 100 мл
дрiжджi(сухi) 3 г Цукор 3 г
Сiль 2 г Масло (м'яке) 17 г
Начинка:
Голландський сир 130 г Рослинна олiя 8 мл
Ковбаса (сосиски) 170 г Помiдори 1 шт.
Паприка 1 шт. Маслини 30 г
Томатна паста 2 ст.      ложки

Спосіб приготування свіжої піци :
1. Змiшати всi iнгредiєнти. Мiсити тiсто, доки воно не стане однорiдним.

Розкотати тiсто та пiдняти бортики.
2. Змастити маслом пiддон i покласти туди тiсто.
3. Змастити шар тiста маслом, намастити томатною пастою та додати начинку:

ковбасу, паприку, помiдори, маслини, посипати тертим сиром.
4. Вибрати меню та натиснути СТАРТ при порожнiй печi. Пiч подасть сигнал по

закiнченнi попереднього розiгрiву. Вiдкрити дверцята та покласти пiцу на
нижню решiтку на скляному пiдносi. Пiсля приготування вийняти з печi та
залишити на 2-3 хв.
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Меню
Діапазон

Посуд
Початкова  

Інструкції з приготуванняваги температура

1
(4 порцiї)

Чашка для
СВЧ/кришка

Овочеве
рагу 

(Ас 6)

Кiмнатна Інгредiєнти
Капуста 1/3 качана, порiзати смужками
Баклажани 2 шт, розрiзати смужками
Перець (паприка) 3 шт, порiзати смужками
Помiдори 2 шт, дрiбно нарiзати
Кабачки 1/2 шт, розрiзати смужками
Цибуля 2 шт, тонко нарiзати пiвкiльцями
Морква 1 шт , порiзати смужками
Рослинна олiя 1/4 склянки
Цукор 1 ст. ложка
Спецiї лавровий лист, часник, сiль, перець за смаком

1. Покласти шарами всi овочi в чашку для СВЧ, додати сiль, перець, цукор i масло.
Закрити пластмасовою кришкою.

2. Поставити в пiч.
3. Вибрати меню та натиснути СТАРТ. Пiд час приготування 2 рази перемiшати
4. Пiсля приготування вийняти з печi та залишити на 2-3 хвилини.

0,2-1,0 кг Металевий
пiддон

Печена
картопля

(Ас 7)

Кiмнатна 1. Вибрати картоплю середнього розмiру (180 -220 г). Вимити та обсушити.
Проткнути картоплю в кiлькох мiсцях виделкою.

2. Покласти картоплю в пiч.
3. Пiсля приготування загорнути у фольгу, залишити на 5 хв.

0,5-1,5 кг Нижня
решiтка

Металевий
пiддон

Смажена
яловичина

(Ас 8)

Зхолодильника Інгредієнти:
Свiжа яловичина
Масло

1. Змазати яловичину маслом.
2. Покласти м'ясо в пiч на нижню решiтку на металевий пiддон.
3. Вибрати в меню потрiбну вагу. Натиснути СТАРТ.
4. Пiсля сигналу вiдкрити дверцята, перевернути м'ясо. Натиснути СТАРТ i

продовжити готувати.
5. Пiсля приготування вийняти з печi про залишити на 10 хв, накривши фольгою.
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Рум'яна
скоринка

Ця функцiя дозволяє готувати на
парi.

Обережно:
1. Завжди користуйтеся

спеціальними рукавицями,
дістаючи з печі пароварку.
Пароварка дуже гаряча.

2. Не ставте пароварку після
приготування їжі на скляний стіл
або на легкоплавкий предмет.
Завжди використовуйте
підставку або піддон.

3. Ніколи не використовуйте цю
пароварку в печі іншої моделі.
Це може привести до загоряння
та виходу печі з ладу.

На цьому прикладi я покажу вам, як приготувати 0,6 кг Рибне фiле.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Pумяная кopoчка (Рум'яна скоринка).

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "сс 1".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження вибраної
категорiї.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "0.6 kg".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати
час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.
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Меню
Діапазон 

Посуд
Початкова 

Інструкції з приготуванняваги температура

0,2-0,8 кг Пiддон для
смаження
Купол для
парового

приготування

Рибне філе
(сс1)

Охолоджене 1. Покласти рибне фiле на пiддон для смаження. Змазати рибне фiле рослинною
олiєю.

2. Накрити куполом. Поставити пiдготовлений продукт у пiч.
3. Вибрати меню та установити вагу. Натиснути кнопку СТАРТ.
4. Пiсля звукового сигналу вiдкрити дверцята та перевернути продукт. Натиснути

СТАРТ для продовження програми.
5. По закiнченнi приготування вийняти з печi та залишити на 1-2 хвилини.
ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Посуд i внутрiшнiй простiр печi будуть дуже гарячими.
Використовуйте рукавички

0,2-0,4 кг Пiддон для
смаження
Купол для
парового

приготування

Картопля
фрі 

(сс 2)

Заморожена 1. Розкласти картоплю на пiддон для смаження. Для досягнення кращого
результату розкладати одним шаром.

2. Накрити куполом. Поставити пiдготовлений продукт у пiч.
3. Вибрати меню та установити вагу. Натиснути кнопку СТАРТ.
4. Пiсля звукового сигналу вiдкрити дверцята та перевернути продукт. Натиснути

СТАРТ для продовження програми.
5. По закiнченнi приготування вийняти з печi та залишити на 1 -2 хвилини.
ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Посуд i внутрiшнiй простiр печi будуть дуже гарячими.
Використовуйте рукавички.

0,2-0,8 кг Пiддон для
смаження
Купол для
парового

приготування

Курячі
грудки 
(сс 3)

Охолодженi 1. Покласти курячi грудки. Змастити курячi грудки маслом. Посипати спецiями.
Покласти на пiддон для смаження.

2. Накрити куполом. Поставити пiдготовлений продукт у пiч.
3. Вибрати меню та установити вагу. Натиснути кнопку СТАРТ.
4. Пiсля звукового сигналу вiдкрити дверцята та перевернути продукт. Натиснути

СТАРТ для продовження програми.
5. По закiнченнi приготування вийняти з печi та залишити на 1-2 хвилини.
ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Посуд i внутрiшнiй простiр печi будуть дуже гарячими.
Використовуйте рукавички.

0,1-0,6 кг Пiддон для
смаження
Купол для
парового

приготування

Сосиски 
(сс 4)

Охолодженi 1. Покласти сосиски на пiддон для смаження.
2. Накрити куполом. Поставити пiдготовлений продукт у пiч
3. Вибрати меню та установити вагу. Натиснути кнопку СТАРТ.
4. Пiсля звукового сигналу вiдкрити дверцята та перевернути продукт. Натиснути

СТАРТ для продовження програми.
5. По закiнченнi приготування вийняти з печi та залишити на 1 -2 хвилини.
ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Посуд i внутрiшнiй простiр печi будуть дуже гарячими.
Використовуйте рукавички.
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Пapoвaя
куxня

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.

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

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Пapoвaя куxня (Парові страви).

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "Sc 3".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження вибраної
категорiї.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "0.6 kg".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або зменшувати
час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.
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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

(Sc 1)

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 

(Sc 2)

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

(Sc 3)

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 
(Sc 5)

Охолоджена Див. попереднiй рецепт.

0,1-0,6 кг Пiддон для
п/п

Решiтка для
п/п

Купол для п/п

Сосиски
(Sc 4)

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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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

(Sc 6)

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 
(Sc 7)

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 

(Sc 9)

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
(Sc 8)

Охолодженi Див. попереднiй рецепт.
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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
(Sc 10)

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 
(Sc 11)

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 
(Sc 12)

Кiмнатна Див. попереднiй рецепт.

0,2-0,6 кг Пiддон для п/п
Решiтка для

п/п
Купол для п/п

Броколі 
(Sc 13)

Кiмнатна Див. попереднiй рецепт.
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Pозморожування
продуктiв

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.

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.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).
Зважте продукти, якi ви збираєтесь розморожувати. 
Обов'язково вилучiть металевi зав'язки або обгортки, потiм
покладiть продукти в пiч i зачинiть дверцята.

Натиснiть кнопку Pазморозка (Pозморожування).

Обернiть ручку й виберiть програму розморожування Птиця.
Дисплей показує "dEF2".

Натиснiть кнопку УСТАНОВКИ для пiдтвердження.

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi розморожування ваша пiч подасть звуковий сигнал, пiсля якого вiдкрийте дверцята печi,
перевернiть продукти та роздiлiть шматочки для забезпечення рiвномiрного вiдтавання. Виймiть
вiдталi шматки або екрануйте їх фольгою для уповiльнення вiдтавання. Пiсля перевiрки продуктiв
закрийте дверцята та натиснiть кнопку Старт для продовження розморожування. Ваша піч буде
продовжувати розморожувати продукти (навіть після звукового сигналу про закінчення
розморожування), доки ви не відкриєте дверцята.

Введiть вагу заморожених продуктiв, якi ви збираєтеся
розморозити.

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "1.4 kg".
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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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Росiйський
кухар

У наступному прикладi я покажу, як готувати за росiйськими рецептами.
Наприклад, м'ясо на кiсточцi.

Натиснiть кнопку Стоп/Сбpoc (Стоп/Скидання).

Натиснiть кнопку Русский повар (Російський кухар).

Повертайте ручку УСТАНОВКИ, доки дисплей не покаже "rc 2".

Натиснiть кнопку Старт (Старт).

У процесi приготування Ви можете збiльшувати або
зменшувати час приготування за допомогою УСТАНОВКИ.

Автоматичне приготування їжi
дозволяє легко готувати улюбленi
росiйськi страви шляхом вибору
типу їжi
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Програма
Вага/ Посуд/ приладдя/ 

ІнструкціїКількість порцій температура продуктів  

0,3 кгГречана
каша
(rc 1)

Каструля для СВЧ
(Кiмнатна темп.

продуктiв)

1. Промити 300 г гречаної крупи.
Залити 600 мл води й додати солi у велику й глибоку каструлю, залишити
на 15 хв.

2. Поставити їжу в пiч. Вибрати меню та натиснути старт.
3. По закiнченнi готування дати вiдстоятися 15 хв.

1 порцiя Каструля для СВЧ та
кришка

(Кiмнатна темп.
продуктiв)

Інгредієнти:
Шматочки курки - 500 г
(курячi спинки, шийки або грудки)
Вода - 1000 мл
Локшина домашня - 70 г
Сiль за смаком.
1. Промити частини курки, покласти їх у велику каструлю й додати 400 мл

води, накрити кришкою.
Поставити їжу в пiч. Вибрати меню та натиснути старт.

2. Пiсля сигналу вiдкрити дверцята та зняти пiну, що утворилися. 
Додати решту води для бульйону, посолити, накрити кришкою. 
Натиснути старт для продовження процесу приготування.

3. Пiсля другого сигналу вiдкрити дверцята. Додати локшину, перемiшати.
Готувати без кришки (ще раз натиснiть старт для продовження процесу
приготування).

4. По закiнченнi приготування вийняти з печi та розлити по тарiлках. Подавати
на стiл.

Локшина
домашня

(rc 2)
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Програма
Вага/ Посуд/ приладдя/ 

ІнструкціїКількість порцій температура продуктів  

4 порцiїГуляш з
грибів
(rc 3)

Каструля для СВЧ та
кришка

(Кiмнатна темп.
продуктiв)

Інгредієнти:

1. Печерицi та солодкий перець порiзати шматочками, цибулю подрiбнити.
2. Покласти їх у велику каструлю, перемiшати, додати рослинну олiю.

Кришкою не накривати. Поставити каструлю в пiч.
Вибрати меню та натиснути старт.

3. Пiсля сигналу вiдкрити дверцята та вийняти каструлю.
Додати й перемiшати борошно, томат-пюре, воду, сметану й спецiї.
Накрити кришкою.
Натиснути старт для продовження приготування.

4. По закiнченнi приготування вийняти з печi та дати вiдстоятися 1-2 хвилини.

Гриби - 500 г
Солодкий перець - 1 шт
Цибуля - 2 шт
Рослинна олiя - 2 ст. ложки
Сiль i перець за смаком

Томат-пюре - 1 ст. ложка
Борошно - 1 ст. ложка
Сметана - 0,5 склянки
Вода - 0,5 склянки

0,8 кгОвочі гриль
(rc 4)

Висока решiтка
Металевий пiддон

Інгредієнти

Соус:

Спосіб приготування:
1. Баклажани нарiзати скибочками, посолити та залишити на 30 хв.
2. Цукiнi, цибулю та помiдори нарiзати величими скибочками.
3. Насадити овочi й гриби на дерев'янi шпажки (приблизно 200 г на шпажку),

змазати олiєю.
4. Покласти овочi на високу решiтку. Пiд решiтку поставити блюдо для СВЧ з

водою для стiкання соку.
5. Вибрати меню та натиснути старт.
6. Змiшати всi iнгредiєнти для соусу. Подавати соус окремо.

Цукiнi - 1 шт
Цибуля - 4 шт
Солодкий перець 
рiзного кольору - 4 шт

Баклажани - 1 шт
Помiдори дрiбнi - 6 шт
Гриби дрiбнi - 12 шт

Лимонний сiк - 6 ст. ложок
Маслинова олiя - 200 мл
Сiль i перець за смаком

Петрушка рублена - 2 ст. ложки
Душиця рублена - 2 ст. ложки

81



Програма
Вага/ Посуд/ приладдя/ 

ІнструкціїКількість порцій температура продуктів  

1 формаРулет з
лосося

(rc 5)

Металевий пiддон
на високiй решiтцi

(Кiмнатна темп.
продуктiв)

Інгредієнти

1. Подрiбнити сьомгу та цибуля в комбайнi або на м’ясорубцi. М’якушку
бiлого хлiба замочити в вершках та вiджати.
Яйця збити мiксером. Моркву натерти на дрiбнiй тертцi. Змiшати всi
iнгредiєнти, додати борошно та збити мiксером.

2. Пергаментний папiр покласти на металевий пiддон на високiй решiтцi.
Викласти фарш таким чином, щоб вийшла форма пiвкiльця.

3. Вибрати меню та натиснути старт.
4. Пiсля сигналу вiдкрити дверцята, вийняти металевий пiддон, змазати рулет

майонезом. Натиснути старт для продовження приготування страви.
5. По закiнченнi готування подавайте на стiл.

У центр пiвкiльця можна викласти приготовленi заздалегiдь броколi.

Лосось - 0,8 кг
Яйця - 2 шт
Вершки - 100 мл
М’якушка бiлого хлiба - 3 шт
Цибуля - 1 шт

Морква - 1 шт
Борошно - 3 ст. ложки
Борошно Майонез - 2 ст. ложки
Готовi броколi - 1 шт
Сiль, перець за смаком
Пергаментний папiр для випiкання.

Інгредієнти

1. Змiшати iнгредiєнти для маринаду. Покласти крила в маринад i залишити
на 1 годину.

2. Насадити крила (по 3 штуки) на дерев'янi шпажки та покласти їх на високу
решiтку. Пiд решiтку поставити блюдо для СВЧ з водою для стiкання соку.

3. Вибрати меню та натиснути старт.
4. Пiсля сигналу перевернути, потiм продовжити готування натисканням

старту.
5. По закiнченнi приготування вийняти з печi та залишити на 1-2 хвилини.

Курячi крила - 1,0 кг
Маринад:
Сiк лимона - 1/2 шт
Приправа для гриля - 1 ст. ложка
Рослинна олiя - 1 ст. ложка

1,0 кгКрила гриль
(rc 6)

Висока решiтка
Металевий пiддон
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Програма
Вага/ Посуд/ приладдя/ 

ІнструкціїКількість порцій температура продуктів  

1 формаКурник
(Пиріг з
рисом,

грибами та
куркою)

(rc 7)

Металевий пiддон
на низькiй решiтцi
(Кiмнатна темп.)

Інгредієнти

1. Перший фарш: зварити розсипчасту рисову кашу. Додати варенi рубанi яйця, зелень,
петрушку, усе перемiшати.

2. Другий фарш: зварити курку, зняти м'якоть, нарiзати її шматочками, борошно прогрiти з
маслом, розвести бульйон, прокип'ятити й цим соусом залити курку.

3. Третiй фарш: бiлi свiжi гриби обсмажити на маслi та заправити таким саме соусом як i
курку. Якщо гриби сухi, то їх зварити, шаткувати, обсмажити й заправити грибним соусом.

4. Із прiсного тесту розкотати круглу лепiшку (дiаметром приблизно 25 см i товщиною
близько 0,5 см).

5. На неї покласти випечений млинчик, на нього - шар начинки з рису, закрити млинчиком,
покласти шар м'якотi та курки, знову - млинчик, шар обсмажених свiжих грибiв (зварених
та нашаткованих сухих), закрити млинчиком, нарештi зверху покласти шар рису, всi цi
фаршi покласти гiркою й обкласти її млинчиками

6. Потiм розкотати другу лепiшку iз прiсного здобного тесту дiаметром 35-40 см, зробити 4
радiальнi надрiзи та нею покрити гiрку з фаршу та млинчикiв.  Краї верхньої та нижньої
лепiшки защипнути навколо основи Курника «ялинкою». На поверхнi Курника защипнути
гранi по лiнiях радiальних надрiзiв.

7. Змазати Курник яйцем, покласти на нього прикраси, зробити кiлька проколiв
8. Вибрати меню та натиснути «Старт» при порожнiй печi. Пiч подасть сигнал про закiнчення

попереднього нагрiвання. Вiдкрити дверцята та поставити пiдготовлений пирiг на низьку
решiтку на скляний пiддон. Пiсля приготування вийняти з печi та дати постояти 2-3 хв.

Перший фарш:
Рис - 60 г
Яйце - 1 шт
Зелень - 10 г
Масло - 20 г

Другий фарш:
Курка (м'якоть) - 450 г
Масло - 20 г
Борошно - 5 г

Тiсто (прiсне, здобне):
Пшеничне борошно - 350 г
Яйце - 1 шт
Цукор - 15 г
Сiль - 4 г
Сода - 3 г
Сметана - 30 г
Вода або молоко - 75 г 

Млинцi:
Пшеничне борошно - 100 г
Цукор - 2 г
Яйця - 5 шт
Молоко - 100 г
Сiль - 1 г
Жир - 2 г
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Програма
Вага/ Посуд/ приладдя/ 

ІнструкціїКількість порцій температура продуктів  

1 формаВідкритий
пиріг (З

начинкою з
сухофруктів

і горіхів)
(rc 8)

Металевий пiддон
на низькiй решiтцi
(Кiмнатна темп.)

Інгредієнти

Листкове тiсто - 250 г
Чорнослив - 30 г
Курага - 30 г
Ізюм - 30 г
Мед 3 ст. ложки
Вершкове масло 3 ст. ложки
Фундук - 30 г

1. Форму для випiчки (металевий пiддон) змазати маслом.
Тiсто розморозити, розкотати (в одному напрямку), викласти на дно форми,
наколоти в кiлькох мiсцях вилкою та зробити невисокий бортик.

2. Сухофрукти промити, курагу та чорнослив розрiзати на половинки, додати
мед i масло, усе перемiшати.

3. Рiвномiрно викласти сухофрукти на тiсто.
4. Вибрати меню та натиснути «Старт» при порожнiй печi. Пiч подасть сигнал

про закiнчення попереднього нагрiвання. Вiдкрити дверцята та поставити
пiдготовлену страву на низьку решiтку на скляний пiддон.. Пiсля приготування
вийняти з печi та дати постояти 2-3 хв.

84



1 Не робiть спроб самостiйного регулювання або ремонту дверцят,
панелi керування, блокувальних контактiв або будь-яких iнших
частин печi. Небезпечно виконувати операцiї по обслуговуванню
або ремонту печi, що пов’язанi зi зняттям будь-яких кожухiв i
кришок, що забезпечують захист вiд випромiнювання
мiкрохвильової енергiї. Ремонт повинен здiйснювати тiльки
квалiфiкований фахiвець iз ремонту мiкрохвильової технiки.

2 Не вмикайте пiч, коли вона порожня. Якщо пiч не використовується,
рекомендуємо ставити в неї склянку з водою. Якщо ви випадково
увiмкнете пiч, вода безпечно поглине всю мiкрохвильову енергiю.

3 Не сушiть в мiкрохвильовiй печi одяг, який може обвуглитися або
обгорiти, якщо ви нагрiваєте її занадто довго.

4 Не готуйте продукти, обернувши їх у паперовi рушники, за
винятком випадкiв, коли в поваренiй книзi данi саме такi
рекомендацiї з приготування страви.

5 Не користуйтеся газетами замiсть паперових рушникiв при
приготуваннi їжi.

6 Не користуйтеся дерев'яним посудом. Вiн може перегрiтися та
обвуглитися. Не користуйтеся керамiчним посудом з металевою
обробкою (наприклад, золотом або срiблом). Завжди видаляйте
закрученi дротики, що зав'язують пакети iз продуктами. Металевi
предмети можуть призвести до виникнення електричної дуги, що
може викликати серйозне пошкодження печi.

7 Не вмикайте пiч, коли мiж дверцятами та переднiми торцевими
поверхнями печi перебуває кухонний рушник, серветка або будь-
яка iнша перешкода, тому що це може викликати витiк
мiкрохвильової енергiї назовнi.

8 Не користуйтеся папером, виготовленим з переробленої вторинної
сировини, тому що в ньому можуть мiститися домiшки, якi можуть
викликати iскрiння i/або загоряння при приготуваннi їжi.

9 Не мийте обертовий пiднос у водi вiдразу ж пiсля закiнчення
приготування їжi. Вiн може розламатися або трiснути.

10 Для приготування або пiдiгрiву малих кiлькостей їжi потрiбно
менше часу. Якщо ви запрограмуєте звичайний час, їжа може
перегрiтися та пригорiти.

11 Щоб випадково не перекинути пiч на пiдлогу, забезпечте, щоб
переднiй край дверцят розташовувався, принаймнi, на 8 см
углибину вiд краю поверхнi, на якiй установлена пiч.

12 Перед приготуванням проткнiть виделкою шкiрку картоплi, яблук та
iнших аналогiчних овочiв i фруктiв.

13 Не готуйте в печi яйця в шкарлупi. Усерединi яйця створюється тиск
i воно вибухне.

14 Не намагайтеся готувати у вашiй печi страви у фритюрi.
15 Перш нiж готувати або розморожувати продукти, видалiть з них

пластикову упаковку. Однак, звернiть увагу, що в деяких випадках
їжа повинна бути накрита пластиковою плiвкою при готуваннi або
пiдiгрiвi.

16 Якщо дверцята печi або ущiльнювачi дверцят перебувають у
несправному станi, пiччю не можна користуватися, доки її не
вiдремонтує фахiвець.

17 Якщо ви помiтили дим, не вiдкривайте дверцята печi, а вимкнiть її
або вiд’єднайте мережний шнур печi вiд розетки, щоб полум'я
згасло без надходження повiтря.

18 Якщо їжа готується або пiдiгрiвається в одноразовому посудi iз
пластику, паперу або iнших горючих матерiалiв, не залишайте пiч
без догляду, а частiше заглядайте усередину, щоб переконатися в
тому, що з посудом нiчого не вiдбувається

19 Дозволяйте дiтям користуватися пiччю без догляду тiльки в тому
випадку, якщо дитина вмiє користуватись пiччю у безпечний спосiб
i усвiдомлює небезпеку неправильної експлуатацiї.

20 Рiдини або iншi продукти не повиннi нагрiватися в герметичних
посудинах, тому що вони можуть вибухнути при нагрiваннi.

Термiн служби даного товару-7 рокiв вiд дня передачi товару
споживачевi.

Важливi iнструкцiї з безпеки
Прочитайте уважно та збережiть для довiдок у майбутньому.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ
Будь ласка, завжди перевiряйте, чи ви правильно встановили
час приготування їжi, тому що занадто тривале приготування
може привести до ЗАГОРЯННЯ їжi та подальшого
ПОШКОДЖЕННЯ ПЕЧІ.
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Важливi iнструкцiї з безпеки
Прочитайте уважно та збережiть для довiдок у майбутньому.

21 Використовуйте тiльки той тип посуду, що пiдходить для
мiкрохвильової печi.

22 Якщо ви розiгрiваєте їжу в пластиковому або паперовому
посудi, стежте за пiччю, тому що iснує можливiсть займання
посуду.

23 Якщо ви побачили дим, вiдключiть пiч вiд мережi та потримайте
дверцята закритими, щоб погасити полум'я.

24 Розiгрiв напоїв у мiкрохвильовiй печi може призвести до
сильного кипiння, тому необхiдно бути обережними при
поводженнi з посудом.

25 Вмiст пляшечок для годування та баночок з дитячим
харчуванням необхiдно перемiшувати або струшувати, а
температуру вмiсту - перевiряти перед вживанням, щоб
уникнути опiкiв.

26 Яйця в шкарлупi та зваренi круто яйця не можна розiгрiвати в
мiкрохвильовiй печi, тому що вони можуть вибухнути, навiть по
закiнченнi функцiї розiгрiву.

27 Інструкцiї iз чищення дверних ущiльнювачiв, камери та сумiжних
деталей.

28 Залишки їжi необхiдно видаляти, а пiч регулярно чистити.
29 Утримання печi в брудному станi може призвести до

пошкодження зовнiшнього покриття, що може негативно
позначитися на термiнi експлуатацiї печi, а також призвести до
небезпечної ситуацiї.

30 Використовуйте тiльки той датчик температури, який
рекомендований для цiєї печi (для моделей використання
датчика, що мають функцiю використання датчика
температури).

31 Пiд час експлуатацiї пiч сильно нагрiвається через встановленi
нагрiвальнi елементи. Необхiдно уникати контакту з
нагрiвальними елементами усерединi печi.

32 Пiч не призначена для використання маленькими дiтьми або
iнвалiдами без догляду.

33 Пiд час роботи декоративнi дверцята слiд тримати вiдкритими. 
34 Таке пiдключення можна влаштувати, якщо розетка

знаходиться у доступному мiсцi, або встановленням вимикача
на стiнну проводку у вiдповiдностi iз вимогами до обладнання
електричної проводки.

35 Не використовуйте для чищення скляного вiкна на дверцятах
печi абразивнi речовини та гострi металевi предмети, так як
вони можуть пошкодити поверхню, iз-за чого скло може
трiснути.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Якщо дверцята або ущiльнювачi, що їх
герметизують, пошкодженi, експлуатацiя печi заборонена та
може бути вiдновлена тiльки пiсля ремонту печi
квалiфiкованим фахiвцем.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Обслуговування або ремонт, що
вимагають зняття кришки, яка захищає вiд електромагнiтного
випромiнювання, виконуванi неквалiфiкованим фахiвцем,
небезпечнi.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Забороняється розiгрiвати в закритих
ємностях, тому що вони можуть вибухнути.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Дозволяйте дiтям користуватися пiччю
без догляду тiльки в тому випадку, якщо дитина вмiє
користуватись пiччю у безпечний спосiб i усвiдомлює
небезпеку неправильної експлуатацiї.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Зовнiшнi частини можуть нагрiватися пiд
час роботи. Не пiдпускайте дiтей близько до працюючої печi.
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Посуд для
мiкрохвильової печi

Ніколи не використовуйте у вашій мікрохвильовій печі металевий
посуд або посуд з металевою обробкою

Мiкрохвилi не можуть проходити крiзь метал. Вони будуть
вiдбиватися вiд будь-якого металевого предмета, поставленого в
пiч i спричинять появу електричної дуги, яка за своїм походженням
аналогiчна блискавцi.
Бiльша частина термостiйкого неметалiчного кухонного посуду
безпечна для використання в мiкрохвильовiй печi. Однак, деякий
посуд може мiстити матерiали, що роблять його непридатним для
мiкрохвильової печi. Якщо у вас є сумнiви щодо придатностi
конкретного посуду, є простий спосiб визначити, чи придатний цей
посуд для мiкрохвильової печi.
Поставте предмет посуду, що викликає у вас сумнiв, у
мiкрохвильову пiч поруч зi склянкою води. Увiмкнiть режим
мiкрохвиль на ВИСОКІЙ потужностi протягом 1 хвилини. Якщо вода
нагрiється, а випробовуваний посуд залишається холодним на
дотик, вiн є безпечним для використання в мiкрохвильовiй печi.
Однак, якщо температура води не змiнюється, а посуд стає
теплим, це означає, що вiн поглинає мiкрохвилi i його небезпечно
використовувати в мiкрохвильовiй печi. У вашiй кухнi, ймовiрно, уже
є багато посуду, який можна використовувати при готуваннi їжi в
мiкрохвильовiй печi. Просто прочитайте наведений нижче перелiк.

Столові тарілки
Багато видiв столового посуду безпечнi для використання в
мiкрохвильовiй печi. Якщо ви сумнiваєтесь, подивiться в
документацiї виготовлювача посуду або проведiть перевiрку на
придатнiсть для мiкрохвильової печi.

Скляний посуд
Термостiйкий скляний посуд є безпечним для мiкрохвильової печi.
Це також стосується всiх марок кухонного посуду iз загартованого
скла. Однак, не користуйтеся тендiтним скляним посудом, таким як
келихи або склянки для вина, тому що вони можуть лопнути при
нагрiваннi їжi.

Пластиковий посуд для зберігання продуктів
Вiн може використовуватися для швидкого пiдiгрiву їжi. Однак, його
не слiд використовувати для приготування їжi протягом тривалого
часу, тому що гаряча їжа зрештою приведе до його деформацiї або
плавлення.

Папір
Паперовий посуд є зручним та безпечним для використання в
мiкрохвильовiй печi за умови, що час приготування короткий i в
їжi мiститься мало жиру та вологи. Паперовi рушники також
дуже зручнi для загортання продуктiв i обкладання листiв для
випiкання, у яких готуються жирнi страви, такi як бекон.
Звичайно намагайтеся уникати кольорового паперу, тому що
фарба може перейти на їжу. Деякi паперовi вироби,
виготовленi iз вторинної сировини, можуть мiстити домiшки, якi
можуть призвести до появи електричної дуги або загоряння.

Пластикові пакети для приготування їжі
Вони безпечнi для використання в мiкрохвильовiй печi за
умови, що вони спецiально призначенi для приготування їжi.
Однак, обов'язково зробiть надрiз на пакетi, щоб пара мала
можливiсть виходити з пакета. Нiколи не користуйтеся для
приготування їжi у вашiй мiкрохвильовiй печi звичайними
пластиковими пакетами, тому що вони розплавляться та
порвуться.

Пластмасовий кухонний посуд для мікрохвильової печі
У продажу є кухонний посуд для мiкрохвильової печi рiзних
форм i розмiрiв. Можливо, ви в основному зможете
використовувати вже наявний у вас на кухнi посуд, а не
купувати новий.

Фаянс, глиняний посуд і кераміка
Посуд, виготовлений з цих матерiалiв, як правило, прекрасно
пiдходить для використання в мiкрохвильовiй печi, але щоб
бути цiлком впевненим, його необхiдно випробувати
наведеним вище способом.

ЗАСТЕРЕЖЕННЯ
Деякі предмети посуду з високим змістом свинцю або
заліза не придатні для використання в мікрохвильовій
печі.
Щоб переконатися в тому, що посуд може
використовуватися в мікрохвильовій печі, ви повинні
випробувати його.
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Спостерігайте за процесом приготування
Рецепти в поваренiй книзi були ретельно розробленi, але ваш успiх у готуваннi
страви з їх використанням залежить вiд того, наскiльки уважно ви спостерiгаєте за
процесом приготування. Завжди спостерiгайте за їжею при її готуваннi. У вашу пiч
вмонтований свiтильник, що автоматично вмикається пiд час готуваннi їжi, отже ви
зможете заглядати усередину та перевiряти, як йде процес приготування. Наведенi
в рецептах вказiвки про те, коли потрiбно пiдняти, перемiшати їжу тощо, повиннi
вважатися за мiнiмум необхiдних дiй. Якщо вам здається, що їжа готується
нерiвномiрно, просто вжийте заходiв, якi, на вашу думку, покращать положення.

Фактори, що впливають на час приготування їжі
Час приготування залежить вiд багатьох факторiв. Температура iнгредiєнтiв, що
використовуються в рецептi, дуже сильно впливає на час приготування. Наприклад,
пирiг, приготовлений з масла, молока i яєць, тiльки що вийнятих з холодильника,
буде випiкатися iстотно довше, нiж пирiг, приготовлений з тих самих iнгредiєнтiв, якi
мають кiмнатну температуру. У всiх рецептах страв, наведених у цiй iнструкцiї,
зазначенi дiапазони часу приготування. Загалом, ви зможете визначити, що, якщо
готуєте страву протягом мiнiмального часу, зазначеного в рецептi, вона може
виявитись готовою не до кiнця, а iнодi для приготування страви за вашим смаком
доведеться навiть перевищити максимальний зазначений час. Основний принцип,
прийнятий у цiй поваренiй книзi, полягає в консервативному пiдходi до зазначення
часу приготування. Адже якщо їжа пригорiла, це вже виправити неможливо. У деяких
рецептах, особливо рецептах приготування хлiба, пирогiв i заварного крему,
рекомендується виймати страву з печi злегка неготовою. Це не помилка. Якщо дати
стравi постояти, особливо в накритому видi, вона продовжить готуватися навiть
пiсля виймання з печi, тому що тепло, поглинене зовнiшнiми шарами їжi, поступово
проникає усередину. Якщо їжа залишена в печi, доки вона не буде готова по всьому
об’єму, зовнiшнi шари будуть пересушенi або навiть пригорять. Ви поступово
станете бiльш вправними у визначеннi часу приготування та вiдстоювання для рiзних
страв.

Щільність продуктів
Легкi, пористi страви, такi як торт або хлiб, готуються швидше, нiж важкi, щiльнi
страви, такi як ростбiф або тушковане м'ясо. При готуваннi пористих страв ви
повиннi подбати про те, щоб їх зовнiшнi краї не стали занадто сухими та крихкими.

Висота їжі
Верхня частина високих продуктiв, зокрема, ростбiфа, буде готуватися швидше, нiж
нижня. Внаслiдок цього, страву, що має велику висоту, рекомендується перевертати
пiд час приготування, iнодi кiлька разiв.

Зміст вологи в продуктах
Оскiльки тепло, що генерується мiкрохвилями, має тенденцiю випаровувати вологу,
вiдносно сухi продукти, такi як м'ясо для жарення та деякi види овочiв, необхiдно або
оббризкувати водою перед приготуванням, або готувати накритими для того, щоб
утримувати пару.

Вміст кісток і жиру в продуктах
Кiстки проводять тепло, а жир готується швидше м'яса. Внаслiдок цього, при
готуваннi шматочкiв м'яса iз кiстками та жиром треба подбати про те, щоб м'ясо не
готувалося нерiвномiрно та не пересмажилося.

Кількість продуктів
Кiлькiсть мiкрохвиль у вашiй мiкрохвильовiй печi залишається незмiнною незалежно
вiд кiлькостi продуктiв, що готуються. Отже, чим бiльше продуктiв ви поставите в
мiкрохвильову пiч, тим довше вони будуть готуватися. Коли ви готуєте якусь страву,
вага якої наполовину менше ваги, зазначеної в рецептi, не забудьте зменшити
зазначений в рецептi час приготування принаймнi на одну третину.

Форма продуктів
Мiкрохвилi проникають у продукти тiльки на глибину близько 2 см; внутрiшня
частина товстої страви готується за рахунок того, що тепло, яке генерується зовнi,
переноситься усередину. Тiльки зовнiшнi шари будь-якої страви готуються за
рахунок мiкрохвильової енергiї, решта частина страви готується за рахунок
теплопровiдностi. З цього випливає, що найгiршою можливою формою страви при
готуваннi в мiкрохвильовiй печi є товстий квадрат. Кути вже давно будуть готовi, а
центр ще навiть не нагрiється. У мiкрохвильовiй печi найбiльш успiшно готуються
круглi тонкi страви та страви, що мають форму кiльця.

Накривання
Кришка вловлює тепло та пару, за рахунок чого їжа готується швидше. Для
накривання використовуйте кришку або плiвку, що облягає, пiднявши один з її кутiв,
щоб плiвку не розiрвало тиском пари.

Підрум’янювання
М'ясо та птиця, якi готуються 15 хвилин або довше, злегка пiдрум'яняться за рахунок
їх власного жиру. На страви, якi готуються бiльш короткий час, можна нанести соус
для пiдрум’янювання, такий як вустерширський соус, соєвий соус або соус для
барбекю, що дозволяє отримати апетитнi кольори. Оскiльки до страв додаються
вiдносно невеликi кiлькостi соусу для пiдрум’янювання, первiсний аромат страв
залишається незмiнним.

Накривання жиронепроникним папером
Жиронепроникний папiр ефективно запобiгає розбризкуванню та допомагає їжi
втримати частину тепла. Але, оскiльки вiн накриває їжу менш щiльно, нiж кришка або
плiвка, що облягає, їжа злегка пiдсохне.

Розміщення та забезпечення проміжків
Окремi продукти, такi як печена картопля, кекси у формочках, закуски будуть
нагрiватися бiльш рiвномiрно, якщо їх розмiстити в мiкрохвильовiй печi на однакових
вiдстанях один вiд одного, бiльш прийнятно, колом. Нiколи не кладiть продукти
стопкою один на другий.

Характеристики продуктiв i приготування з
використанням мiкрохвильової енергiї
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Характеристики продуктiв i приготування з
використанням мiкрохвильової енергiї

Перемішування
Перемiшування є одним з найбiльш важливих прийомiв при готуваннi їжi в
мiкрохвильовiй печi. При звичайному готуваннi страви перемiшують з метою
змiшування iнгредiєнтiв. Однак, при готуваннi за допомогою мiкрохвиль, страви
перемiшують з метою поширення та перерозподiлу тепла. Завжди перемiшуйте
їжу вiд країв у напрямку центра, тому що краї нагрiваються в першу чергу.

Перевертання
Бiльш високi страви, такi як м'ясо великим шматком i курча цiлком, необхiдно
перевертати, щоб верхня та нижня частина готувалися рiвномiрно. Також
рекомендується перевертати шматки курчати та вiдбивнi котлети.

Розміщення більш товстих порцій зовні
Оскiльки мiкрохвилi "притягаються" до зовнiшнiх частин їжi, слiд розмiщувати
бiльш товстi порцiї м'яса, птицi або риби ближче до країв страви, у якiй вони
готуються. У цьому випадку бiльш товстi порцiї одержать бiльше мiкрохвильової
енергiї, i їжа буде готуватися бiльш рiвномiрно.

Екранування
Для запобiгання пережарюванню кутiв i країв страв, що мають квадратну або
прямокутну форму, їх iнодi закривають шматочками алюмiнiєвої фольги, якi
блокують мiкрохвилi. Нiколи не використовуйте надто велику кiлькiсть фольги та
забезпечте, щоб фольга надiйно трималася на стравi, у противному випадку
може виникнути електрична дуга.

Підняття
Товстi та щiльнi страви можна пiднiмати для того, щоб мiкрохвилi могли
поглинатися нижньою частиною та центром страви.

Протикання
Продукти всерединi шкарлупи, шкурки або мембрани, можуть вибухнути в печi,
якщо ви не проткнете їх перед приготуванням. До таких продуктiв належать
бiлки та жовтки яєць, молюски та устрицi, а також цiлi овочi та фрукти.

Перевірка готовності
У мiкрохвильовiй печi їжа готується так швидко, що необхiдно часто перевiряти
її готовнiсть. Деякi страви залишають у печi, доки вони не будуть повнiстю
готовi, але бiльшiсть страв, включаючи страви з м'яса та птицi, виймаються з
печi злегка неготовими i їм дають дiйти до готовностi за час вiдстоювання. За
час вiдстоювання внутрiшня температура їжi пiднiмається на величину вiд 3°С до
8°С.

Час відстоювання
Їжi часто дають постояти вiд 3 до 10 хвилин пiсля того, як її вийняли з
мiкрохвильової печi. Звичайно, їжу на час вiдстоювання накривають для
збереження тепла, за винятком випадкiв, коли вона повинна пiдсохнути ззовнi
(наприклад, деякi пироги та бiсквiти). Вiдстоювання дозволяє довести їжу до
готовностi, а також дозволяє змiшатися та змiцнiтися букету її ароматiв.

Чищення вашої печi

1 Підтримуйте внутрішні поверхні печі в чистоті
Краплi їжi або пролита рiдина прилипають до стiнок печi та потрапляють
мiж ущiльнювачами та поверхнею дверцят. Краще за все одразу ж
видалити їх за допомогою вологої ганчiрки. Крихти їжi та краплi будуть
поглинати мiкрохвильову енергiю та збiльшувати час приготування. За
допомогою вологої ганчiрки видалiть всi крихти та залишки їжi, що
перебувають мiж дверцятами та ущiльнюючими поверхнями печi. Цi
мiсця необхiдно чистити особливо ретельно для забезпечення надiйного
закривання дверцят. Видалiть краплi жиру з внутрiшнiх поверхонь
намиленою ганчiркою, потiм змийте ганчiркою мило та протрiть насухо.
Не користуйтеся твердими миючими засобами або абразивними
чистячими засобами. Скляний пiднос можна мити вручну або в
посудомийнiй машинi.

2 Підтримуйте зовнішні поверхні печі в чистоті
Чистiть зовнiшнi поверхнi з використанням м'якого мила та теплої води,
потiм змийте мило та насухо протрiть корпус м'якою ганчiркою або
паперовим рушником. Щоб запобiгти пошкодженню внутрiшнiх
елементiв печi, не давайте водi просочитися у вентиляцiйнi отвори. Для
чищення панелi керування вiдкрийте дверцята, щоб запобiгти
випадковому вмиканню печi та витрiть панель вологою ганчiрочкою, а
потiм негайно витрiть її насухо м'якою ганчiркою. Пiсля закiнчення
чищення натиснiть кнопку Стоп/Скидання.

3 Якщо пара сконденсується усерединi або зовнi печi по периметру
дверцят, витрiть панелi м'якою ганчiркою. Це може вiдбутися, коли
мiкрохвильова пiч працює в умовах високої вологостi та жодним чином
не свiдчить про несправнiсть печi.

4 Дверцята та ущiльнювачi дверцят повиннi пiдтримуватися в чистотi. Для
чищення користуйтеся тiльки м'якою ганчiркою та мильною теплою
водою, потiм змийте мило та ретельно витрiть насухо.
НЕ КОРИСТУЙТЕСЯ АБРАЗИВНИМИ МАТЕРІАЛАМИ, ТАКИМИ ЯК
ПОРОШКИ ДЛЯ ЧИЩЕННЯ, МЕТАЛЕВІ МОЧАЛКИ Й ПЛАСТИКОВІ
ПОДУШЕЧКИ. Металевi поверхнi буде легше пiдтримувати в чистому
станi, якщо частiше протирати їх вологою ганчiркою.

5 He викориcтoвyйтe пapooчищyвaч.
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Вiдповiдi на 
часто виникаючi питання

В.    Чому не горить світло в камері печі?
О.    Для цього може бути кiлька причин: 

Перегорiла лампочка в печi. 
Дверцята печi не закритi.

В. Чи пропускає мікрохвильову енергію оглядове вікно у дверцятах
печі?

О. Нi. Отвори в екранi, що закриває вiкно, мають таку величину, що вони
дозволяють проходити свiтлу, але не дозволяють проходити
мiкрохвильовiй енергiї.

В. Чому при натисканні кнопки на панелі керування подається
звуковий сигнал?

О. Звуковий сигнал показує, що ваш керуючий сигнал введений у пам’ять
печi.

В. Чи буде мікрохвильова піч пошкоджена, якщо її увімкнути тоді,
коли вона порожня?

О. Так. Нiколи не вмикайте пiч, коли вона порожня або без встановленого
скляного пiдноса.

В. Чому яйця іноді "вибухають"?
О. Коли ви запiкаєте, жарите яйця або готуєте яйця-пашот, жовток може

"вибухнути" через нагромадження пари усерединi жовткової мембрани.
Щоб уникнути цього, просто проткнiть жовток перед готуванням яйця.
Нiколи не готуйте яйця в шкарлупi.

В. Чому рекомендується дати їжі постояти після того, як закінчився
час її приготування в печі?

О. Пiсля того, як приготування їжi з використанням мiкрохвиль закiнчилося,
вона продовжує готуватися пiд час "вiдстоювання". Цей час
вiдстоювання дозволяє їжi дiйти до готовностi по всьому її об’єму.
Тривалiсть часу вiдстоювання залежить вiд щiльностi їжi.

В. В. Чи можна готувати в мікрохвильовій печі попкорн?
О. Так, за допомогою одного з двох методiв, описаних нижче.

1 З використанням посуду для приготування повiтряної кукурудзи,
розробленого спецiально для мiкрохвильової печi.

2 З використанням наявної в продажу упакованої повiтряної кукурудзи,
призначеної для мiкрохвильової печi. При цьому на упаковцi
зазначено час приготування та рiвень потужностi, якi потрiбно
використовувати.

ТОЧНО ВИКОНУЙТЕ ВКАЗІВКИ ЩОДО ГОТУВАННЯ ПРОДУКТУ,
НАВЕДЕНІ ЙОГО ВИРОБНИКОМ. НЕ ЗАЛИШАЙТЕ ПІЧ БЕЗ ДОГЛЯДУ ПІД
ЧАС ПРИГОТУВАННЯ ПОПКОРНУ. ЯКЩО КУКУРУДЗА НЕ
ПЕРЕТВОРЮЄТЬСЯ В ПОВІТРЯНУ ПРОТЯГОМ ЗАЗНАЧЕНОГО НА
УПАКОВЦІ ЧАСУ, ПРИПИНІТЬ ПРИГОТУВАННЯ. ПРОДОВЖЕННЯ
ПРИГОТУВАННЯ МОЖЕ ПРИЗВЕСТИ ДО ЗАЙМАННЯ КУКУРУДЗИ.

ЗАСТЕРЕЖЕННЯ
НІКОЛИ НЕ КОРИСТУЙТЕСЯ ДЛЯ ПРИГОТУВАННЯ ПОВІТРЯНОЇ
КУКУРУДЗИ ПАКЕТАМИ З ОБГОРТКОВОГО ПАПЕРУ. НІКОЛИ НЕ
НАМАГАЙТЕСЯ ПОВТОРНО ГОТУВАТИ ЗЕРНА, ЩО НЕ РОЗІРВАЛИСЯ.

В.    Чому моя піч не завжди готує так швидко, як це зазначено в
повареній книзі для мікрохвильової печі?

О. Звернiться до вашої повареної книги ще раз, щоб перевiрити, чи точно
ви виконали всi наявнi iнструкцiї та з'ясувати, якi причини можуть
викликати змiни часу приготування. Зазначенi в поваренiй книзi час
приготування та рiвнi потужностi запропонованi з урахуванням того, щоб
запобiгти пережарюванню та пiдгорянню їжi - проблемам, що найбiльш
часто виникають в перiод освоєння прийомiв приготування їжi в
мiкрохвильовiй печi. Варiацiї розмiру, форми, ваги та товщини їжi
можуть спричинити бiльш тривалий час приготування. Як i у випадку
користування звичайною кухонною плитою, доповнюйте вказiвки
повареної книги власним здоровим глуздом i досвiдом для
забезпечення правильностi приготування їжi.
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Інформацiя про монтаж мережної вилки/
Технiчнi характеристики

Технічні характеристики

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 322 мм (В) х 427 мм (Г)

1350 Вт

1250 Вт

максимум 2550 Вт

максимум 2050 Вт

MC-8087ARC/MC-8087VRC/MC-8087TRC 

Устаткування відповідає вимогам Технічного Регламенту  Обмеження 
Використання деяких Небезпечних Речовин в електричному та 
електронному обладнанні 

Дроти в мережному шнурi мають колiр згiдно з таким
кодом:
СИНІЙ ~ Нейтраль
КОРИЧНЕВИЙ ~ Пiд напругою
ЖОВТИЙ Й ЗЕЛЕНИЙ ~ Земля

Оскiльки цi кольори дротiв можуть не вiдповiдати
кольоровим мiткам на вашiй вилцi, виконайте такi дiї:

Дрiт СИНЬОГО кольору повинен бути приєднаний до
контакту вилки, позначеного буквою N або ЧОРНОГО
кольору.

Дрiт КОРИЧНЕВОГО кольору повинен бути приєднаний до
контакту вилки, позначеного буквою L або ЧЕРВОНОГО
кольору.

Дрiт ЖОВТОГО ТА ЗЕЛЕНОГО або ЗЕЛЕНОГО кольору
повинен бути приєднаний до заземлюючого контакту, що
позначений буквою Е або символом "       ".

Якщо мережний шнур виробу пошкоджений, то для
забезпечення безпеки його має замiнити представник
фiрми-виробника, її агент з обслуговування або особа, яка
має аналогiчну квалiфiкацiю.

ПОПЕРЕДЖЕННЯ
Цей вирiб повинен бути заземлений
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ЛГ Електронікс Тьянджін Еплайєнсіс Ко., Лтд”, Ксін Діан Роуд, Бейчен Дістрікт, Тьянджін, 300402, Китай
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