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—Ó‰ÂÊ‡ÌËÂ:

Ã≈–¤ œ–≈ƒŒ—“Œ–Œ∆ÕŒ—“»
(‡) �ÕËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÓÒÚ‡‚ÎˇÈÚÂ ‰‚ÂˆÛ ÓÚÍ˚ÚÓÈ ‚Ó ‚ÂÏˇ ‡·ÓÚ˚ ÔÂ˜Ë: ÏÓÊÂÚ ‚ÓÁÌËÍÌÛÚ¸ ÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸ 

ÔÓ‡ÊÂÌËˇ ˝ÎÂÍÚÓÏ‡„ÌËÚÌ˚ÏË ‚ÓÎÌ‡ÏË. ÕËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÔÓ‚Ó‰ËÚÂ Ï‡ÌËÔÛÎˇˆËÈ Ò 
·ÎÓÍËÓ‚Ó˜Ì˚ÏË Á‡ÔÓ‡ÏË Ë ¯‡ÌË‡ÏË.

(·) �ÕÂ ÔÓÏÂ˘‡ÈÚÂ Í‡ÍËÂ-ÎË·Ó ÔÂ‰ÏÂÚ˚ ÏÂÊ‰Û ‰‚ÂˆÂÈ ÔÂ˜Ë Ë ÂÂ ÍÓÔÛÒÓÏ; ÌÂ ‰ÓÔÛÒÍ‡ÈÚÂ 
ÓÚÎÓÊÂÌËˇ Á‡„ˇÁÌÂÌËÈ Ë ÓÒÚ‡ÚÍÓ‚ ˜ËÒÚˇ˘Ëı ÒÂ‰ÒÚ‚ Ì‡ ÔÓÍÎ‡‰Í‡ı Ë ÛÔÎÓÚÌˇ˛˘Ëı 
ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚˇı.

(‚) �œ–≈ƒ”œ–≈∆ƒ≈Õ»≈: Œ˜ÂÌ¸ ‚‡ÊÌÓ, ˜ÚÓ·˚ ‰‚Âˆ‡ Á‡Í˚‚‡Î‡Ò¸, Í‡Í ÔÓÎÓÊÂÌÓ. ŒÌ‡ ÌÂ 
‰ÓÎÊÌ‡ ·˚Ú¸ ÔÂÂÍÓ¯ÂÌ‡; ¯‡ÌË˚ Ë Á‡ÔÓ˚ ÌÂ ‰ÓÎÊÌ˚ ·˚Ú¸ ÒÎÓÏ‡Ì˚, ÔÓ„ÌÛÚ˚ ËÎË ËÏÂÚ¸ 
·ÓÎ¸¯ÓÈ Î˛ÙÚ. ”ÔÎÓÚÌËÚÂÎ¸Ì˚Â ÔÓÍÎ‡‰ÍË ÌÂ ‰ÓÎÊÌ˚ ËÏÂÚ¸ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÈ. ≈ÒÎË ¬˚ 
Á‡ÏÂÚËÎË Í‡ÍËÂ-ÎË·Ó ÌÂËÒÔ‡‚ÌÓÒÚË, ÌÂ ‚ÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚Û˛ ÔÂ˜¸, ÔÓÍ‡ 
Í‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌ˚È ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚ ÌÂ ÛÒÚ‡ÌËÚ Ëı.

(„) �œ–≈ƒ”œ–≈∆ƒ≈Õ»≈: ◊ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ Û‰‡‡ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËÏ ÚÓÍÓÏ, ÌÂ ÒÌËÏ‡ÈÚÂ Á‡˘ËÚÌ˚Â 
Ó·ÓÎÓ˜ÍË Ò ‰ÂÚ‡ÎÂÈ. ¬ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë ÌÂÚ ‰ÂÚ‡ÎÂÈ, ÍÓÚÓ˚Â ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎ¸ ÏÓ„ ·˚ 
ÓÚÂÏÓÌÚËÓ‚‡Ú¸ Ò‡Ï. œÂ‰ÓÒÚ‡‚¸ÚÂ ÚÂıÌË˜ÂÒÍÓÂ Ó·ÒÎÛÊË‚‡ÌËÂ ËÎË ÂÏÓÌÚ ÔÂ˜Ë 
Í‚‡ÎËÙËˆËÓ‚‡ÌÌÓÏÛ ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚÛ.

(‰) �œ–≈ƒ”œ–≈∆ƒ≈Õ»≈: ÕËÍÓ„‰‡ ÌÂ ‡ÁÓ„Â‚‡ÈÚÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ‚ „ÂÏÂÚË˜Ì˚ı ÂÏÍÓÒÚˇı: ÓÌË ÏÓ„ÛÚ 
‚ÁÓ‚‡Ú¸Òˇ.

(Â) �œ–≈ƒ”œ–≈∆ƒ≈Õ»≈: –‡ÁÂ¯‡ÈÚÂ ‰ÂÚˇÏ ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òˇ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜¸˛ ·ÂÁ ÔËÒÏÓÚ‡ 
‚ÁÓÒÎ˚ı, ÚÓÎ¸ÍÓ ÂÒÎË ÓÌË ÁÌ‡˛Ú Ô‡‚ËÎ‡ ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË ÔÂ˜Ë Ë ÚÂıÌËÍÛ ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË Ë 
ÓÒÓÁÌ‡˛Ú ÔÓÒÎÂ‰ÒÚ‚Ëˇ ÌÂÓÒÚÓÓÊÌÓ„Ó Ó·‡˘ÂÌËˇ Ò ˝ÎÂÍÚÓÔË·Ó‡ÏË.
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œ–≈ƒ”œ–≈∆ƒ≈Õ»≈: ÕËÊÂÔË‚Â‰ÂÌÌ˚Â ËÌÒÚÛÍˆËË, ÛÌË‚ÂÒ‡Î¸Ì˚Â ‰Îˇ ‚ÒÂı ˝ÎÂÍÚÓ ÔË·ÓÓ‚, ÔÓÁ‚ÓÎˇÚ 
¬‡Ï ÓÔÚËÏ‡Î¸ÌÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ‚ÒÂ ÙÛÌÍˆËË ¬‡¯ÂÈ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë Ë Ò‚ÂÒÚË Í ÏËÌËÏÛÏÛ ËÒÍ 
‚ÓÁÌËÍÌÓ‚ÂÌËˇ ÓÊÓ„Ó‚, ‚ÓÁ„Ó‡ÌËˇ ËÎË ÔÓ‡ÊÂÌËˇ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËÏ ÚÓÍÓÏ. 

11. »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÔÂ˜¸ ÒÚÓ„Ó ÔÓ Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌË˛: ‰Îˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÔË˘Ë. ÕÂ ÒÛ¯ËÚÂ ‚ ÔÂ˜Ë Ó‰ÂÊ‰Û, ·ÛÏ‡„Û 
Ë Ú.Ô., ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÔÂ˜¸ ‰Îˇ ÒÚÂËÎËÁ‡ˆËË.

12. ÕÂ ‚ÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ÔÂ˜¸, ÍÓ„‰‡ ÓÌ‡ ÔÛÒÚ‡, Ú‡Í Í‡Í ˝ÚÓ ÏÓÊÂÚ 
ÔË‚ÂÒÚË Í ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌË˛ ÔÂ˜Ë.

13. ÕÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÔÂ˜¸˛, ÌÂ ÛÒÚ‡ÌÓ‚Ë‚ ‚ ÌÂÂ ÒÚÂÍÎˇÌÌ˚È 
ÔÓ‰ÌÓÒ. ”‰ÓÒÚÓ‚Â¸ÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÓÌ Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ 
Ì‡ ‚‡˘‡˛˘Û˛Òˇ  ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÛ.

14. ÕÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ‚ÌÛÚÂÌÌÂÈ Í‡ÏÂÓÈ ÔÂ˜Ë ‰Îˇ ı‡ÌÂÌËˇ 
Í‡ÍËı-ÎË·Ó ‚Â˘ÂÈ, Ú‡ÍËı Í‡Í ·ÛÏ‡„‡, ÔÓ‚‡ÂÌÌ˚Â 
ÍÌË„Ë, ÍÛıÓÌÌ‡ˇ ÔÓÒÛ‰‡ Ë Ú.Ô.

15. ≈ÒÎË ¬˚ „ÓÚÓ‚ËÚÂ ÔË˘Û, ‡ÒÙ‡ÒÓ‚‡ÌÌÛ˛ ‚ ÒÚÂÍÎˇÌÌ˚Â 
·‡ÌÍË, ÌÂ Á‡·Û‰¸ÚÂ ÒÌˇÚ¸ ÔÓ·ÍË ËÎË Í˚¯ÍË ÔÂÂ‰ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂÏ ÔË˘Ë.

16. ÕÂ ‚ÒÚ‡‚ÎˇÈÚÂ ÔÓÒÚÓÓÌÌËÂ ÔÂ‰ÏÂÚ˚  ÏÂÊ‰Û ‰‚ÂˆÂÈ 
Ë ÍÓÔÛÒÓÏ ÔÂ˜Ë. ›ÚÓ ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ˜ÂÁÏÂÌÓÈ 
ÛÚÂ˜ÍÂ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ˝ÌÂ„ËË. 

17. ÕÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÔË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËË ÔË˘Ë ·ÛÏ‡ÊÌÓÈ 
ÔÓÒÛ‰ÓÈ, ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌÓÈ ËÁ ‚ÚÓË˜ÌÓ„Ó Ò˚¸ˇ. ¬ ÌÂÈ 
ÏÓ„ÛÚ ÒÓ‰ÂÊ‡Ú¸Òˇ ÔËÏÂÒË, ÍÓÚÓ˚Â ÏÓ„ÛÚ ÔË‚ÂÒÚË Í 
ËÒÍÂÌË˛ Ë /ËÎË ‚ÓÁ„Ó‡ÌË˛ ‚Ó ‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ 
ÔË˘Ë.

18. ÕÂ „ÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ ÔÂ˜Ë ‚ÓÁ‰Û¯ÌÛ˛ ÍÛÍÛÛÁÛ, Á‡ 
ËÒÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ ÒÎÛ˜‡Â‚, ÍÓ„‰‡ ‰Îˇ ÂÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ 
ËÒÔÓÎ¸ÁÛ˛ÚÒˇ ÔËÒÔÓÒÓ·ÎÂÌËˇ, ‰ÓÔÛÒÍ‡˛˘ËÂ 
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë, ËÎË ÓÌ‡ ÍÛÔÎÂÌ‡ 
‚ ÛÔ‡ÍÓ‚ÍÂ, ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ÂÍÓÏÂÌ‰Ó‚‡ÌÌÓÈ ÙËÏÓÈ-
ËÁ„ÓÚÓ‚ËÚÂÎÂÏ ‰Îˇ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚˚ı ÔÂ˜ÂÈ.

19. ÕÂ „ÓÚÓ‚¸ÚÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚, ÔÓÍ˚Ú˚Â Ó·ÓÎÓ˜ÍÓÈ, Ú‡ÍËÂ Í‡Í 
ˇË˜Ì˚Â ÊÂÎÚÍË, Í‡ÚÓÙÂÎ¸, ÍÛËÌÛ˛ ÔÂ˜ÂÌ¸ Ë Ú.‰., 
ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ ÌÂ ÔÓÍÓÎÓ‚ Ëı ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ‡Á ‚ËÎÍÓÈ.

10. ÕÂ „ÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ÓÁ‰Û¯ÌÛ˛ ÍÛÍÛÛÁÛ ‰ÓÎ¸¯Â, ˜ÂÏ ˝ÚÓ 
ÛÍ‡Á‡ÌÓ ËÁ„ÓÚÓ‚ËÚÂÎÂÏ (‚ÂÏˇ ÂÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ 
Ó·˚˜ÌÓ ÒÓÒÚ‡‚ÎˇÂÚ ÏÂÌÂÂ 3 ÏËÌÛÚ) ¡ÓÎÂÂ ‰ÎËÚÂÎ¸ÌÓÂ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ ÌÂ ÔË‚Â‰ÂÚ Í Û‚ÂÎË˜ÂÌË˛ Ó·˙ÂÏ‡ 
‚ÓÁ‰Û¯ÌÓÈ ÍÛÍÛÛÁ˚, ÌÓ ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ÂÂ 
Ó·Û„ÎË‚‡ÌË˛ Ë ‚ÓÁ„Ó‡ÌË˛. K ÚÓÏÛ ÊÂ ÔÓ‰ÌÓÒ ‰Îˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ  ÏÓÊÂÚ ÒÚ‡Ú¸ ÒÎË¯ÍÓÏ „Óˇ˜ËÏ ËÎË 
‡ÒÍÓÎÓÚ¸Òˇ.

11. ≈ÒÎË ¬˚ Á‡ÏÂÚËÎË , ˜ÚÓ ËÁ ÔÂ˜Ë Ë‰ÂÚ ‰˚Ï, ‚˚ÍÎ˛˜ËÚÂ 
ÂÂ ËÎË ÓÚÒÓÂ‰ËÌËÚÂ ÒÂÚÂ‚ÓÈ ¯ÌÛ ÓÚ ÓÁÂÚÍË Ë ÌÂ 
ÓÚÍ˚‚‡ÈÚÂ ‰‚ÂˆÛ ÔÂ˜Ë, ˜ÚÓ·˚ ÔÎ‡Ïˇ ÔÓ„‡ÒÎÓ ·ÂÁ 
‰ÓÒÚÛÔ‡ ‚ÓÁ‰Ûı‡. 

12. KÓ„‰‡ ¬˚ „ÓÚÓ‚ËÚÂ ÔË˘Û ‚ ÔÎ‡ÒÚÏ‡ÒÒÓ‚ÓÈ ËÎË ·ÛÏ‡ÊÌÓÈ 
ÔÓÒÛ‰Â, ˜‡˘Â ÍÓÌÚÓÎËÛÈÚÂ ÔÂ˜¸, Ú‡Í Í‡Í ÂÒÚ¸ 
‚ÂÓˇÚÌÓÒÚ¸ ‚ÓÁ„Ó‡ÌËˇ Ú‡ÍÓÈ ÔÓÒÛ‰˚.

13. ◊ÚÓ·˚ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÓÊÓ„Ó‚, ÌÂ Á‡·˚‚‡ÈÚÂ ‚Á·‡ÎÚ˚‚‡Ú¸ 
ÂÏÍÓÒÚË Ò ‰ÂÚÒÍËÏ ÔËÚ‡ÌËÂÏ ËÎË ÔÂÂÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ Ëı 
ÒÓ‰ÂÊËÏÓÂ Ë ÔÓ‚ÂˇÈÚÂ Ëı ÚÂÏÔÂ‡ÚÛÛ ÔÂÂ‰ ÚÂÏ, 
Í‡Í ÍÓÏËÚ¸ Â·ÂÌÍ‡.

14. ¬ÒÂ„‰‡ ÔÓ‚ÂˇÈÚÂ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛÛ ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ ÔËÚ‡ÌËˇ ËÎË 
Ì‡ÔËÚÍÓ‚, ‡ÁÓ„Â‚‡‚¯ËıÒˇ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë, 
ÔÂÊ‰Â ˜ÂÏ ‰‡‚‡Ú¸ Ëı Í‡ÍÓÏÛ-ÎË·Ó, ÓÒÓ·ÂÌÌÓ ‰ÂÚˇÏ Ë 
ÔÓÊËÎ˚Ï Î˛‰ˇÏ. ›ÚÓ ‚‡ÊÌÓ, Ú‡Í Í‡Í Ì‡„ÂÚ˚Â ‚ 
ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ÔÓ‰ÓÎÊ‡˛Ú 
Ì‡„Â‚‡Ú¸Òˇ, ‰‡ÊÂ ÍÓ„‰‡ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ ‚ 
ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë Á‡ÍÓÌ˜ËÎÓÒ¸.

15. ¬˚ ÌÂ ‰ÓÎÊÌ˚ Ì‡„Â‚‡Ú¸ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë Ò˚˚Â 
ˇÈˆ‡ ‚ ÒÍÓÎÛÔÂ ËÎË ÌÂÓ˜Ë˘ÂÌÌ˚Â ˇÈˆ‡, Ò‚‡ÂÌÌ˚Â 
‚ÍÛÚÛ˛, Ú‡Í Í‡Í ÓÌË ÏÓ„ÛÚ ‚ÁÓ‚‡Ú¸Òˇ.

16.  ¬ÒÂ„‰‡ ÔÓ‰‰ÂÊË‚‡ÈÚÂ Í˚¯ÍÛ ‚ÓÎÌÓ‚Ó‰‡ ‚ ˜ËÒÚÓÏ 
ÒÓÒÚÓˇÌËË. œÓÚË‡ÈÚÂ ‚ÌÛÚÂÌÌËÂ ÒÚÂÌÍË ÔÂ˜Ë Ïˇ„ÍÓÈ 
‚Î‡ÊÌÓÈ ÚˇÔÍÓÈ ÔÓÒÎÂ Í‡Ê‰Ó„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ÔÂ˜Ë. 
≈ÒÎË ¬˚ ÓÒÚ‡‚ËÚÂ Í‡ÔÎË ÊË‡ ËÎË Ï‡ÒÎ‡ Ì‡ 
ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚË ‚ÌÛÚÂÌÌÂÈ Í‡ÏÂ˚ ÔÂ˜Ë, ÚÓ ‚ ÒÎÂ‰Û˛˘ËÈ 
‡Á ÓÌË ÏÓ„ÛÚ ÔÂÂ„ÂÚ¸Òˇ Ë ‚ ÂÁÛÎ¸Ú‡ÚÂ ˝ÚÓ„Ó 
Á‡‰˚ÏËÚ¸Òˇ ËÎË ‰‡ÊÂ Á‡„ÓÂÚ¸Òˇ.

17.	 ÕËÍÓ„‰‡ ÌÂ Ì‡„Â‚‡ÈÚÂ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë ÊË ËÎË 
Ï‡ÒÎÓ ‰Îˇ Ê‡ÍË ‚Ó ÙËÚ˛Â, Ú‡Í Í‡Í ¬˚ ÌÂ ÏÓÊÂÚÂ 
ÍÓÌÚÓÎËÓ‚‡Ú¸ Ëı ÚÂÏÔÂ‡ÚÛÛ, Ë Ëı Ì‡„Â‚ ÏÓÊÂÚ 
ÔË‚ÂÒÚË Í ÔÂÂ„Â‚Û Ë ‚ÓÁ„Ó‡ÌË˛. 

18. œË ÔÓ‰Ó„Â‚‡ÌËË Ì‡ÔËÚÍÓ‚ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë 
ÏÓÊÂÚ ‚ÓÁÌËÍÌÛÚ¸ ˝ÙÙÂÍÚ ´Á‡ÏÂ‰ÎÂÌÌÓ„Ó Á‡ÍËÔ‡ÌËˇª, 
Ú.Â. ÂÁÍÓÂ ‚ÒÍËÔ‡ÌËÂ ÊË‰ÍÓÒÚË ·ÂÁ ‚Ë‰ËÏ˚ı 
ÔËÁÌ‡ÍÓ‚, ÔÓ˝ÚÓÏÛ ÒÎÂ‰ÛÂÚ Ò ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚ¸˛ 
‚˚ÌËÏ‡Ú¸ Ì‡ÔËÚÍË ËÁ ÔÂ˜Ë.

19. a) �¡Û‰¸ÚÂ ‡ÍÍÛ‡ÚÌ˚, ÍÓ„‰‡ ‰ÓÚ‡„Ë‚‡ÂÚÂÒ¸ ‰Ó ˜‡ÒÚÂÈ 
ÔÂ˜Ë ËÎË Ô‡ÌÂÎË ÛÔ‡‚ÎÂÌËˇ ‚Ó ‚ÂÏˇ ËÎË Ò‡ÁÛ 
ÔÓÒÎÂ ‡·ÓÚ˚ ÔÂ˜Ë.

	 ·) �¬ÒÂ„‰‡ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÒÔÂˆË‡Î¸Ì˚Â ÔÂ˜‡ÚÍË ËÎË 
‚‡ÂÊÍË, ÍÓ„‰‡ ÒÚ‡‚ËÚÂ ËÎË ‚˚ÌËÏ‡ÂÚÂ ÔÓÒÛ‰Û ËÁ 
ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë.

20. ÀËˆ‡ (‚ Ú.˜. ‰ÂÚË) Ò Ó„‡ÌË˜ÂÌÌ˚ÏË ÙËÁË˜ÂÒÍËÏË, 
ÒÂÌÒÓÌ˚ÏË ËÎË ÛÏÒÚ‚ÂÌÌ˚ÏË ÒÔÓÒÓ·ÌÓÒÚˇÏË ËÎË ÔË 
ÓÚÒÛÚÒÚ‚ËË ÓÔ˚Ú‡ Ë ÁÌ‡ÌËÈ ÔÓ ‡·ÓÚÂ Ò 
˝ÎÂÍÚÓÔË·Ó‡ÏË ÏÓ„ÛÚ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚Û˛ 
ÔÂ˜¸, ÚÓÎ¸ÍÓ ÂÒÎË ÓÌË ·˚ÎË ÓÁÌ‡ÍÓÏÎÂÌ˚ Ò Ô‡‚ËÎ‡ÏË 
˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË ÔÂ˜Ë Ë ÚÂıÌËÍÓÈ ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË ÎËˆÓÏ, 
ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌ˚Ï Á‡ Ëı ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸.

21. ÕÂ ÔÓÁ‚ÓÎˇÈÚÂ ‰ÂÚˇÏ Ë„‡Ú¸ Ò ÛÒÚÓÈÒÚ‚ÓÏ.

—Œ’–¿Õ»“≈ ›“» »Õ—“–”K÷»»

DROS_KOR-6LCBW_KOR6LCBWWSU013WW00(러).indd   2 16. 1. 22.   오전 11:31



3

»Õ—“–”K÷»» œŒ «¿«≈ÃÀ≈Õ»fi
›ÚÓ ËÁ‰ÂÎËÂ ‰ÓÎÊÌÓ ·˚Ú¸ Á‡ÁÂÏÎÂÌÓ. ¬ ÒÎÛ˜‡Â ÍÓÓÚÍÓ„Ó Á‡Ï˚Í‡ÌËˇ Á‡ÁÂÏÎÂÌËÂ ÛÏÂÌ¸¯‡ÂÚ ËÒÍ 
ÔÓ‡ÊÂÌËˇ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËÏ ÚÓÍÓÏ, Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡ˇ ÛÚÂ˜ÍÛ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍÓ„Ó ÚÓÍ‡. ›ÚÓ ËÁ‰ÂÎËÂ ÒÌ‡·ÊÂÌÓ 
ÒÂÚÂ‚˚Ï ¯ÌÛÓÏ Ò Á‡ÁÂÏÎˇ˛˘ËÏ ÔÓ‚Ó‰ÓÏ Ë ÒÂÚÂ‚ÓÈ ‚ËÎÍÓÈ Ò ÍÎÂÏÏÓÈ Á‡ÁÂÏÎÂÌËˇ. ›Ú‡ ‚ËÎÍ‡ ‰ÓÎÊÌ‡ 
ÔÓ‰ÒÓÂ‰ËÌˇÚ¸Òˇ Í Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ÒÏÓÌÚËÓ‚‡ÌÌÓÈ Ë Á‡ÁÂÏÎÂÌÌÓÈ ÒÂÚÂ‚ÓÈ ÓÁÂÚÍÂ.

ПРЕДУПРЕЖДЕНИЕ : Неправильное использование вилки с клеммами заземления может привести к 
поражению электрическим током. Если Вам не понятен принцип заземления или Вы сомневаетесь в 
правильности заземления изделия, обратитесь за консультацией к квалифицированному электрику или 
специалисту по обслуживанию микроволновых печей. Если необходимо использовать удлинитель, 
используйте только 3-жильный шнур, снабженный 3-штыревой сетевой вилкой и 3-контактной розеткой, к 
которой подходит штепсельная вилка Вашей печи. Маркированные на удлинительном шнуре электрические 
характеристики должны соответствовать электрическим характеристикам печи или превышать их.

¬ÂÌÚËÎˇˆËˇ
ÕÂ Á‡Í˚‚‡ÈÚÂ ‚ÂÌÚËÎˇˆËÓÌÌ˚Â ÓÚ‚ÂÒÚËˇ. ≈ÒÎË ‚Ó ‚ÂÏˇ ‡·ÓÚ˚ ‚ÂÌÚËÎˇˆËÓÌÌ˚Â ÓÚ‚ÂÒÚËˇ 
Á‡Í˚Ú˚, ÔÂ˜¸ ÏÓÊÂÚ ÔÂÂ„ÂÚ¸Òˇ Ë, ‚ ÍÓÌˆÂ ÍÓÌˆÓ‚, ‚˚ÈÚË ËÁ ÒÚÓˇ. ƒÎˇ ÎÛ˜¯ÂÈ ‚ÂÌÚËÎˇˆËË 
ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ Ó·ÂÒÔÂ˜ËÚ¸ 7,5 ÒÏ Ò‚Ó·Ó‰ÌÓ„Ó ÔÓÒÚ‡ÌÒÚ‚‡ ÔÓ ÒÚÓÓÌ‡Ï ÔÂ˜Ë Ë, Í‡Í ÏËÌËÏÛÏ, 10 ÒÏ 
Ò‚Ó·Ó‰ÌÓ„Ó ÔÓÒÚ‡ÌÒÚ‚‡ Ì‡‰ ‚ÂıÌÂÈ Ô‡ÌÂÎ¸˛ ÔÂ˜Ë.

”ÒÚÓÈ˜Ë‚‡ˇ, Ó‚Ì‡ˇ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸
›Ú‡ ÔÂ˜¸ ‰ÓÎÊÌ‡ ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡Ú¸Òˇ Ì‡ ÛÒÚÓÈ˜Ë‚Û˛ Ó‚ÌÛ˛ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸. ŒÌ‡ ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ‡ ÚÓÎ¸ÍÓ 
‰Îˇ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË Ì‡ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚË ÒÚÓÎ‡ (ÌÂ ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌ‡ ‰Îˇ ‚ÒÚ‡Ë‚‡ÌËˇ ‚ ÍÛıÓÌÌÛ˛ ÏÂ·ÂÎ¸)

ŒÒÚ‡‚¸ÚÂ ÏÂÒÚÓ ÒÁ‡‰Ë Ë Ò·ÓÍÛ
ƒÓÎÊÌÓ Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡Ú¸Òˇ Ò‚Ó·Ó‰ÌÓÂ ÔÓÒÚ‡ÌÒÚ‚Ó ˇ‰ÓÏ ÒÓ ‚ÒÂÏË ‚ÂÌÚËÎˇˆËÓÌÌ˚ÏË ÓÚ‚ÂÒÚËˇÏË. 
≈ÒÎË ‚Ó ‚ÂÏˇ ‡·ÓÚ˚ ‚ÂÌÚËÎˇˆËÓÌÌ˚Â ÓÚ‚ÂÒÚËˇ Á‡Í˚Ú˚, ÔÂ˜¸ ÏÓÊÂÚ ÔÂÂ„ÂÚ¸Òˇ Ë, ‚ ÍÓÌˆÂ 
ÍÓÌˆÓ‚, ‚˚ÈÚË ËÁ ÒÚÓˇ.

œÓ‰‡Î¸¯Â ÓÚ ÚÂÎÂ‚ËÁÓÓ‚ Ë ‡‰ËÓÔËÂÏÌËÍÓ‚
≈ÒÎË ÔÂ˜¸ ‡ÒÔÓÎÓÊÂÌ‡ ˇ‰ÓÏ Ò ÚÂÎÂ‚ËÁÓÓÏ, ‡‰ËÓÔËÂÏÌËÍÓÏ, ‡ÌÚÂÌÌÓÈ, ‡ÌÚÂÌÌ˚Ï Í‡·ÂÎÂÏ Ë Ú.‰., ˝ÚÓ 
ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ÔÎÓıÓÏÛ ÔËÂÏÛ ÚÂÎÂÔÂÂ‰‡˜ Ë ‡‰ËÓÔÓÏÂı‡Ï. –‡ÒÔÓÎÓÊËÚÂ ÔÂ˜¸ Í‡Í ÏÓÊÌÓ ‰‡Î¸¯Â ÓÚ ÌËı.

œÓ‰‡Î¸¯Â ÓÚ Ì‡„Â‚‡ÚÂÎ¸Ì˚ı ÔË·ÓÓ‚ Ë ‚Ó‰ÓÔÓ‚Ó‰Ì˚ı Í‡ÌÓ‚
œË ‚˚·ÓÂ ÏÂÒÚ‡ ‰Îˇ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ÔÂ˜Ë ËÁ·Â„‡ÈÚÂ ÏÂÒÚ, „‰Â Ì‡ ÔÂ˜¸ ÏÓ„ÛÚ ‚ÓÁ‰ÂÈÒÚ‚Ó‚‡Ú¸ „Óˇ˜ËÈ ‚ÓÁ‰Ûı, 
Ô‡ ËÎË ·˚Á„Ë, Ú‡Í Í‡Í ÓÌË ÏÓ„ÛÚ ‚Â‰ÌÓ ‚ÎËˇÚ¸ Ì‡ ËÁÓÎˇˆË˛ Ë ÔË‚ÂÒÚË Í ‚˚ıÓ‰Û ÔÂ˜Ë ËÁ ÒÚÓˇ.

»ÒÚÓ˜ÌËÍ ÔËÚ‡ÌËˇ
—‚Â¸ÚÂ ÚÂıÌË˜ÂÒÍËÂ ı‡‡ÍÚÂËÒÚËÍË ÔË·Ó‡ Ò Ô‡‡ÏÂÚ‡ÏË ¬‡¯ÂÈ ‰ÓÏ‡¯ÌÂÈ ÒÂÚË ÔËÚ‡ÌËˇ.  
—ËÎ‡ ÚÓÍ‡ 6 ¿, Ì‡ÔˇÊÂÌËÂ 220 ¬/ 50 √ˆ.
—ÂÚÂ‚ÓÈ ¯ÌÛ ËÏÂÂÚ ‰ÎËÌÛ ÔË·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ 0,8 Ï
Õ‡ÔˇÊÂÌËÂ ‰ÓÏ‡¯ÌÂÈ ÒÂÚË ÔËÚ‡ÌËˇ ‰ÓÎÊÌÓ ÒÓ‚Ô‡‰‡Ú¸ Ò ‚ÂÎË˜ËÌÓÈ Ì‡ÔˇÊÂÌËˇ, ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÈ Ì‡ 
Ô‡ÒÔÓÚÌÓÈ Ú‡·ÎË˜ÍÂ ÔÂ˜Ë. »ÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ·ÓÎÂÂ ‚˚ÒÓÍÓ„Ó Ì‡ÔˇÊÂÌËˇ ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ÔÓÊ‡Û 
ËÎË ÔÓÎÓÏÍÂ, ‚˚Á˚‚‡˛˘ÂÈ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÂ ÔÂ˜Ë. »ÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ·ÓÎÂÂ ÌËÁÍÓ„Ó Ì‡ÔˇÊÂÌËˇ ÔË‚Â‰ÂÚ Í 
ÏÂ‰ÎÂÌÌÓÏÛ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌË˛ ÔË˘Ë. Ã˚ ÌÂ ÌÂÒÂÏ ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚË Á‡ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÂ ÔÂ˜Ë, ‚ÓÁÌËÍ¯ËÂ 
ËÁ-Á‡ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ÔÎ‡‚ÍÓ„Ó ÔÂ‰Óı‡ÌËÚÂÎˇ Ò ÌÓÏËÌ‡Î¸Ì˚Ï Ì‡ÔˇÊÂÌËÂÏ ÔËÚ‡ÌËˇ Ë ÒËÎÓÈ ÚÓÍ‡, 
ÓÚÎË˜‡˛˘ËıÒˇ ÓÚ ÛÍ‡Á‡ÌÌ˚ı ‚ ÚÂıÌË˜ÂÒÍËı ı‡‡ÍÚÂËÒÚËÍ‡ı.
�≈ÒÎË ÒÂÚÂ‚ÓÈ ¯ÌÛ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌ, ÚÓ ‚Ó ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÌÂÒ˜‡ÒÚÌÓ„Ó ÒÎÛ˜‡ˇ ÓÌ ‰ÓÎÊÂÌ ·˚Ú¸ Á‡ÏÂÌÂÌ 
ÔÂ‰ÒÚ‡ËÚÂÎÂÏ ÙËÏ˚-ËÁ„ÓÚÓ‚ËÚÂÎˇ, ÂÂ ‡„ÂÌÚÓÏ ÔÓ Ó·ÒÎÛÊË‚‡ÌË˛, ËÎË ‰Û„ËÏ ÒÔÂˆË‡ÎËÒÚÓÏ, 
ËÏÂ˛˘ËÏ ‡Ì‡ÎÓ„Ë˜ÌÛ˛ Í‚‡ÎËÙËÍ‡ˆË˛.

–‡ÒÔ‡ÍÓ‚‡‚ ÔÂ˜¸, ÔÓ‚Â¸ÚÂ ÂÂ Ì‡ ÓÚÒÛÚÒÚ‚ËÂ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÈ, Ú‡ÍËı Í‡Í:
œÂÂÍÓ¯ÂÌÌ‡ˇ ‰‚Âˆ‡, ÒÎÓÏ‡ÌÌ‡ˇ ‰‚Âˆ‡, ‚ÏˇÚËÌ˚ Ì‡ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚË ‚ÌÛÚÂÌÌÂÈ Í‡ÏÂ˚. ≈ÒÎË ¬˚ 
Ó·Ì‡ÛÊËÎË ˝ÚË ËÎË ‡Ì‡ÎÓ„Ë˜Ì˚Â ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËˇ, Õ≈ ”—“¿Õ¿¬À»¬¿…“≈ ÔÂ˜¸, ‡ ÌÂÏÂ‰ÎÂÌÌÓ 
Ó·‡ÚËÚÂÒ¸ ‚ Ï‡„‡ÁËÌ, ‚ ÍÓÚÓÓÏ ÍÛÔËÎË ÔÂ˜¸.

ÕÂ ‚ÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ÔÂ˜¸, ÂÒÎË ÂÂ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ‡ ÌËÊÂ ÍÓÏÌ‡ÚÌÓÈ
(›ÚÓ ÏÓÊÂÚ ÔÓËÁÓÈÚË ÔË ÂÂ ‰ÓÒÚ‡‚ÍÂ ‚ ıÓÎÓ‰ÌÛ˛ ÔÓ„Ó‰Û). œÂÂ‰ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ ‰‡ÈÚÂ ÔÂ˜Ë 
ÔÓ„ÂÚ¸Òˇ ‰Ó ÍÓÏÌ‡ÚÌÓÈ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ˚.

”—“¿ÕŒ¬K¿ œ≈◊»
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1 �«‡ÏÓÍ Ò ÔÂ‰Óı‡ÌËÚÂÎ¸ÌÓÈ ·ÎÓÍËÓ‚ÍÓÈ. KÓ„‰‡ ‰‚Âˆ‡ ÔÂ˜Ë Á‡Í˚‚‡ÂÚÒˇ, ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍË 
Ò‡·‡Ú˚‚‡ÂÚ Á‡ÏÓÍ. ≈ÒÎË ¬˚ ÓÚÍ˚‚‡ÂÚÂ ‰‚ÂˆÛ ‚ ÔÓˆÂÒÒÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ÔÂ˜¸ ÔÂÍ‡˘‡ÂÚ 
‡·ÓÚÛ ‰Ó ÚÂı ÔÓ, ÔÓÍ‡ ¬˚ ÌÂ Á‡ÍÓÂÚÂ ‰‚ÂˆÛ.

2 �”ÔÎÓÚÌËÚÂÎ¸Ì˚Â ÔÓÍ˚ÚËˇ ÔÂ‰ÓÚ‚‡˘‡˛Ú ‚˚ıÓ‰ ÏËÍÓ‚ÓÎÌ Á‡ ÔÂ‰ÂÎ˚ ÓÚÒÂÍ‡.

3 ∆‡Ó˜Ì˚È ÓÚÒÂÍ

4 œ‡ÌÂÎ¸ ÛÔ‡‚ÎÂÌËˇ

5 �KÌÓÔÍ‡ ÓÚÍ˚ÚËˇ ‰‚Âˆ˚- Ì‡ÊÏËÚÂ ˝ÚÛ ÍÌÓÔÍÛ, ˜ÚÓ·˚ ÓÚÍ˚Ú¸ ‰‚ÂˆÛ.

6 �ÃÛÙÚ‡ Ì‡ıÓ‰ËÚÒˇ ‚ ˆÂÌÚÂ ‰Ì‡ Ê‡Ó˜ÌÓ„Ó ÓÚÒÂÍ‡.

7 �–ÓÎËÍÓ‚‡ˇ Ì‡Ô‡‚Îˇ˛˘‡ˇ ‰ÓÎÊÌ‡ ·˚Ú¸ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ‡ ÔÓ‰ ÒÚÂÍÎˇÌÌ˚Ï ÔÓ‰‰ÓÌÓÏ ‚Ó ‚ÒÂı 
ÂÊËÏ‡ı ‡·ÓÚ˚ ÔÂ˜Ë.

8 �—ÚÂÍÎˇÌÌ˚È ÔÓ‰‰ÓÌ ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌ ËÁ Ê‡ÓÔÓ˜ÌÓ„Ó Ï‡ÚÂË‡Î‡. Õ‡ ˝ÚÓÚ ÒÚÂÍÎˇÌÌ˚È ÔÓ‰‰ÓÌ ¬˚ 
ÒÚ‡‚ËÚÂ ÔÓ‰ıÓ‰ˇ˘Û˛ ÔÓÒÛ‰Û Ò ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË ‰Îˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.

9 �›Í‡Ì ‰‚Âˆ˚ ÔÂ˜Ë ÔÓÁ‚ÓÎˇÂÚ Ì‡·Î˛‰‡Ú¸ Á‡ ÔÓˆÂÒÒÓÏ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ. 
ÕÂ ÔÓÔÛÒÍ‡ÂÚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌ˚.

0 �ŸËÚÓÍ ÓÚ ·˚Á„ ÔÂ‰Óı‡ÌˇÂÚ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËÂ ‰ÂÚ‡ÎË ÔÂ˜Ë ÓÚ ·˚Á„.

q —ËÒÚÂÏ‡ Á‡˘ËÚÌÓÈ ·ÎÓÍËÓ‚ÍË

w ��œÓ‰Ò‚ÂÚÍ‡ ‚Ó ‚ÂÏˇ ‡·ÓÚ˚ ÔÂ˜Ë ‚ÍÎ˛˜‡ÂÚÒˇ ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍË.

¬Õ≈ÿÕ»… ¬»ƒ » Œ—Œ¡≈ÕÕŒ—“» œ≈◊»

DROS_KOR-6LCBW_KOR6LCBWWSU013WW00(러).indd   4 16. 1. 22.   오전 11:31



5

1 �ƒËÒÔÎÂÈ - Ì‡ ÌÂÏ ÔÓÍ‡Á˚‚‡ÂÚÒˇ ‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ÛÓ‚ÂÌ¸ ÏÓ˘ÌÓÒÚË, ËÌ‰ËÍ‡ÚÓ˚ 
ÂÊËÏÓ‚ Ë ÚÂÍÛ˘ÂÂ ‚ÂÏˇ.

2 ��¿‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍÓÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ‡ÁÓ„Â‚‡ ËÎË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.

3 �–‡ÁÏÓÓÁÍ‡- »ÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ‡ÁÏÓÓÁÍË ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ (ÔÓ ‚ÂÏÂÌË).

4 �ÃÓ˘ÌÓÒÚ¸- »ÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ÛÓ‚Ìˇ ÏÓ˘ÌÓÒÚË ÏËÍÓ‚ÓÎÌ.

5 �◊‡Ò˚ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ‚ÒÚÓÂÌÌ˚ı ˜‡ÒÓ‚.

6 �¡˚ÒÚÓÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ‡ÁÓ„Â‚‡ ËÎË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÓÚ‰ÂÎ¸Ì˚ı 
ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ ÔËÚ‡ÌËˇ.

7 �¬ÂÏˇ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ‚ÂÏÂÌË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ Ë ÚÂÍÛ˘Â„Ó ‚ÂÏÂÌË.

8 ��—ÚÓÔ/—·ÓÒ - ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ‡·ÓÚ˚ ÔÂ˜Ë ËÎË Ò·ÓÒ‡ ‚‚Â‰ÂÌÌ˚ı napaÏeÚo‚.

9 �œÛÒÍ/¡˚ÒÚÓÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ -ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÒˇ ‰Îˇ ÔÛÒÍ‡ ÔÂ˜Ë, ‡ Ú‡ÍÊÂ ‰Îˇ Á‡‰‡ÌËˇ ‚ÂÏÂÌË 
‡ÁÓ„Â‚‡ ÔË˘Ë.

¬Õ≈ÿÕ»… ¬»ƒ » Œ—Œ¡≈ÕÕŒ—“» œ≈◊» (œ–ŒƒŒÀ∆≈Õ»≈)
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Вставьте штепсельную вилку прибора в 
сетевую розетку с напряжением 220 В/ 50 Гц.
Поместите продукты питания в 
соответствующую посуду, после чего 
откройте дверцу печи и поставьте их на 
стеклянный поднос. Во время приготовления 
в печи всегда должны быть установлены 
стеклянный поднос и роликовая 
направляющая.
Закройте дверцу. Убедитесь, что она плотно 
закрыта. Kогда дверца печи закрыта, 
освещение внутри печи выключается.
Дверца печи может быть открыта в любой 
момент работы путем нажатия кнопки 
открывания дверцы на панели управления. 
Печь автоматически выключится. Для того, 
чтобы включить печь заново, закройте дверцу 
и нажмите СТАРТ
Печь автоматически готовит на полной 
мощности, если только не установлен более 
низкий уровень.

На дисплее появится : “0” , когда печь будет 
отключена от сетевой розетки
По окончании времени приготовления часы 
вновь начинают показывать текущее время 
Kогда во время работы нажимается кнопка 
Стоп/Сброс, печь прекращает приготовление 
пищи, но вся введенная информация 
сохраняется. Чтобы сбросить все параметры 
(кроме текущего времени), нажмите кнопку 
Стоп/Сброс еще раз. Если дверца печи 
открывается во время ее работы, все 
параметры сохраняются.
Если нажата кнопка Старт, а печь не 
работает, проверьте, нет ли каких-либо 
мешающих предметов между дверцей и 
уплотнением дверцы и убедитесь, что дверца 
плотно закрыта 

œŒ–flƒŒK –¿¡Œ“¤

ƒ‡ÌÌ˚È ‡Á‰ÂÎ ÒÓ‰ÂÊËÚ ÔÓÎÂÁÌÛ˛ ËÌÙÓÏ‡ˆË˛ Ó ‡·ÓÚÂ ÔÂ˜Ë.

1

2

3

4

5

6

7

8

9

“¿¡À»÷¿ ¬¤’ŒƒÕŒ… ÃŒŸÕŒ—“»
�ï ”Ó‚ÂÌ¸ ÏÓ˘ÌÓÒÚË ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡ÂÚÒˇ Ì‡Ê‡ÚËÂÏ ÍÌÓÔÍË POWER (ÃŒŸÕŒ—“‹). ¬ Ú‡·ÎËˆÂ 

ÔË‚Â‰ÂÌ˚ ÛÓ‚ÌË ÏÓ˘ÌÓÒÚË, ÔÓÍ‡Á˚‚‡ÂÏ˚Â Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ Ë ÔÓˆÂÌÚ˚ ÓÚ Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓÈ 
ÏÓ˘ÌÓÒÚË.

”·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÔÂ˜¸ ‰ÓÎÊÌ˚Ï Ó·‡ÁÓÏ 
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ‡ Ë ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌ‡ Í ÒÂÚÂ‚ÓÈ 
ÓÁÂÚÍÂ

Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ POWER ”Ó‚ÂÌ¸ ÏÓ˘ÌÓÒÚË (Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ)
œË·ÎËÁËÚÂÎ¸Ì˚È ÔÓˆÂÌÚ ÓÚ 

Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓÈ ÏÓ˘ÌÓÒÚË

1 ‡Á P-HI 100%

2 ‡Á‡ P-90 90%

3 ‡Á‡ P-80 80%

4 ‡Á‡ P-70 70%

5 ‡Á P-60 60%

6 ‡Á P-50 50%

7 ‡Á P-40 40%

8 ‡Á P-30 30%

9 ‡Á P-20 20%

10 ‡Á P-10 10%

11 ‡Á P-00 0%
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”ÒÚ‡ÌÓ‚Í‡ ˜‡ÒÓ‚
œË ÔÂ‚ÓÏ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËË ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ‚˚Ò‚ÂÚËÚÒˇ
´-:0ª, Ë ÔÓÁ‚Û˜ËÚ ÒË„Ì‡Î. ≈ÒÎË ÔÓËÁÓ¯ÂÎ Ò·ÓÈ ‚ ÒÂÚË, Ë ÔËÚ‡ÌËÂ ·˚ÎÓ ÓÚÍÎ˛˜ÂÌÓ, Í‡Í ÚÓÎ¸ÍÓ 
ÔËÚ‡ÌËÂ ‚ÓÒÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÒˇ, Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ Ú‡ÍÊÂ Á‡„ÓËÚÒˇ ´-:0ª.

KÕŒœK» ”œ–¿¬À≈Õ»fl

1. Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ ◊‡Ò˚.  
¬ ‰‡ÌÌÓÏ ‚‡Ë‡ÌÚÂ ‚ÂÏˇ ÓÚÓ·‡Ê‡ÂÚÒˇ ÔÓ 
12-˜‡ÒÓ‚ÓÈ ¯Í‡ÎÂ.

2. �Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ ◊‡Ò˚ Â˘Â ‡Á.  
¬ ‰‡ÌÌÓÏ ‚‡Ë‡ÌÚÂ ‚ÂÏˇ ·Û‰ÂÚ ÓÚÓ·‡Ê‡Ú¸Òˇ ÔÓ 
24-˜‡ÒÓ‚ÓÈ ¯Í‡ÎÂ.

3. �¬‚Â‰ËÚÂ ÚÂÍÛ˘ÂÂ ‚ÂÏˇ ÒÛÚÓÍ, Ì‡ÊËÏ‡ˇ ˆËÙ˚ ÔÓ 
Ó˜ÂÂ‰ÌÓÒÚË

4. Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ ◊¿—¤

«¿Ã≈◊¿Õ»≈: �≈—À» ¬¤ ¬¬≈À» Õ≈¬≈–Õ¤≈ œ¿–¿Ã≈“–¤ ¬–≈Ã≈Õ», ŒÕ» ”◊»“¤¬¿“‹—fl Õ≈ 
¡”ƒ”“, » ¬ —“–ŒK≈ ¬¬Œƒ¿ œŒfl¬fl“—fl œ–≈ƒ¤ƒ”Ÿ»≈ ”—“¿ÕŒ¬K». Õ¿∆Ã»“≈ 
KÕŒœK” ◊¿—¤ » «¿ÕŒ¬Œ ¬¬≈ƒ»“≈ ¬–≈Ãfl.

ƒËÒÔÎÂÈ ÔÂÍ‡ÚËÚ ÏË„‡Ú¸, Ì‡˜ÌÂÚ ÏË„‡Ú¸ 
‰‚ÓÂÚÓ˜ËÂ. ≈ÒÎË ¬˚ ‚˚·‡ÎË 12-˜‡ÒÓ‚Û˛ 
ÒËÒÚÂÏÛ ÓÚÒ˜ÂÚ‡ ‚ÂÏÂÌË, Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ·Û‰ÛÚ 
ÓÚÓ·‡Ê‡Ú¸Òˇ ÁÌa˜eÌËˇ ÓÚ ´1:00ª ‰Ó 
´12:59ª.  
≈ÒÎË ¬˚ ‚˚·‡ÎË 24-˜‡ÒÓ‚Û˛ ÒËÒÚÂÏÛ 
ÓÚÒ˜ÂÚ‡ ‚ÂÏÂÌË, Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ·Û‰ÛÚ 
ÓÚÓ·‡Ê‡Ú¸Òˇ ÁÌa˜eÌËˇ ÓÚ ´0:00ª ‰Ó ´23:59ª

PAЗMOPAЖИBAHИE ПO BECУ
B peжимe Paзмopaживaниe пo вecy включaeтcя автоматический циклический процесс, состоящий 
из переменных периодов рамораживания.

1. Нажмите кнопку Разморозка 
один раз. Печь переключается в 
режим Размораживание по 
весу.

2. C пoмoщью кнoпoк ycтaнoвки вpeмeни ввeдитe вec 
paзмopaживaeмoгo пpoдyктa.

3. Haжмитe кнoпкy Cтapт. 

Ha ‰ËcÔÎee oÚo·paÁËÚcˇ ì0î.

Ha ‰ËcÔÎee oÚo·paÁËÚcˇ ‚‚e‰eÌÌoe 
BaÏË ÁÌa˜eÌËe.

BpeÏˇ paÁÏopaÊË‚aÌËˇ ycÚaÌa‚aeÚcˇ a‚ÚoÏaÚË˜ecÍË ‚ Áa‚ËcËÏocÚË oÚ ‚eca Ôpo‰yÍÚa. Ko„‰a B˚ 
ÌaÊËÏaeÚe ÍÌoÔÍy CÚapÚ, Ôe˜¸ Ìa˜ËÌaeÚ pa·oÚy, Ë Ìa ‰ËcÔÎee oÚo·paÊaeÚcˇ oÚc˜eÚ ‚peÏeÌË 
paÁÏopaÊË‚aÌËˇ ‚ o·paÚÌoÏ Ôopˇ‰Íe. B Ôpoˆecce paÁÏopaÊË‚aÌËˇ B˚ ycÎ˚¯ËÚe Á‚yÍo‚˚e 
cË„ÌaÎ˚, Ío„‰a ÔoÚpe·yeÚcˇ Ôepe‚epÌyÚ¸ ËÎË ÔepepacÔpe‰eÎËÚ¸ Ôpo‰yÍÚ˚. œo ËcÚe˜eÌËË ‚peÏeÌË 
paÁÏopaÊË‚aÌËˇ B˚ ycÎ˚¯ËÚe 3 Á‚yÍo‚˚x cË„ÌaÎa.

œP»ME◊AH»E: MËÌËÏaÎ¸Ì˚È ‚ec 
paÁÏopaÊË‚aeÏo„o Ôpo‰yÍÚa 200„, 
ÏaÍcËÏaÎ¸Ì˚È-3000 „.
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		  1.  �Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ ÃÓ˘ÌÓÒÚ¸ 
(¬˚·ÂÂÚÂ ÊÂÎ‡ÂÏ˚È ÛÓ‚ÂÌ¸ 
ÏÓ˘ÌÓÒÚË)

2. �C ÔoÏo˘¸˛ ÍÌoÔoÍ ycÚaÌo‚ÍË ‚peÏeÌË ‚‚e‰ËÚe 
‚peÏˇ ÔpË„oÚo‚ÎeÌËˇ.

3.Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“¿–“

		  1. ���HaÊÏËÚe ÍÌoÔÍy PaÁÏopoÁÍa. 
(B˚·epËÚe peÊËÏ PaÁÏopoÁÍa Ôo 
‚ecy ËÎË PaÁÏopoÁÍa Ôo ‚peÏeÌË).

2. �C ÔoÏo˘¸˛ ÍÌoÔoÍ ycÚaÌo‚ÍË ‚peÏeÌË ‚‚e‰ËÚe ‚ec 
Ôpo‰yÍÚa ËÎË ‚peÏˇ paÁÏopaÊË‚aÌËˇ.

3. �Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“¿–“ (¬˚·ÂÂÚÂ ÊÂÎ‡ÂÏ˚È ÛÓ‚ÂÌ¸ 
ÏÓ˘ÌÓÒÚË)

4. �Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍË Ò ˆËÙ‡ÏË ‰Îˇ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ‚ÂÏÂÌË 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

5. Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“¿–“ 

Двухэтапное приготовление
Во всех рецептах указывается, что замороженные продукты должны быть разморожены перед их 
приготовлением. Данная печь может быть запрограммирована на автоматическую разморозку перед 
приготовлением.  

œË Ì‡Ê‡ÚËË ÍÌÓÔÍË —“¿–“ Á‡„Ó‡˛ÚÒˇ ËÌ‰ËÍ‡ÚÓ˚ –‡ÁÏÓÓÁÍ‡ Ë ÂÊËÏ ÃËÍÓ‚ÓÎÌ˚ ‚ ÔÓ‰Ú‚ÂÊ‰ÂÌËË 
‚˚·‡ÌÌ˚ı ÛÓ‚ÌÂÈ ÏÓ˘ÌÓÒÚË. »Ì‰ËÍ‡ÚÓ –¿«ÃŒ–Œ«K» Á‡ÏË„‡ÂÚ, ÍÓ„‰‡ ÔÂ˜¸ Ì‡ıÓ‰ËÚÒˇ ‚ ÂÊËÏÂ 
–‡ÁÏÓÓÁÍ‡. Õ‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ÓÚÓ·‡ÁËÚÒˇ ÓÚÒ˜ÂÚ ‚ÂÏÂÌË ‡ÁÏÓÓÁÍË ‚ Ó·‡ÚÌÓÏ ÔÓˇ‰ÍÂ. ¬Ó ‚ÂÏˇ 
‡ÁÏÓÓÁÍË ÌÂ Á‡·Û‰¸ÚÂ ÔÂÂ‚ÂÌÛÚ¸ ËÎË ÔÂÂ‡ÒÔÂ‰ÂÎËÚ¸ ÔÓ‰ÛÍÚ˚. œÓ ÓÍÓÌ˜‡ÌËË ÂÊËÏ‡ –‡ÁÏÓÓÁÍË 
ÔÂ˜¸ Ì‡˜ÌÂÚ ‡·ÓÚ‡Ú¸ ‚ ÂÊËÏÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ. »Ì‰ËÍ‡ÚÓ ‡ÁÏÓÓÁÍË ÔÓ„‡ÒÌÂÚ, Á‡ÏË„‡ÂÚ ËÌ‰ËÍ‡ÚÓ 
ÂÊËÏ‡ ÃËÍÓ‚ÓÎÌ. Õ‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ÓÚÓ·‡ÁËÚÒˇ ÓÚÒ˜ÂÚ ‚ÂÏÂÌË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ‚ Ó·‡ÚÌÓÏ ÔÓˇ‰ÍÂ.

ŒƒÕŒ›“¿œÕŒ≈ œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»≈

Ha ‰ËcÔÎee oÚo·paÁËÚcˇ ‚˚·paÌÌ˚È 
BaÏË ypo‚eÌ¸ Ïo˘ÌocÚË.

Koгдa Bы нaжимaeтe кнoпкy Cтapт, пeчь нaчинaeт paбoтy, и нa диcплee oтoбpaжacтcя oтcчeт 
вpeмeни приготовления в oбpaтнoм пopядкe.

Ha ‰ËcÔÎee oÚo·paÁËÚcˇ ‚‚e‰eÌÌoe BaÏË 
ÁÌa˜eÌËe.

Ha ‰ËcÔÎee oÚo·paÁËÚcˇ "P-HI". Ha ‰ËcÔÎee 
oÚo·paÁËÚcˇ ‚˚·paÌÌ˚È BaÏË ypo‚eÌ¸ 
Ïo˘ÌocÚË.
B ‰aÌÌoÏ ÔpËÏepe ycÚaÌa‚ÎË‚aeÚcˇ ypo‚eÌ¸ 
Ïo˘ÌocÚË 5.

«¿Ã≈◊¿Õ»≈: �¬‡¯‡ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚‡ˇ ÔÂ˜¸ ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ Á‡ÔÓ„‡ÏÏËÓ‚‡Ì‡ Ì‡ 59 ÏËÌÛÚ 90 
ÒÂÍÛÌ‰ (59:90) œË ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËË ÏÂÌ¸¯Ëı ÛÓ‚ÌÂÈ ÏÓ˘ÌÓÒÚË Û‚ÂÎË˜Ë‚‡ÂÚÒˇ 
‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ˜ÚÓ ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ ÂÍÓÏÂÌ‰Ó‚‡ÌÓ ÔË Ó·‡·ÓÚÍÂ  Ú‡ÍËı 
ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚, Í‡Í Ò˚, ÏÓÎÓÍÓ Ë ÔË ÏÂ‰ÎÂÌÌÓÏ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËË ÏˇÒ‡.

œËÏÂ˜‡ÌËÂ: �ƒ‡ÌÌ‡ˇ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚‡ˇ ÔÂ˜¸ ÏÓÊÂÚ ·˚Ú¸ Á‡ÔÓ„‡ÏÏËÓ‚‡Ì‡ ‰Ó 59 ÏËÌÛÚ 90 ÒÂÍÛÌ‰ 
(59:90). »ÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ·ÓÎÂÂ ÌËÁÍËı ÛÓ‚ÌÂÈ ÏÓ˘ÌÓÒÚË Û‚ÂÎË˜Ë‚‡ÂÚ ‚ÂÏˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ˜ÚÓ ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒˇ ÔË ‡ÁÓ„Â‚Â Ú‡ÍËı ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚, Í‡Í Ò˚, ÏÓÎÓÍÓ, ÏˇÒÓ.
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* Õ¿œ»“K» (200ÏÎ/˜‡¯Í‡)*
ï 1 ˜‡¯Í‡ (ÍÛÊÍ‡): Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Õ¿œ»“K» Ó‰ËÌ ‡Á
ï 2 ˜‡¯ÍË (ÍÛÊÍË): Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Õ¿œ»“K» ‰‚‡ ‡Á‡ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 1,5 ÒÂÍÛÌ‰.
ï 3 ˜‡¯ÍË (ÍÛÊÍË): Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Õ¿œ»“K» ÚË ‡Á‡ ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 1,5 ÒÂÍÛÌ‰.

+30 ceк
Фyнкция +30 ceк пoзвoляeт Baм пoдoгpeвaть блюдa нa пoлнoй мoщнocти (100%) в тeхeфґEe 30 
ceк., нaжaв кнoпкy +30 ceк. C кaждым нaжaтиeм кнoпки +30 ceк вpeмя пoдoгpeвa yвeличивaeтcя 
нa 30 ceк. (дo 5 мин.). 

1. HaÊÏËÚe ÍÌoÔÍy +30 ceÍ. Ko„‰a B˚ ÌaÊËÏaeÚe ÍÌoÔÍy +30 ceÍ., Ìa 
‰ËcÔÎee oÚo·paÊaeÚcˇ "30", Ë Ôe˜¸ 
Ìa˜ËÌaeÚ pa·oÚy.

1. �Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Õ¿œ»“K» 
Ó‰ËÌ ‡Á ‰Îˇ 1 ˜‡¯ÍË, ‰‚‡ ‡Á‡ 
‰Îˇ 2-ı ˜‡¯ÂÍ ËÎË 3 ‡Á‡ ‰Îˇ 3-ı 
˜‡¯ÂÍ

KÓ„‰‡ ¬˚ Ì‡ÊËÏ‡ÂÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Õ¿œ»“K» 
Ó‰ËÌ ‡Á, Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ Á‡„ÓËÚÒˇ "1". ◊ÂÂÁ 
1,5 ÒÂÍÛÌ‰˚ Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ÓÚÓ·‡ÁËÚÒˇ ‚ÂÏˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, Ë ÔÂ˜¸ Ì‡˜ÌÂÚ ‡·ÓÚÛ.

*ЗАМОРОЖЕННАЯ ПИЦЦА *
• 200 г: Нажмите кнопку ЗАМОРОЖЕННАЯ ПИЦЦА один раз.
• 400 г: Нажмите кнопку ЗАМОРОЖЕННАЯ ПИЦЦА дважды в течение 1.5 секунд. 

1. Нажмите кнопку ЗАМОРО-
ЖЕННАЯ ПИЦЦА один раз для 
пиццы 200 г или дважды для 
пиццы 400 г. 

Kогда Вы нажмете кнопку ЗАМОРО-
ЖЕННАЯ ПИЦЦА один раз, на дисплее 
высветится «200». Через 1,5 секунды на 
дисплее высветится время  
приготовления, и печь начнет работу. 

РЕЖИМ В одно касание
Режим В одно касание позволяет Вам приготовить или разогреть Ваши любимые блюда, нажав только 
одну кнопку. Чтобы увеличить количество, жмите выбранную кнопку до тех пор, пока на дисплее не 
высветится количество блюд, которое Вам необходимо.

œP»ME◊AH»E:
1. √ÓÚÓ‚¸ÚÂ Á‡ Ó‰ËÌ ‡Á ÚÓÎ¸ÍÓ Ó‰ÌÛ Á‡ÏÓÓÊÂÌÌÛ˛ ÔËˆˆÛ.
2. �»ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ Á‡ÏÓÓÊÂÌÌÛ˛ ÔËˆˆÛ, ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÌÛ˛ ‰Îˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ‚ 

ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚˚ı ÔÂ˜‡ı.
3. �EÒÎË Ò˚ Ì‡ ÔËˆˆÂ ‚ ÍÓÌˆÂ ‚ÂÏÂÌË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÌÂ ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ‡ÒÔÎ‡‚ËÎÒˇ, ‰Ó·‡‚¸ÚÂ 

Â˘Â ÌÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÒÂÍÛÌ‰ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.
4. �ƒÎˇ ‡ÁÌ˚ı ÚËÔÓ‚ Á‡ÏÓÓÊÂÌÌÓÈ ÔËˆˆ˚ ÏÓÊÂÚ ÔÓÚÂ·Ó‚‡Ú¸Òˇ ·ÓÎ¸¯ÂÂ ËÎË ÏÂÌ¸¯ÂÂ 

‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ˜ÂÏ ‚˚·Ë‡ÂÏÓÂ ‡‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍË..
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¿¬“ŒÃ¿“»◊≈—KŒ≈ œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»≈
–ÂÊËÏ ¿‚ÚÓÏ‡ÚË˜ÂÒÍÓ„Ó ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÔÓÁ‚ÓÎˇÂÚ ¬‡Ï „ÓÚÓ‚ËÚ¸ ËÎË ‡ÁÓ„Â‚‡Ú¸ Î˛·ËÏ˚Â 
·Î˛‰‡, Ì‡Ê‡‚ ÍÌÓÔÍÛ ¿‚ÚÓ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ

* МАKАРОНЫ *
• 1 порция : Нажмите кнопку МАKАРОНЫ один раз.
• 2 порции : Нажмите кнопку МАKАРОНЫ дважды в течение 1.5. секунд. 

1. Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Ã¿K¿–ŒÕ¤ 
Ó‰ËÌ ‡Á ‰Îˇ Ó‰ÌÓÈ ÔÓˆËË 
Ï‡Í‡ÓÌ ËÎË ‰‚‡ ‡Á‡ ‰Îˇ ‰‚Ûı 
ÔÓˆËÈ Ï‡Í‡ÓÌ

KÓ„‰‡ ¬˚ Ì‡ÊÏÂÚÂ ÍÌÓÔÍÛ Ã¿K¿–ŒÕ¤ 
Ó‰ËÌ ‡Á, Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ‚˚Ò‚ÂÚËÚÒˇ ´1ª. 
◊ÂÂÁ 1,5 ÒÂÍÛÌ‰˚ Ì‡ ‰ËÒÔÎÂÂ ‚˚Ò‚ÂÚËÚÒˇ 
‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, Ë ÔÂ˜¸ Ì‡˜ÌÂÚ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ.

1. Нажмите кнопку АВТО ПРИГОТОВЛЕНИЕ один раз для приготовления 
одной порции ХЛЕБА. На дисплее высветится «АС-1».

2. Нажмите кнопку АВТО ПРИГОТОВЛЕНИЕ дважды для приготовления 200г 
СУПА. На дисплее высветится “АС-2”.

3. Нажмите кнопку АВТО ПРИГОТОВЛЕНИЕ три раза для приготовления трех 
KАРТОФЕЛИН. На дисплее высветится “АС-3”.

4. Нажмите кнопку АВТО ПРИГОТОВЛЕНИЕ четыре раза для приготовления 
200г СВЕЖИХ ОВОЩЕЙ.  На дисплее высветится “АС-4”. 

5. Нажмите кнопку АВТО 
ПРИГОТОВЛЕНИЕ пять раз 
для приготовления 200 г 
ЗАМОРОЖЕННЫХ ОВОЩЕЙ. 
На дисплее высветится “АС-5”. 

Потом нажмите кнопку СТАРТ. На 
дисплее высветится время 
приготовления, и печь начнет 
приготовление. 
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УХОД И ЧИСТKА 
Хотя печь снабжена защитными системами , необходимо соблюдать следующее:
1. Важно, чтобы Вы ничего не делали с блокировочными контактамии не пытались включить 

печь в обход блокировок
2. Не помещайте никакие предметы между передней поверхностью печи и дверцей и не 

позволяйте грязи накапливаться на уплотняющих поверхностях. Чаще мойте уплотняющие 
поверхности раствором мягкого моющего средства, затем смывайте средство чистой 
водой и протирайте поверхности насухо. Никогда не пользуйтесь абразивными порошками 
или подушечками.

3. Kогда дверца открыта, она не должна подвергаться нагрузкам, например, не разрешайте 
детям повисать на ней и не нажимайте на дверцу рукой, так как печь из-за этого может 
опрокинуться вперед, что может привести к травме, а также повреждению дверцы. 
Если печь повреждена, не пользуйтесь ею до тех пор, пока ее не отремонтирует 
квалифицированный специалист. Особенно важно, чтобы печь надежно закрывалась и 
чтобы не были повреждены:

	 i) дверца (погнута)
	 ii) петли и крючки (сломаны и ослаблены)
	 iii) уплотнения дверцы и уплотняющие поверхности
4. Печь не должен ремонтировать или настраивать никто, кроме должным образом 

подготовленного специалиста по техническому обслуживанию.

–Œƒ»“≈À‹—K»… «¿ÃŒK

–Ó‰ËÚÂÎ¸ÒÍËÈ Á‡ÏÓÍ ÔÂ‰ÓÚ‚‡˘‡ÂÚ ÌÂÊÂÎ‡ÚÂÎ¸ÌÓÂ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËÂ ÔÂ˜Ë, Ì‡ÔËÏÂ, 
Ï‡ÎÂÌ¸ÍËÏË ‰ÂÚ¸ÏË. 
◊ÚÓ·˚ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚ¸ ·ÎÓÍËÓ‚ÍÛ, Ì‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“Œœ/—¡–Œ— Ë Û‰ÂÊË‚‡ÈÚÂ ÂÂ Ì‡Ê‡ÚÓÈ 3 
ÒÂÍÛÌ‰˚, ◊ÚÓ·˚ ÒÌˇÚ¸ ·ÎÓÍËÓ‚ÍÛ, Ì‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“Œœ/—¡–Œ— Ë Û‰ÂÊË‚‡ÈÚÂ ÂÂ 
Ì‡Ê‡ÚÓÈ ‚ Úe˜eÌËe 3 ÒÂÍÛÌ‰.

K¿K Œ—“¿ÕŒ¬»“‹ œ≈◊‹ ¬Œ ¬–≈Ãfl ≈≈ –¿¡Œ“¤

1. ŒÚÍÓÈÚÂ ‰‚ÂˆÛ ÔÂ˜Ë
	 œÂ˜¸ ÔÂÂÒÚ‡ÌÂÚ ‡·ÓÚ‡Ú¸.
	 ¬˚ ÏÓÊÂÚÂ ‚ÌÓ‚¸ Á‡ÔÛÒÚËÚ¸ ÔÂ˜¸, Á‡Í˚‚ ‰‚ÂˆÛ Ë Ì‡Ê‡‚ ÍÌÓÔÍÛ œ”—K/¡¤—“–Œ≈ 		
	 œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»≈.

2. Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“Œœ/C¡–Œ—
	 ï œÂ˜¸ ÔÂÂÒÚ‡ÌÂÚ ‡·ÓÚ‡Ú¸
	 ï �Õ‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“Œœ/—¡–Œ— Â˘Â ‡Á, ˜ÚÓ·˚ Ò·ÓÒËÚ¸ ‚ÒÂ ‡ÌÂÂ ‚‚Â‰ÂÌÌ˚Â Ô‡‡ÏÂÚ˚.

œ–»Ã≈◊¿Õ»≈: œÂ˜¸ ÔÂÍ‡˘‡ÂÚ ‡·ÓÚ‡Ú¸, ÍÓ„‰‡ ÓÚÍ˚Ú‡ ‰‚Âˆ‡.
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* Технические характеристики могут изменяться без предварительного уведомления.

“≈’Õ»◊≈—K»≈ ’¿–¿K“≈–»—“»K»

¬¿∆Õ¿fl »Õ‘Œ–Ã¿÷»fl

Провода в сетевом шнуре, которыми снабжено это изделие, окрашены в соответствие со следующим 
кодом:
	 Зеленый и желтый:	 Земля
	 Синий:	 Нейтральный
	 Kоричневый:	 Под напряжением
Так как эти цвета проводов в сетевом шнуре изделия могут  не соответствовать цветным меткам на 
вашей вилке, поступайте следующим образом: Провод зеленого и желтого цвета должен быть 
подсоединен к заземляющему контакту, который помечен буквой “Е”, символом “земля” или имеет 
зеленый и желтый цвет. 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. 

œ–≈ƒ”œ–≈∆ƒ≈Õ»≈: ›ÚÓ ËÁ‰ÂÎËÂ ‰ÓÎÊÌÓ ·˚Ú¸ Á‡ÁÂÏÎÂÌÓ

ПАРАМЕТРЫ ПИТАНИЯ 220В 50Гц, ОДНОФАЗНЫЙ С ЗАЗЕМЛЕНИЕМ

ПОТРЕБЛЯЕМАЯ МОЩНОСТЬ МИKРОВОЛНЫ 1000 Вт

ВЫХОДНАЯ МОЩНОСТЬ МИKРОВОЛНЫ 700  Вт

ЧАСТОТА МИKРОВОЛНЫ 2450МГц

ВНЕШНИЕ ГАБАРИТЫ 446*270*319 мм

РАЗМЕРЫ KАМЕРЫ 295*219*303 мм

МАССА НЕТТО ОKОЛО 10.6  Kг

ТАЙМЕР 59 мин.90 сек.

УРОВНИ МОЩНОСТИ 10 УРОВНЕЙ
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œÂÂ‰ ÚÂÏ, Í‡Í Ó·‡˘‡Ú¸Òˇ ‚ ÒÂ‚ËÒÌ˚È ˆÂÌÚ
œÓ˜ËÚ‡‚ ‰‡ÌÌ˚È ÔÂÂ˜ÂÌ¸, ‚˚ ÏÓÊÂÚÂ ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÌÂÓ·ÓÒÌÓ‚‡ÌÌÓ„Ó ‚˚ÁÓ‚‡ ÂÏÓÌÚÌÓÈ 
ÒÎÛÊ·˚.

* ≈ÒÎË ÔÂ˜¸ ÌÂ ‡·ÓÚ‡ÂÚ, ÔÓ‚Â¸ÚÂ:
1. ¬ÒÚ‡‚ÎÂÌ ÎË ¯ÌÛ ˝ÎÂÍÚÓÔËÚ‡ÌËˇ ‚ ÓÁÂÚÍÛ ‰ÓÎÊÌ˚Ï Ó·‡ÁÓÏ.
2. œÎÓÚÌÓ ÎË Á‡Í˚Ú‡ ‰‚Âˆ‡ ÔÂ˜Ë.
3. ”ÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌÓ ÎË ‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.
4. ≈ÒÚ¸ ÎË ÚÓÍ ‚ ÒÂÚË ÔËÚ‡ÌËˇ ‚ ‚‡¯ÂÏ ‰ÓÏÂ.

* »ÒÍÂÌËÂ ‚ ÔÂ˜Ë:
1. �œÓ‚Â¸ÚÂ, ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ ÎË ‚˚ ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍÛ˛ ÔÓÒÛ‰Û ËÎË ÔÓÒÛ‰Û Ò ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍÓÈ 

ÓÚ‰ÂÎÍÓÈ.
2. œÓ‚Â¸ÚÂ, ÌÂ Í‡Ò‡˛ÚÒˇ ÎË ‚˚ÒÚÛÔ‡˛˘ËÂ ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ ˜‡ÒÚË ÒÚÂÌÓÍ ÔÂ˜Ë.

≈ÒÎË ÌÂÔÓÎ‡‰ÍË ÛÒÚ‡ÌËÚ¸ ÌÂ Û‰‡ÎÓÒ¸, Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸ ‚ ÂÏÓÌÚÌÛ˛ ÒÎÛÊ·Û.
—ÔËÒÓÍ ‰‡ÌÌ˚ı ÒÚ‡ÌˆËÈ ‚ÍÎ˛˜ÂÌ ‚ ÛÍÓ‚Ó‰ÒÚ‚Ó ÔÓ ˝ÍÒÔÎÛ‡Ú‡ˆËË ÔÂ˜Ë.

* В: Случайно я включила свою печь, не поставив в нее продукты. Не испортится ли 
она?

* О: Включение пустой печи на короткое время не испортит ее. Однако делать это не 
рекомендуется.

* В: Можно ли пользоваться печью без стеклянного поддона и роликовой подставки?
* О: Нет. Стеклянный поддон и роликовая подставка всегда должны находиться в печи.

* В: Могу ли я открыть дверцу во время ее работы?
* О: Дверцу можно открыть в любое время работы печи. В этом случае подача энергии в  

микроволновую печь временно прекращается, а отсчет времени останавливается до тех 
пор, пока дверь не будет снова закрыта.

* В: Почему в микроволновой печи после приготовления остается конденсат?
* О: Kонденсат на стенках Вашей печи- нормальное явление. Пар от приготавливаемой пищи, 

соприкасаясь с холодными стенками печи, конденсируется.

* В: Проходит ли энергия микроволновой печи через стекло дверцы?
* О: Нет. Металлизированное покрытие стекла полностью экранирует эту энергию, и в то же 

время через него может проходить свет.

* В : Почему яйца иногда взрываются?
* О : При запекании или жарке яиц желток может взорваться из-за того, что внутри желтка 

образуется горячий воздух. Во избежание этого, просто проткните желток с помощью 
зубочистки перед приготовлением. Никогда не готовьте яйца, не проткнув скорлупу.

ВОПРОСЫ И ОТВЕТЫ
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¬Œœ–Œ—¤ » Œ“¬≈“¤ (œÓ‰ÓÎÊÂÌËÂ)

* ¬ : œÓ˜ÂÏÛ ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒˇ ‰‡Ú¸ ÔË˘Â ÔÓÒÚÓˇÚ¸ ÌÂÍÓÚÓÓÂ ‚ÂÏˇ ÔÓÒÎÂ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ?

* Œ : œË˘Â ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ ‰‡Ú¸ ÔÓÒÚÓˇÚ¸ ÌÂÍÓÚÓÓÂ ‚ÂÏˇ ÔÓÒÎÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.
     	 ¬Ó ‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ÏËÍÓ‚ÓÎÌ ÚÂÔÎÓ Ó·‡ÁÛÂÚÒˇ ‚ÌÛÚË ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚, ‡ 

ÌÂ ‚ Í‡ÏÂÂ ÔÂ˜Ë. ÃÌÓ„ËÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚ Ó·‡ÁÛ˛Ú ‰ÓÒÚ‡ÚÓ˜ÌÓÂ ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚Ó ‚ÌÛÚÂÌÌÂ„Ó 
ÚÂÔÎ‡, ÔÓÁ‚ÓÎˇ˛˘ÂÂ ÔÓ‰ÓÎÊ‡Ú¸ ÔÓˆÂÒÒ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ‰‡ÊÂ ÍÓ„‰‡ ÔË˘‡ ·˚Î‡ 
ËÁ‚ÎÂ˜ÂÌ‡ ËÁ ÔÂ˜Ë. œÓÒÎÂ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ·ÓÎ¸¯Ëı ÍÛÒÍÓ‚ ÏˇÒ‡, Ó‚Ó˘ÂÈ ·ÓÎ¸¯Ó„Ó 
‡ÁÏÂ‡ ËÎË ÔËÓ„Ó‚ ‰‡ÈÚÂ ÔÓ‰ÛÍÚ‡Ï ÔÓÒÚÓˇÚ¸, ˜ÚÓ ÔÓÁ‚ÓÎËÚ Á‡ÍÓÌ˜ËÚ¸ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ 
‚ÌÛÚË ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ Ë ËÁ·ÂÊ‡Ú¸ ÔÓ‰„Ó‡ÌËˇ.

* ¬ : ◊ÚÓ ÁÌ‡˜ËÚ "‰‡Ú¸ ÔË˘Â ÔÓÒÚÓˇÚ¸"?
* Œ : "ƒ‡Ú¸ ÔË˘Â ÔÓÒÚÓˇÚ¸" ÁÌ‡˜ËÚ ÚÓ, ˜ÚÓ ÔË˘Û ÌÛÊÌÓ ËÁ‚ÎÂ˜¸ ËÁ ÔÂ˜Ë Ë  ÓÒÚ‡‚ËÚ¸ Á‡Í˚ÚÓÈ 

Ì‡ ÌÂÍÓÚÓÓÂ ‚ÂÏˇ, ˜ÚÓ·˚ ÔÓÁ‚ÓÎËÚ¸ ÔÓˆÂÒÒÛ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ Á‡ÍÓÌ˜ËÚ¸Òˇ. ›ÚÓ Ú‡ÍÊÂ 
ÔÓÁ‚ÓÎˇÂÚ ÓÒ‚Ó·Ó‰ËÚ¸ ÔÂ˜¸ ‰Îˇ ÒÎÂ‰Û˛˘Â„Ó ÔÓˆÂÒÒ‡ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.

* ¬ : œÓ˜ÂÏÛ ‚ ÏÓÂÈ ÔÂ˜Ë ÔÓˆÂÒÒ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ Á‡ÌËÏ‡ÂÚ ·ÓÎ¸¯Â ‚ÂÏÂÌË, ˜ÂÏ 
ÛÍ‡Á‡ÌÓ ‚ ÂˆÂÔÚÂ?

* Œ : �–‡ÁÎË˜Ëˇ ‚ ‡ÁÏÂÂ, ÙÓÏÂ, ‚ÂÒÂ Ë „‡·‡ËÚ‡ı ÏÓ„ÛÚ ÔÓ‚ÎÂ˜¸ Û‚ÂÎË˜ÂÌËÂ ‚ÂÏÂÌË 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ. Õ‡ˇ‰Û Ò ÛÍ‡Á‡ÌËˇÏË ‚ ÍÛÎËÌ‡ÌÓÈ ÍÌË„Â ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ú‡ÍÊÂ 
ÒÓ·ÒÚ‚ÂÌÌ˚È ÓÔ˚Ú ÔË ÔÓ‚ÂÍÂ „ÓÚÓ‚ÌÓÒÚË ÔË˘Ë, Ú‡Í, Í‡Í ÂÒÎË ·˚ ¬˚ „ÓÚÓ‚ËÎË ‚ 
Ó·˚˜ÌÓÈ ‰ÛıÓ‚ÍÂ.

* ¬ : ¬ÓÁÏÓÊÌÓ ÎË ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÂ ÔÂ˜ÍË, ÂÒÎË ÓÌ‡ ‡·ÓÚ‡ÂÚ ÔÛÒÚÓÈ ·ÂÁ Á‡„ÛÊÂÌÌ˚ı ‚ 
ÌÂÂ ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚?

* Œ : ƒ‡. ÕËÍÓ„‰‡ ÌÂ ˝ÍÒÔÎÛ‡ÚËÛÈÚÂ ÔÂ˜¸ ÔÛÒÚÓÈ.

* ¬ : �ÃÓÊÌÓ ÎË ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òˇ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜¸˛ ·ÂÁ ÓÎËÍÓ‚ÓÈ ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍË ËÎË 
ÔÂÂ‚ÂÌÛÚ¸ ÓÎËÍÓ‚Û˛ ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÛ, ˜ÚÓ·˚ ÔÓÏÂÒÚËÚ¸ ‚ ÔÂ˜¸ „ÎÛ·ÓÍÛ˛ Ú‡ÂÎÍÛ?

* Œ : �ÕÂÚ. ≈ÒÎË ¬˚ ‚˚ÌÂÚÂ ËÎË ÔÂÂ‚ÂÌÂÚÂ ÓÎËÍÓ‚Û˛ ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÛ, ˝ÚÓ ÏÓÊÂÚ ÓÚËˆ‡ÚÂÎ¸ÌÓ 
ÒÍ‡Á‡Ú¸Òˇ Ì‡ ‡·ÓÚÂ ÔÂ˜Ë. »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÔÓÒÛ‰Û ÔÓ ‡ÁÏÂÛ ÔÓ‰ıÓ‰ˇ˘Û˛ Í ÓÎËÍÓ‚ÓÈ 
ÔÓ‰ÒÚ‡‚ÍÂ.

* ¬ : –ÓÎËÍÓ‚‡ˇ ÔÓ‰ÒÚ‡‚Í‡ ‚‡˘‡ÂÚÒˇ ‚ Ó·ÓËı Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËˇı. ›ÚÓ ÌÂËÒÔ‡‚ÌÓÒÚ¸?
* Œ : �ÕÂÚ. –ÓÎËÍÓ‚‡ˇ ÔÓ‰ÒÚ‡‚Í‡ ‚‡˘‡ÂÚÒˇ ÔÓ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ËÎË ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË ‚ 

Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËˇ ‰‚ËÊÂÌËˇ ÏÓÚÓ‡ ‚ ÏÓÏÂÌÚ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËˇ ÔÂ˜Ë. 

* ¬ : ÃÓ„Û ÎË ˇ „ÓÚÓ‚ËÚ¸ ÔÓÔÍÓÌ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë? K‡Í ‰Ó·ËÚ¸Òˇ ÎÛ˜¯Ëı 
ÂÁÛÎ¸Ú‡ÚÓ‚?

* Œ : �ƒ‡. √ÓÚÓ‚¸ÚÂ ÔÓÔÍÓÌ ‚ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡ı, ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ÔÂ‰Ì‡ÁÌ‡˜ÂÌÌ˚ı ‰Îˇ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚˚ı 
ÔÂ˜ÂÈ, ÒÎÂ‰Ûˇ ÛÍ‡Á‡ÌËˇÏ ÔÓËÁ‚Ó‰ËÚÂÎˇ, ËÎË Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ÍÌÓÔÍË œŒœKŒ–Õ. ÕÂ 
ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ·ÛÏ‡ÊÌ˚ÏË Ô‡ÍÂÚ‡ÏË. K‡Í ÚÓÎ¸ÍÓ ¬˚ ÛÒÎ˚¯ËÚÂ, ˜ÚÓ ÁÂÌ‡ ÒÚ‡ÎË 
ÌÂÔÂ˚‚ÌÓ ÎÓÔ‡Ú¸Òˇ, ‚˚ÍÎ˛˜ËÚÂ ÔÂ˜¸. ÕÂ ÔÓ‰Ó„Â‚‡ÈÚÂ ÔÓÔÍÓÌ ÔÓ‚ÚÓÌÓ. ÕÂ 
ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ÒÚÂÍÎˇÌÌÓÈ ÔÓÒÛ‰ÓÈ ‰Îˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÔÓÔÍÓÌ‡. 
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œŒ—”ƒ¿ ƒÀfl œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»fl
–ÂÍÓÏÂÌ‰Ó‚‡ÌÓ ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ:
ï �—ÚÂÍÎÓ Ë ÒÚÂÍÎˇÌÌÓ-ÍÂ‡ÏË˜ÂÒÍËÂ Ú‡ÂÎÍË Ë ÙÎˇ„Ë - ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‰Îˇ ‡ÁÓ„Â‚‡ Ë ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÔË˘Ë
ï ��ÃËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚‡ˇ ·‡ÛÌËÌ„ Ú‡ÂÎÍ‡ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‰Îˇ ÔÓ‰Ê‡Ë‚‡ÌËˇ ÏÂÎÍËı ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚, Ú‡ÍËı Í‡Í ÒÚÂÈÍË, 
Ì‡ÂÁÍË Ë ÔËÓ„Ë. —ÎÂ‰ÛÈÚÂ ËÌÒÚÛÍˆËˇÏ, ‚˚‰‡ÌÌ˚Ï ¬‡Ï ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ·‡ÛÌËÌ„ Ú‡ÂÎÍË.

ï ��ÃËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚‡ˇ ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚‡ˇ Ó·ÂÚÍ‡ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‰Îˇ ÒÓı‡ÌÂÌËˇ/Û‰ÂÊË‚‡ÌËˇ Ô‡‡. ŒÒÚ‡‚¸ÚÂ 
Ï‡ÎÂÌ¸ÍÓÂ ÓÚ‚ÂÒÚËÂ ‰Îˇ ‚˚ıÓ‰‡ Ô‡‡. ‚Ó ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ Â„Ó ÔÓÔ‡‰‡ÌËˇ ‚ ÔË˘Û.

ï �¬ÓÒÍÓ‚‡ˇ ·ÛÏ‡„‡ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‰Îˇ ÔÂ‰ÓÚ‚‡˘ÂÌËˇ ·˚Á„
ï �¡ÛÏ‡ÊÌ˚Â ÔÓÎÓÚÂÌˆ‡, Ò‡ÎÙÂÚÍË Ë ÒÚ‡Í‡Ì˚- ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‰Îˇ ÍÓÓÚÍÓ„Ó ÒÓ˜ÌÓ„Ó ‡ÁÓ„Â‚‡ Ë 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ. ŒÌË ‚ÔËÚ˚‚‡˛Ú ‚Î‡„Û ÔË ‡ÁÓ„Â‚Â ÔË˘Ë. Œ·‡ÚËÚÂ ÓÒÓ·ÓÂ ‚ÌËÏ‡ÌËÂ Ì‡ ÚÓ, ˜ÚÓ ÔÂÂ„Â‚ 
ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ‚ÓÁ„Ó‡ÌË˛ ‚ ¬‡¯ÂÈ ÔÂ˜Ë. ÕÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ·ÛÏ‡ÊÌÛ˛ ÔÓÒÛ‰Û ËÁ ‚ÚÓË˜ÌÓ„Ó Ò˚¸ˇ, ‡ Ú‡ÍÊÂ 
·ÛÏ‡ÊÌ˚Â ÔÓÎÓÚÂÌˆ‡, ÂÒÎË ÚÓÎ¸ÍÓ Ì‡ ÌËı ÌÂ ÛÍ‡Á‡ÌÓ, ˜ÚÓ ÓÌË ÏÓ„ÛÚ ÔËÏÂÌˇÚ¸Òˇ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë. ›ÚË 
ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ÒÓ‰ÂÊ‡Ú ËÌ„Â‰ËÂÌÚ˚, ÍÓÚÓ˚Â ÏÓ„ÛÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ËÒÍÂÌË˛ Ë/ËÎË ‚ÓÁ„Ó‡ÌË˛ ‚ ÔÂ˜Ë.

ï ��“ÂÏÓÏÂÚ˚: - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ  ÚÓÎ¸ÍÓ ÚÂ, ˜ÚÓ ËÏÂ˛Ú ÔÓÏÂÚÍÛ ì¡ÂÁÓÔ‡ÒÌ˚ ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ 
ÔÂ˜Ëª, Ë ÒÎÂ‰ÛÈÚÂ ˝ÚËÏ ÛÍ‡Á‡ÌËˇÏ. œÓ‚Â¸ÚÂ ÔË˘Û, ÔÓÚÍÌÛ‚ ÂÂ ‚ ÌÂÒÍÓÎ¸ÍËı ÏÂÒÚ‡ı. Œ·˚˜Ì˚Â ÚÂÏÓÏÂÚ˚ 
ÏÓ„ÛÚ ·˚Ú¸ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ì˚, ÚÓÎ¸ÍÓ ÍÓ„‰‡ ÔË˘‡ ·˚Î‡ ‚˚ÌÛÚ‡ ËÁ ÔÂ˜Ë.

ï ��œË˘Â‚‡ˇ ÔÎÂÌÍ‡, Ô‡ÍÂÚ˚ ‰Îˇ „ËÎˇ- œÓÍÓÎËÚÂ ÔÎÂÌÍÛ ËÎË Ô‡ÍÂÚ ‚ 4-5 ÏÂÒÚ‡ı ‚ËÎÍÓÈ, ˜ÚÓ·˚ Ó·ÂÒÔÂ˜ËÚ¸ 
‚˚ıÓ‰ Ô‡‡. ÕÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÔÎ‡ÒÚÏ‡ÒÒÓ‚˚Â ËÎË ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ Á‡ÊËÏ˚, Ú.Í. ÓÌË ÏÓ„ÛÚ ‡ÒÔÎ‡‚ËÚ¸Òˇ ËÎË 
‚˚Á‚‡Ú¸ Ó·‡ÁÓ‚‡ÌËÂ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍÓÈ ‰Û„Ë.

Œ„‡ÌË˜ËÚ¸ ‚ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËË:
ï �¿Î˛ÏËÌËÂ‚‡ˇ ÙÓÎ¸„‡ -  »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÌÍËÂ ÔÓÎÓÒ˚ ÙÓÎ¸„Ë, ˜ÚÓ·˚ ÔÂ‰ÓÚ‚‡ÚËÚ¸ ÔÂÂ„Â‚ ‚ ÌÂÁ‡˘Ë˘ÂÌÌ˚ı 
ÏÂÒÚ‡ı. »ÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂ ÒÎË¯ÍÓÏ ·ÓÎ¸¯Ó„Ó ÍÓÎË˜ÂÒÚ‚‡ ÙÓÎ¸„Ë  ÏÓÊÂÚ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ¬‡¯Û ÔÂ˜¸, ÔÓ˝ÚÓÏÛ ·Û‰¸ÚÂ 
‚ÌËÏ‡ÚÂÎ¸Ì˚.

ï �KÂ‡ÏË˜ÂÒÍËÂ, Ù‡ÙÓÓ‚˚Â ËÁ‰ÂÎËˇ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ëı, ÚÓÎ¸ÍÓ ÂÒÎË ÂÒÚ¸ ÔÓÏÂÚÍ‡ ì¡ÂÁÓÔ‡ÒÌÓ ‰Îˇ 
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ëî. ≈ÒÎË Ú‡Í‡ˇ ÔÓÏÂÚÍ‡ ÓÚÒÛÚÒÚ‚ÛÂÚ, Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ˝ÚË ËÁ‰ÂÎËˇ ÏÓÊÌÓ 
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ‚ ÔÂ˜Ë. ÕËÍÓ„‰‡ ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ Ú‡ÂÎÍË Ò ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÏ Ì‡Ô˚ÎÂÌËÂÏ.

ï ��œÎ‡ÒÚËÍÓ‚˚Â ËÁ‰ÂÎËˇ - »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ, ÂÒÎË ÂÒÚ¸ ÔÓÏÂÚÍ‡ ì¡ÂÁÓÔ‡ÒÌÓ ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ 
ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ëî. ƒÛ„ËÂ ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚˚Â ËÁ‰ÂÎËˇ ÏÓ„ÛÚ ‡ÒÔÎ‡‚ËÚ¸Òˇ.

ï �“ÓÌÍËÂ ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚˚Â, ·ÛÏ‡ÊÌ˚Â, ÒÓÎÓÏÂÌÌ˚Â Ë ‰ÂÂ‚ˇÌÌ˚Â ÍÓÌÚÂÈÌÂ˚ - ¬ÒÂ„‰‡ ÔËÒÚ‡Î¸ÌÓ ÒÎÂ‰ËÚÂ Á‡ 
‡·ÓÚÓÈ ÔÂ˜Ë. œÓ„Îˇ‰˚‚‡ÈÚÂ Ì‡ ÔÂ˜¸ ‚ÂÏˇ ÓÚ ‚ÂÏÂÌË, ÍÓ„‰‡ Ë‰ÂÚ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ ËÎË ‡ÁÓ„Â‚ ÔË˘Ë ‚ 
Ó‰ÌÓ‡ÁÓ‚˚ı ÍÓÌÚÂÈÌÂ‡ı ËÁ ÔÎ‡ÒÚËÍ‡, ·ÛÏ‡„Ë ËÎË ‰Û„Ëı ‚ÓÒÔÎ‡ÏÂÌˇ˛˘ËıÒˇ Ï‡ÚÂË‡ÎÓ‚. »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÚÓÎ¸ÍÓ 
‰Îˇ ÔÓ‰Ó„Â‚‡ ÔË˘Ë. Œ·‡ÚËÚÂ ÓÒÓ·ÓÂ ‚ÌËÏ‡ÌËÂ Ì‡ ÚÓ, ˜ÚÓ ÔÂÂ„Â‚ ÏÓÊÂÚ ÔË‚ÂÒÚË Í ‚ÓÁ„Ó‡ÌË˛‚ ¬‡¯ÂÈ ÔÂ˜Ë.

ÕÂ ÂÍÓÏÂÌ‰Ó‚‡ÌÓ Í ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌË˛:
ï �—ÚÂÍÎˇÌÌ˚Â ÙÎˇ„Ë ËÎË ·ÛÚ˚ÎÍË - Œ·˚˜ÌÓÂ ÒÚÂÍÎÓ ÒÎË¯ÍÓÏ ÚÓÌÍÓÂ ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ ÔÂ˜Ë, ÓÌÓ ÏÓÊÂÚ 
ÚÂÒÌÛÚ¸.

ï �¡ÛÏ‡ÊÌ˚Â Ô‡ÍÂÚ˚- “‡ÍËÂ Ô‡ÍÂÚ˚ ÏÓ„ÛÚ Á‡„ÓÂÚ¸Òˇ, Á‡ ËÒÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ Ô‡ÍÂÚÓ‚ ‰Îˇ ‚ÓÁ‰Û¯ÌÓÈ ÍÛÍÛÛÁ˚, 
ÍÓÚÓ˚Â ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ‡Á‡·ÓÚ‡Ì˚ ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ ÔÂ˜Ë

ï �“‡ÂÎÍË Ë ÒÚ‡Í‡Ì˚ ËÁ ÔÂÌÓÔÎ‡ÒÚ‡- ÃÓ„ÛÚ ‡ÒÔÎ‡‚ËÚ¸Òˇ, ‚˚‰ÂÎˇˇ ‚Â‰Ì˚Â ‚Â˘ÂÒÚ‚‡ ‚ ÔË˘Û. 
ï ��œÎ‡ÒÚËÍÓ‚˚Â ÔË˘Â‚˚Â ÍÓÌÚÂÈÌÂ˚- KÓÌÚÂÈÌÂ˚, ÔÓ‰Ó·Ì˚Â ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡Ï ‰Îˇ Ï‡„‡ËÌ‡, ÏÓ„ÛÚ ‡ÒÚ‡ˇÚ¸ ‚ ÔÂ˜Ë
ï �ÃÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ ËÁ‰ÂÎËˇ - ŒÌË ÏÓ„ÛÚ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸ ¬‡¯Û ÔÂ˜¸. ¬˚Ì¸ÚÂ ‚ÒÂ ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ ÔÂ‰ÏÂÚ˚ ÔÂÂ‰ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂÏ.

»Õ—“–”K÷»» œŒ œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»fi

œÓÒÛ‰Û ÌÛÊÌÓ ÔÓ‚ÂËÚ¸, ˜ÚÓ·˚ Û·Â‰ËÚ¸Òˇ ‚ ÔË„Ó‰ÌÓÒÚË ÂÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë.

œ–Œ¬≈–K¿ œŒ—”ƒ¤
Õ‡ÔÓÎÌËÚÂ ÔÓÒÛ‰Û, ‚ ÍÓÚÓÓÈ ¬˚ ÒÓÏÌÂ‚‡ÂÚÂÒ¸, ‚Ó‰ÓÈ Ë ÔÓÒÚ‡‚¸ÚÂ ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚Û˛ ÔÂ˜¸. Õ‡˜ÌËÚÂ 
‡ÁÓ„Â‚ ÔË ÒËÎ¸ÌÓÈ ÏÓ˘ÌÓÒÚË ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 1-2 ÏËÌÛÚ. ≈ÒÎË ‚Ó‰‡ ‡ÁÓ„ÂÂÚÒˇ, ‡ ÔÓÒÛ‰‡ ÓÒÚ‡ÌÂÚÒˇ 
ıÓÎÓ‰ÌÓÈ, ÁÌ‡˜ËÚ, ÓÌ‡ ÔË„Ó‰Ì‡ ‰Îˇ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËˇ ‚ ÔÂ˜Ë. Œ‰Ì‡ÍÓ ÂÒÎË ÔÓÒÛ‰‡ ÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÒˇ ÚÂÔÎÓÈ, ÚÓ 
ÓÌ‡ ÌÂ ‰ÓÎÊÌ‡ ·˚Ú¸ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ì‡ ‚ ÔÂ˜Ë. ” ¬‡Ò Ì‡‚ÂÌˇÍ‡ ËÏÂÂÚÒˇ ÏÌÓ„Ó ‚Ë‰Ó‚ ÔÓÒÛ‰˚ ÔÓ‰ ÛÍÓÈ 
ÒÂÈ˜‡Ò Ì‡ ÍÛıÌÂ, ÍÓÚÓ˚Â ÏÓ„ÛÚ ·˚Ú¸ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ì˚ ‰Îˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ÔË˘Ë ‚ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë. 
œÓ˜ÚËÚÂ ÒÔËÒÓÍ, ÔÂ‰ÒÚ‡‚ÎÂÌÌ˚È ÌËÊÂ.
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Œ¡–¿«Œ¬¿Õ»≈ ›À≈K“–»◊≈—KŒ… ƒ”√»
≈ÒÎË ¬˚ Á‡ÏÂÚËÎË Ó·‡ÁÓ‚‡ÌËÂ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍÓÈ ‰Û„Ë, Ì‡ÊÏËÚÂ ÍÌÓÔÍÛ —“Œœ/—¡–Œ—.
Œ·‡ÁÓ‚‡ÌËÂ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍÓÈ ‰Û„Ë ‚˚Á‚‡ÌÓ ËÒÍÂÌËÂÏ, ‚ÓÁÌËÍ‡˛˘ËÏ ‚ÌÛÚË ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë.
»ÒÍÂÌËÂ ‚˚Á˚‚‡˛Ú:
ÃÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÂ ‰ÂÚ‡ÎË ÔÓÒÛ‰˚ ËÎË ÙÓÎ¸„‡ ÔË ÒÓÔËÍÓÒÌÓ‚ÂÌËË ÒÓ ÒÚÂÌÍ‡ÏË ÔÂ˜Ë.
œÓÒÛ‰‡ Ò ÏÂÚ‡ÎÎË˜ÂÒÍËÏ ‰ÂÍÓÓÏ ËÎË ÔÓÁÓÎÓÚÓÈ.
¡ÛÏ‡ÊÌ‡ˇ ÔÓÒÛ‰‡, ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌ‡ˇ ËÁ ‚ÚÓË˜ÌÓ„Ó Ò˚¸ˇ.

ИСПОЛЬЗУЙТЕ ОСТОРОЖНО СВОЮ МИKРОВОЛНОВУЮ ПЕЧЬ
Общие рекомендации
Никогда не проводите манипуляций с блокировочными запорами и шарнирами.
Не помещайте никаких предметов между дверцей печи и передней панелью и не позволяйте остаткам пищи или 
осадкам чистящих средств накапливаться на уплотняющих поверхностях. Чистите печь, особенно уплотнительные 
зоны дверцы, мягкими чистящими средствами. Не используйте абразивные средства и губки.
Kогда дверца открыта, она не должна подвергаться нагрузкам, например, не разрешайте детям повисать на ней. 
Это может привести к травме, а также повреждению печи.
Очень важно, чтобы дверца закрывалась, как положено. Она не должна быть перекошена; шарниры и запоры 
не должны быть сломаны, погнуты или иметь большой люфт. Уплотнительные прокладки не должны иметь 
повреждений.
Не включайте печь, если в жарочном шкафу нет продуктов. Вы можете повредить печь.
Во избежание возгорания не сушите в микроволновой печи вещи, бумагу и др.; не используйте печь для 
стерилизации или в качестве места для хранения книг, кухонных принадлежностей и т.д.
Не используйте вторичное сырье , например, переработанную бумагу, так как оно содержит примеси, которые 
могут привести к искрению или возгоранию.
С осторожностью обращайтесь с панелью управления.

Пища
Никогда не используйте печь для домашнего консервирования. Данная печь не предназначена для домашнего 
консервирования.
Плохо законсервированная пища может разлиться и стать опасной для употребления
Всегда устанавливайте минимальное время приготовления согласно рецептам. Лучше не дожарить, чем 
пережарить пищу.
Недостаточно приготовленную пищу можно поставить обратно в печь и довести до необходимого состояния. Если 
Вы пережарили, передержали пищу, ничего изменить уже нельзя.
Осторожно разогревайте небольшое количество пищи с низким содержанием влаги. Такие продукты могут 
быстро высохнуть или сгореть.
Не разогревайте яйца в скорлупе. Напряжение может возрасти, и яйца могут взорваться.
Kартофель, яблоки, яичные желтки и сосиски являются примерами пищи с непористой кожицей.
Данные продукты должны быть проколоты перед приготовлением для предотвращения разбрызгивания.
Не пытайтесь жарить жирные продукты в микроволновой печи.
Всегда размешивайте напитки перед разогревом. Разогретые напитки могут резко вскипеть, если не были 
размешаны предварительно.
Не оставляйте без присмотра печь, когда делаете попкорн
Не готовьте воздушную кукурузу в печи, кроме как в пакетах, специально предназначенных для приготовления 
воздушной кукурузы в печи. Зерна могут перегреться и поджечь коричневый бумажный пакет.
Не ставьте специальные пакеты для воздушной кукурузы прямо на поднос печи. Поставьте пакет на безопасное 
стеклянное микроволновое основание или керамическую тарелку, чтобы предотвратить перегрев и трескание  
подноса печи.
Не превышайте время приготовления воздушной кукурузы, назначенного фирмой-изготовителем для 
микроволновых печей.
Более длительное приготовления не приведет  к увеличению объема воздушной кукурузы, но может привести к 
ее обугливанию и возгоранию. Запомните, пакет для воздушной кукурузы и поднос могут стать слишком горячими. 
Аккуратно уберите и используйте тряпичные держатели.
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œ–»Õ÷»œ¤ –¿¡Œ“¤ Ã»K–Œ¬ŒÀÕŒ¬Œ… œ≈◊»
ÃËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚‡ˇ ˝ÌÂ„Ëˇ ·˚Î‡ ÓÚÍ˚Ú‡ ÔË ÔÓ‚Â‰ÂÌËË ÓÔ˚ÚÓ‚ Ò –¿ƒ¿–ÓÏ ‚Ó ‚ÂÏˇ ¬ÚÓÓÈ ÃËÓ‚ÓÈ ¬ÓÈÌ˚ 
Ë ÒÚ‡Î‡ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸Òˇ ‚ ÒÂÎ¸ÒÍÓÈ ÏÂÒÚÌÓÒÚË ‰Îˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ Ë ‡ÁÓ„Â‚‡ ÔË˘Ë. ÃËÍÓ‚ÓÎÌ˚, ÍÓÚÓ˚Â 
ÔÓÒÚÓˇÌÌÓ ÔËÒÛÚÒÚ‚Û˛Ú ‚ ÓÍÛÊ‡˛˘ÂÈ ÒÂ‰Â, ‚˚‡·‡Ú˚‚‡˛ÚÒˇ Í‡Í ÂÒÚÂÒÚ‚ÂÌÌ˚ÏË, Ú‡Í Ë ËÒÍÛÒÒÚ‚ÂÌÌ˚ÏË 
ËÒÚÓ˜ÌËÍ‡ÏË. K ÔÓÒÎÂ‰ÌËÏ ÓÚÌÓÒˇÚÒˇ ‡‰‡˚, ‡‰ËÓ, ÚÂÎÂ‚Ë‰ÂÌËÂ, ÒËÒÚÂÏ˚ Ò‚ˇÁË.

“‡·ÎËˆ˚ ÔÂÓ·‡ÁÓ‚‡ÌËˇ
ÃÂ˚ ‚ÂÒ‡

	 15  „	 1/2 ÛÌˆËË
	 25  „	 1 ÛÌˆËˇ
	 50  „	 2 ÛÌˆËË
	 100  „	 4 ÛÌˆËË
	 175  „	 6 ÛÌˆËÈ
	 225  „	 8 ÛÌˆËÈ
	 450  „	 1 ÙÛÌÚ

–ÓÎ¸ ÏËÍÓ‚ÓÎÌ ‚ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËË ÔË˘Ë 

ÃÂ˚ Ó·˙ÂÏ‡
	 30 ÏÎ	 1 ÛÌˆËˇ
	 100 ÏÎ	 3 ÛÌˆËË
	 150 ÏÎ	 5 ÛÌˆËË
	 300 ÏÎ	 10 ÛÌˆËÈ
	 600 ÏÎ	  20 ÛÌˆËÈ

Ã≈–¤ ÀŒ∆K»

	 1.25 ÏÎ	 1/4 ˜.Î
	 2.5 ÏÎ	 1/2 ˜.Î
	 5 ÏÎ	 1 ˜.Î
	 15 ÏÎ	 1 ÒÚ. ÎÓÊ.

	 »«Ã≈–≈Õ»fl ∆»ƒKŒ—“≈…
	 1 ˜‡¯Í‡	 = 8 fl. Oz	 = 240 ÏÎ
	 1 ÔËÌÚ‡	 = 16 fl. Oz (¬ÂÎËÍÓ·ËÚ‡ÌËˇ 20 fl. oz)	 = 480 ÏÎ (¬ÂÎËÍÓ·ËÚ‡ÌËˇ 560 ÏÎ)
	 1 Í‚‡Ú‡ 	 = 32 fl. oz (¬ÂÎËÍÓ·ËÚ‡ÌËˇ 40 fl.oz)	 = 960  ÏÎ (¬ÂÎËÍÓ·ËÚ‡ÌËˇ 1120 ÏÎ)
	 1 „‡ÎÎÓÌ	 = 128 fl. Oz (¬ÂÎËÍÓ·ËÚ‡ÌËˇ 160 fl.oz) 	 = 3840 ÏÎ (¬ÂÎËÍÓ·ËÚ‡ÌËˇ 4500 ÏÎ)

В микроволновой печи 
электричество 
преобразовано в 
микроволну с 
помощью 
МАГНЕТРОНА

Микроволны 
отражаются  от 
металлических стенок  
и экрана дверцы печи.

Затем микроволны, 
проникая через стенки 
емкостей, поглощаются 
молекулами воды, которая 
в большем или меньшем 
количестве содержится в 
любом продукте.

Микроволны заставляют молекулы воды 
вибрировать, что приводит к их трению, т.е. 
нагреванию. Именно этот принцип лежит в основе 
приготовления и разогревания пищи. Микроволны 
также поглощаются молекулами жиров и сахара, 
поэтому жирная и сладкая пища разогревается 
быстрее. Микроволны могут проникать в пищу на 
глубину не более 4-5 см., а вглубь пищи тепло 
проникает посредством теплообмена, как и в 
традиционной печи, т.е. пища разогревается 
снаружи внутрь. 

Í‡ÏÂ‡ ÔÂ˜Ë Ï‡„ÌÂÚÓÌ

‚ÓÎÌÓ‚Ó‰ÔÓ‚ÓpoÚÌ˚È 
‰ËcÍ

ŒÚ‡ÊÂÌËÂ

œÂÂ‰‡˜‡

œÓ„ÎÓ˘ÂÌËÂ

ÏËÍÓ‚ÓÎÌ‡	 ÏÓÎÂÍÛÎ‡ ‚Ó‰˚	 ÔÓ„ÎÓ˘ÂÌËÂ	 ‚Ë·‡ˆËˇ
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ВРЕМЯ ПРОСТОЯ
Плотные пищевые продукты, например, мясо, 
картофель в мундире и пироги, требуют “вре-
мя простоя” ( внутри или снаружи печи) после 
приготовления, чтобы дать возможность высокой 
температуре остыть и завершить процесс 
приготовления. Разверните куски мяса в фольге 
и картофель в мундире на “время простоя”. Kу-
скам мяса необходимо 10-15 минут для конечного 
приготовления, картофелю в мундире 5 минут. 
Другим блюдам, таким как овощи, рыба и 
готовые обеды требуется около 2-3 минут. После 
разморозки пищи, “время простоя” также должно 
соблюдаться. Если пища не готова после “времени 
простоя”, поставьте ее обратно в печь и добавьте 
дополнительно время приготовления.

СОДЕРЖАНИЕ ВЛАГИ
Свежая пища, например, овощи и фрукты, 
различаются по своему содержанию влаги в 
зависимости от сезона, особенно картофель. 
Поэтому, время приготовления должно быть 
установлено. Сухие ингредиенты, например, рис, 
макароны, консервы, высыхают во время хранения, 
поэтому время приготовления может различаться

ПЛОТНОСТЬ
Пища без оболочки/кожуры приготавливается 
гораздо быстрее, чем пища с плотной оболочкой.

ПИЩЕВАЯ ПЛЕНKА
Липкая пленка помогает сохранить пищу свежей 
(без утери влаги), и удержанный пар содействует 
ускорению времени приготовления.

РАЗМЕР
Четное количество продуктов готовится 
быстрее. Продукты лучше приготавливаются, 
если содержатся в круглом контейнере, а не в 
квадратном.

ПРОСТРАНСТВО
Продукты лучше и равномернее приготавливаются, 
если есть пространство между кусками. НИKОГДА 
не складывайте продукты друг на друга.

НАЧАЛЬНАЯ ТЕМПЕРАТУРА
Чем холоднее пища, тем дольше ее надо 
разогревать. Продукты, вынутые из холодильника, 
разогреваются дольше, чем те, которые имеют  
комнатную температуру.

НАПИТKИ
Все напитки должны быть хорошо перемешаны 
предварительно и во время приготовления. 
Вода должна быть перемешана особенно 
хорошо предварительно и до разогрева, чтобы 
предотвратить вскипание. Не разогревайте 
жидкости, которые недавно вскипятили. НЕ 
ПЕРЕГРЕВАЙТЕ.

ПЕРЕВОРАЧИВАНИЕ И 
ПОМЕШИВАНИЕ
Отдельные виды пищи требуют помешивания 
во время приготовления. Мясо и птицу нужно 
переворачивать после ровно половины времени 
приготовления.

ПОДГОТОВKА
Отдельные виды пищи, например, порции курицы 
или котлеты, должны быть помещены на блюдо 
таким образом, чтобы более толстые слои были 
направлены к верху.

KОЛИЧЕСТВО
Небольшое количество пищи готовится быстрее, 
чем большое. Также небольшие обеды будут 
разогреваться быстрее, чем большие порции.

ПРОKАЛЫВАНИЕ
Kожица на некоторых продуктах может привести к 
задерживанию пара во время приготовления. Такие 
продукты должны быть проколоты или кожура 
должна быть снята перед приготовлением, чтобы 
позволить выйти пару.
Яйца, картофель, сосиски и т.п. должны все быть 
проколоты перед приготовлением. НЕ ПЫТАЙТЕСЬ 
ВАРИТЬ ЯЙЦА В ИХ СKОРЛУПЕ.

ПОKРЫТИЕ
Покрывайте продукты микроволновой липкой 
пленкой или крышкой. Покрывайте рыбу, овощи или 
супы. Не покрывайте пироги, соусы, картофель или 
макаронные изделия.

“≈’Õ»K¿ œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»fl
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• Не размораживайте покрытое чем-либо мясо. Покрытие может помешать процессу разморозки. 
Всегда убирайте внешнюю упаковку или поднос. -Используйте только безопасные для применения в 
микроволновой печи контейнеры.

• Начинайте разморозку целой птицы грудинкой вниз. Начинайте разморозку жирной стороной вниз.

• Размеры упаковки влияют на продолжительность разморозки. Мелкая прямоугольная форма продуктов 
размораживается быстрее, чем  целый блок .

• После того, как 1/3  времени разморозки закончилась, проверьте еду.  Возможно нужно перевернуть, 
разрезать, перераспределить или убрать растаявшие порции еды.

• Во время разморозки, печь сообщит Вам, когда нужно перевернуть пищу. Тогда откройте дверцу печи и 
проверьте пищу. Следуйте инструкциям, указанным ниже для оптимальных результатов разморозки.

• Kогда Вы размораживаете, в итоге продукты должны быть холодными, но мягкими во всех местах. Если 
все-таки где-то проскальзывает лед, аккуратно поставьте обратно в микроволновую печь и дайте еще 
несколько минут разморозиться. После разморозки, дайте продуктам постоять 5-60 минут, если еще 
сохраняется местами лед.

• Птица и мясо могут быть помещены под холодную воду пока не разморозятся.

 Переверните: жаркое, ребра, целая птица, грудинка индейки, хот-доги, сосиски, стейки или котлеты.

 Перераспределите: Разрежьте или разделите стейки, котлеты, гамбургеры, основание мяса, курицу или 
морепродукты. Kуски мяса, например, тушеной говядины

 Покрытие: Используйте небольшие полоски алюминиевой фольги, чтобы защитить тонкие места или 
концы  продуктов неравномерных размеров, например, куриные крылья. Чтобы предотвратить искрение, 
не позволяйте фольге подниматься на высоту 2.54 см к стенам или дверцам печи.

 Вынимание: Перед приготовлением, растаявшие порции должны быть вынуты из печи. Это может 
уменьшить продолжительность разморозки продуктов, весящих меньше 1350 г.

УКАЗАТЕЛЬ ПО РАЗМОРОЗКЕ
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* ¬ÂÏˇ, ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÂ ‚ Ú‡·ÎËˆÂ, ÔË·ÎËÁËÚÂÎ¸ÌÓ, ÔÓÒÍÓÎ¸ÍÛ ÚÂÏÔÂ‡ÚÛ‡ Á‡ÏÓÓÁÍË ‡ÁÎË˜Ì‡ˇ.

“¿¡À»÷¿ –¿«ÃŒ–Œ«K»

œÓ‰ÛÍÚ Ë ‚ÂÒ/Ï‡ÒÒ‡
œÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚ¸

‡ÁÏÓÓÁÍË
¬ÂÏˇ 

ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË
ƒÂÈÒÚ‚Ëˇ

√Œ¬flƒ»Õ¿
Õ‡˜ËÌÂÌÌ‡ˇ 
√Ó‚ˇ‰ËÌ‡ 454 „

10-12 ÏËÌ. 15-20 ÏËÌ.
–‡ÁÂÊ¸ÚÂ Ë ‡Á‰ÂÎËÚÂ 
‡ÁÏÓÓÊÂÌÌ˚Â ÔÓˆËË ‚ËÎÍÓÈ

“Û¯ÂÌÓÂ ÏˇÒÓ 675 „ 9-11 ÏËÌ. 25-30 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

∆‡ÍÓÂ 450„ 9-11 ÏËÌ. 13-17 ÏËÌ.
œÂÂ‚ÂÌËÚÂ ˜ÂÂÁ 7 ÏËÌÛÚ. 
«‡ÍÓÈÚÂ, ÂÒÎË Ì‡‰Ó.

œËÓÊÍË 110 „ 7-8 ÏËÌ. 15-20 ÏËÌ. œÂÂ‚ÂÌËÚÂ ˜ÂÂÁ 4 ÏËÌÛÚ˚

—¬»Õ»Õ¿
∆‡ÍÓÂ 900 „

15-16 ÏËÌ. 45-60 ÏËÌ.
œÂÂ‚ÂÌËÚÂ ˜ÂÂÁ 7 ÏËÌÛÚ. 
«‡ÍÓÈÚÂ, ÂÒÎË ÌÛÊÌÓ

—‚ËÌ˚Â Â·˚¯ÍË 450 „ 6-7 ÏËÌ. 25-30 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

ŒÚ·Ë‚Ì˚Â/ÍÓÚÎÂÚ˚ 4 125 „ 7-8 ÏËÌ. 25-30 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

‘‡¯ 450 „ 9-10 ÏËÌ. 15-20 ÏËÌ.
–‡Á‰ÂÎËÚÂ ÔÓ ˜‡ÒÚˇÏ. 
œÂÂ‚ÂÌËÚÂ ˜ÂÂÁ 10 ÏËÌÛÚ. 
«‡ÍÓÈÚÂ, ÂÒÎË Ì‡‰Ó

œ“»÷¿
÷ÂÎ‡ˇ ÍÛËˆ‡ 1125 „

20-22 ÏËÌ. 45-90 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

KÛËÌ‡ˇ „Û‰ËÌÍ‡ 450 „ 9-10 ÏËÌ. 15-30 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

÷˚ÔÎÂÌÓÍ (‡ÁÂÁ‡ÌÌ˚È) 
900„

12-14 ÏËÌ. 25-30 ËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂÎÓÊËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

¡Â‰‡ ˆ˚ÔÎÂÌÍ‡ 450 „ 12-14 ÏËÌ. 15-30 ÏËÌ.
–‡Á‰ÂÎËÚÂ ÔÓ ˜‡ÒÚˇÏ. 
œÂÂ‚ÂÌËÚÂ ˜ÂÂÁ 10 ÏËÌÛÚ. 
«‡ÍÓÈÚÂ, ÂÒÎË Ì‡‰Ó

–¤¡¿ » ÃŒ–≈œ–
Œƒ”K“¤
÷ÂÎ‡ˇ ˚·‡ 450 „

6-7 ÏËÌ. 15-20 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

‘ËÎÂ ˚·ÌÓÂ 675 „ 7-8 ÏËÌ. 15-20 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á

KÂ‚ÂÚÍË 225 „ 3-4 ÏËÌ. 10-15 ÏËÌ. –‡Á‰ÂÎËÚÂ Ë ÔÂÂ‚ÂÌËÚÂ Ó‰ËÌ ‡Á
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“¿¡À»÷¿ œ–»√Œ“Œ¬À≈Õ»fl » –¿«Œ√–≈¬¿

À‡Á‡Ì¸ˇ
Œ‰Ì‡ ÔÓˆËˇ	 P-HI	 5-7 ÏËÌ.

«‡ÔÂÍ‡ÌÍ‡
1 ˜‡¯Í‡	 P-HI	 11/2 -3 ÏËÌ.
4 ˜‡¯ÍË	 P-HI	 5-7 ÏËÌ.

œ˛Â
1 ˜‡¯Í‡	 P-HI	 2-3 ÏËÌ.
4 ˜‡¯ÍË	 P-HI	 6-8 ÏËÌ.

«‡ÔÂ˜ÂÌÌ‡ˇ Ù‡ÒÓÎ¸
1 ˜‡¯Í‡	 P-HI	 2-3 ÏËÌ.

	 œÓ‰ÛÍÚ	 ”Ó‚ÂÌ¸ ÏÓ˘ÌÓÒÚË	 ¬ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ	 ¬ÂÏˇ ÔÓÒÚÓˇ

œÓÎÓÊËÚÂ Î‡Á‡Ì¸˛ Ì‡ ÔÓ‰ÌÓÒ 
ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë. «‡ÍÓÈÚÂ ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚ÓÈ 
Ó·ÂÚÍÓÈ Ë ‡ÁÂ¯¸ÚÂ.

√ÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ Á‡Í˚ÚÓÈ  ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ 
Í‡ÒÚ˛ÎÂ. Œ‰ËÌ ‡Á ÔÓÏÂ¯‡ÈÚÂ ‚Ó ‚ÂÏˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ.

√ÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ Á‡Í˚ÚÓÈ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ 
Í‡ÒÚ˛ÎÂ. Œ‰ËÌ ‡Á ÔÓÏÂ¯‡ÈÚÂ ‚Ó ‚ÂÏˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

√ÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ Á‡Í˚ÚÓÈ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ 
Í‡ÒÚ˛ÎÂ. Œ‰ËÌ ‡Á ÔÓÏÂ¯‡ÈÚÂ ‚Ó ‚ÂÏˇ 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

œÓ‰ÛÍÚ ”Ó‚ÂÌ¸ ÏÓ˘ÌÓÒÚË
œËÏÂÌÓÂ ‚ÂÏˇ 

ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

Ãfl—Œ

√Ó‚ˇ‰ËÌ‡
KÛÒÓÍ/Â·Ó
	 - ÕÂ‰ÓÊ‡ÂÌÌÓÂ
	 - —Â‰ÌÂÂ
	 - »‰Â‡Î¸ÌÓÂ
√Ó‚ˇÊËÈ Ù‡¯ 
√‡Ï·Û„Â˚, —‚ÂÊËÈ ËÎË 
«‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚È (100„)	 2 ÔËÓÊÍ‡
		  4 ÔËÓÊÍ‡

–-80
–-80
–-80
–-HI

P-HI
P-HI

9-11 ÏËÌ.
10-12 ÏËÌ.
12-14 ÏËÌ.

5-7 ÏËÌ.

3-5 ÏËÌ.
4-6 ÏËÌ.

—¬»Õ»Õ¿
‘ËÎÂ, ÕÓ„‡
¡ÂÍÓÌ		  4 ÔÎ‡ÒÚËÌ˚
		  6 ÔÎ‡ÒÚËÌ

P-80
P-HI
P-HI

13-16 ÏËÌ.
2-3 ÏËÌ.
3-4 ÏËÌ.

œ–»Ã≈◊¿Õ»≈: �œÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚ¸ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ÔË‚Â‰ÂÌÌ‡ˇ ‚˚¯Â, ÔËÏÂÌ‡. ¬˚ ÏÓÊÂÚÂ 
ÔÓ·Ó‚‡Ú¸ ‡ÁÌÓÂ ‚ÂÏˇ ÔÓ Ò‚ÓÂÏÛ ÛÒÏÓÚÂÌË˛. œÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚ¸ Á‡‚ËÒËÚ ÓÚ 
‡ÁÏÂ‡, ÙÓÏ˚ Ë ÔÎÓÚÌÓÒÚË ÏˇÒ‡.

œ“»÷¿

KÛËˆ‡
÷ÂÎ‡ˇ
√Û‰ËÌÍ‡ (Ò ÍÓÒÚˇÏË)
ÔÓˆËË

P-HI
P-80
P-80

8-10 ÏËÌ.
6-8 ÏËÌ.
7-9 ÏËÌ.

»Ì‰ÂÈÍ‡
÷ÂÎ‡ˇ P-HI 10-12 ÏËÌ.

œ–»Ã≈◊¿Õ»≈: �œÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚ¸ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ, ÔË‚Â‰ÂÌÌ‡ˇ ‚˚¯Â, ÔËÏÂÌ‡. ¬˚ ÏÓÊÂÚÂ 
ÔÓ·Ó‚‡Ú¸ ‡ÁÌÓÂ ‚ÂÏˇ ÔÓ Ò‚ÓÂÏÛ ÛÒÏÓÚÂÌË˛. œÓ‰ÓÎÊËÚÂÎ¸ÌÓÒÚ¸ Á‡‚ËÒËÚ ÓÚ 
‡ÁÏÂ‡, ÙÓÏ˚ Ë ÔÎÓÚÌÓÒÚË ÏˇÒ‡.

—¬≈∆¿fl –¤¡¿

œÓ‰ÛÍÚ
”Ó‚ÂÌ¸ 

ÏÓ˘ÌÓÒÚË
¬ÂÏˇ 

ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ
—ÔÓÒÓ· ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

¬ÂÏˇ 
ÔÓÒÚÓˇ

‘ËÎÂ ˚·˚ P-HI 4-6 ÏËÌ. ƒÓ·‡‚¸ÚÂ 15-30 ÏÎ  (1-2) 2-3 ÏËÌ.

÷ÂÎ‡ˇ Ã‡ÍÂÎ¸, 
œÓ˜Ë˘ÂÌÌ‡ˇ Ë ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌ‡ˇ

P-HI 4-6 ÏËÌ. - 3-4 ÏËÌ.

÷ÂÎ‡ˇ ÙÓÂÎ¸, ÔÓ˜Ë˘ÂÌÌ‡ˇ Ë 
ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌÌ‡ˇ

P-HI 5-7 ÏËÌ. - 3-4 ÏËÌ.

—ÚÂÈÍ ËÁ ÎÓÒÓÒˇ P-HI 5-7 ÏËÌ. ƒÓ·‡‚¸ÚÂ 15-30 ÏÎ (1-2) 3-4 ÏËÌ.
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	       Œ¬ŒŸ»	     KŒÀ»◊≈—“¬Œ	 ¬–≈Ãfl	                 Œ—Œ¡¤≈ »Õ—“–”K÷»»
	 —Ô‡Ê‡			 
	 —‚ÂÊËÂ ÒÚÛ˜ÍË	 450 „	     5-8 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/4 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚Â ÒÚÛ˜ÍË	 280 „	 4-7 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰ÌÂÈ Í‡ÒÚ˛ÎÂ	
	 ‘‡ÒÓÎ¸			 
	 —‚ÂÊ‡ˇ Ù‡ÒÓÎ¸	 450 „ ÔÓÂÁ‡Ú¸ Ì‡ÔÓÎÓ‚ËÌÛ	 10-15 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ‡ˇ ÁÂÎÂÌ‡ˇ	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 5-8 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ‡ˇ lima	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 4-7 ÏËÌ	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚

	 —‚ÂÍÎ‡			 
	 —‚ÂÊ‡ˇ, ˆÂÎ‡ˇ	 1 Ò‚ˇÁÍ‡ 560-680 „	 16-22 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
  			
	 ¡ÓÍÍÓÎË			 
	 —‚ÂÊËÂ ÓÚÂÁ‡ÌÌ˚Â	 1 Ò‚ˇÁÍ‡	 5-9 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
		  560 „-680 „
	 —‚ÂÊËÂ ÒÚÛ˜ÍË	 1 Ò‚ˇÁÍ‡	 7-11 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
		  560 „-680 „
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚Â, ÔÓÂÁ‡ÌÌ˚Â	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 4-7 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚Â ÒÚÛ˜ÍË	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 4-7 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 3 ÒÚ. ÎÓÊ. ‚Ó‰˚

	 K‡ÔÛÒÚ‡			 
	 —‚ÂÊËÂ
	 KÎËÌ˚	 1 ÒÂ‰ÌËÈ 	 6-10 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/4 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
  		 Í‡˜‡Ì-900 „	 5-9 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/4 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚

	 ÃÓÍÓ‚¸			 
	 —‚ÂÊ‡ˇ, ÔÓÂÁ‡ÌÌ‡ˇ	 450 „	 4-8 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ‡ˇ	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 4-7 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 2 ÒÚ.ÎÓÊ. ‚Ó‰˚

	 ÷‚ÂÚÌ‡ˇ Í‡ÔÛÒÚ‡			 
	 ÀËÒÚ¸ˇ	 1 ÒÂ‰ÌËÈ Í‡˜‡Ì- 900„	 7-11 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
		
	 —‚ÂÊ‡ˇ, ˆÂÎ‡ˇ	 1 ÒÂ‰ÌËÈ Í‡˜‡Ì-900„	 7-15 ÏËÌ.	 - ¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚
		
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ‡ˇ	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 3-7 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚

	 KÛÍÛÛÁ‡			 
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚Â ÔÓ˜‡ÚÍË	 280 „ ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 2-6 ÏËÌ.	 - ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 2 ÒÚ. ÎÓÊ. ‚Ó‰˚

	 KÛÍÛÛÁ‡  
   ‡Á‰Ó·ÎÂÌÌ‡ˇ			 
	 —‚ÂÊ‡ˇ	 1-5 ÔÓ˜‡ÚÍÓ‚	 1 1/4 -4 ÏËÌ.

	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ‡ˇ	 1 ÔÓ˜‡ÚÓÍ	 3-6 ÏËÌ.	
		  2-6 ÔÓ˜‡ÚÍÓ‚	 2-3 ÏËÌ.
			 

“¿¡À»÷¿ Œ¬ŒŸ≈…
*œ–»Ã≈◊¿Õ»≈: »ÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ÛÓ‚ÂÌ¸ P-HI, ÛÍ‡Á‡ÌÌ˚È ‚ Ú‡·ÎËˆÂ

¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ ÒÚÂÍÎˇÌÌÛ˛ Ú‡ÂÎÍÛ ‰Îˇ ‚˚ÔÂ˜ÍË 
‚˚Ò˚ÔËÚÂ ‚ÓÁ‰Û¯ÌÛ˛ ÍÛÍÛÛÁÛ. ≈ÒÎË ÍÛÍÛÛÁ‡ 
‚ ¯ÂÎÛıÂ , ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‚Ó‰Û. ≈ÒÎË ÍÛÍÛÛÁÛ 
ÛÊÂ Ó˜ËÒÚËÎË ‰Ó·‡‚¸ÚÂ 1/4 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚. 
œÓÏÂ¯‡ÈÚÂ ÔÓÒÎÂ ÔÓÎÓ‚ËÌ˚ ÌÛÊÌÓ„Ó ‚ÂÏÂÌË. 
œÂÂÒ˚Ô¸ÚÂ ‚ ÔÓ‰ÓÎ„Ó‚‡ÚÛ˛ ·ÓÎ¸¯Û˛ 
ÒÚÂÍÎˇÌÌÛ˛ Ú‡ÂÎÍÛ. «‡ÍÓÈÚÂ ‚ÂÌÚËÎËÛÂÏÓÈ 
ÔÎ‡ÒÚËÍÓ‚ÓÈ ÛÔ‡ÍÓ‚ÍÓÈ. œÂÂÏÂ¯‡ÈÚÂ ˜ÂÂÁ 3 
ÏËÌÛÚ˚.

–‡‚ËÓÎÎË ËÎË 
Ã‡Í‡ÓÌ˚ ‚ ÒÓÛÒÂ
1 ˜‡¯Í‡	 P-HI	 3-4 ÏËÌ.
4 ˜‡¯ÍË	 P-HI	 8-11 ÏËÌ.

—ÂÌ‰‚Ë˜ ËÎË ·ÛÎÓ˜Í‡
1 ÛÎÂÚ	 P-HI	 20-30 cÂÍ.

	 œÓ‰ÛÍÚ	 ”Ó‚ÂÌ¸ ÏÓ˘ÌÓÒÚË	 ¬ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ	 ¬ÂÏˇ ÔÓÒÚÓˇ

√ÓÚÓ‚¸ÚÂ ‚ Á‡Í˚ÚÓÈ ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ 
Í‡ÒÚ˛ÎÂ œÓÏÂ¯‡ÈÚÂ Ó‚ÌÓ ˜ÂÂÁ ÔÓÎÓ‚ËÌÛ 
‚ÂÏÂÌË ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

Œ·ÂÌËÚÂ ‚ ·ÛÏ‡ÊÌÛ˛ Ò‡ÎÙÂÚÍÛ Ë 
ÔÓÏÂÒÚËÚÂ Ì‡ ÒÚÂÍÎˇÌÌÓÂ ÓÒÌÓ‚‡ÌËÂ 
ÏËÍÓ‚ÓÎÌÓ‚ÓÈ ÔÂ˜Ë 
* œËÏÂ˜‡ÌËÂ: ÕÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ‚ÚÓË˜ÌÓÂ Ò˚¸Â
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	       Œ¬ŒŸ»	     KŒÀ»◊≈—“¬Œ	 ¬–≈Ãfl	                 Œ—Œ¡¤≈ »Õ—“–”K÷»»
	 ¿ÒÒÓÚË Ó‚Ó˘ÂÈ
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚Â	 280 „	 2-6 ÏËÌ.
	 √ÓÓı
	 —‚ÂÊËÈ, Ò ÍÓÊËˆÂÈ	 450 „ ÌÂÓ˜Ë˘ÂÌÌ˚È	 7-10 ÏËÌ.
	 «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚È	 280 „ Ô‡ÍÂÚ	 2-6 ÏËÌ.
	 K‡ÚÓÙÂÎ¸
	 —‚ÂÊËÈ, ‡ÁÂÁ‡ÌÌ˚È,	 4 Í‡ÚÓÙÂÎËÌ˚	 9-12 ÏËÌ.
	 ·ÂÎ˚È 	 (160-220 „ Í‡Ê‰‡ˇ)
	 —‚ÂÊËÈ, ˆÂÎ˚È,	 (160-280 „ Í‡Ê‰‡ˇ)	 2-4 ÏËÌ.
	 ÒÎ‡‰ÍËÈ ËÎË ·ÂÎ˚È
	
	 ÿÔËÌ‡Ú
	 —‚ÂÊËÈ, «‡ÏÓÓÊÂÌÌ˚È	 280 -450 „	 3-6 ÏËÌ.
	 œÓÂÁ‡ÌÌ˚È,	 280 „- ÛÔ‡ÍÓ‚Í‡	 3-6 ÏËÌ.
	 ÎËÒÚ¸ˇÏË

	 “˚Í‚‡
	 —‚ÂÊ‡ˇ	 450 „ - ÔÓÂÁ‡ÌÌ‡ˇ	 3-5 ÏËÌ.
	 ÀÂÚÌˇˇ Ë ÊÂÎÚ‡ˇ
	 «ËÏÌˇˇ ÊÂÎÛ‰Â‚‡ˇ	 1-2 ‡Á‰‡‚ÎÂÌÌ˚ı Ú˚Í‚	 5-9 ÏËÌ.
	 ËÎË ÓÂıÓ‚‡ˇ	 450 „ Í‡Ê‰‡ˇ

- ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 3 ÒÚ. ÎÓÊ. ‚Ó‰˚

- ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/4 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚

- ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 2 ÒÚ. ÎÓÊ.

œÓ˜ËÒÚËÚÂ Ë ÔÓÂÊ¸ÚÂ Ì‡ 3-ÒÏ ÍÛ·ËÍË. 
œÓÏÂÒÚËÚÂ ‚ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛, Ì‡ÔÓÎÌÂÌÌÛ˛ 
1/2 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚. œÓÏÂ¯‡ÈÚÂ ˜ÂÂÁ 4 ÏËÌÛÚ˚. 
œÓÍÓÎËÚÂ ‚ËÎÍÓÈ. œÓÒÚ‡‚¸ÚÂ ‚ ÔÂ˜¸ Ì‡ 
‡ÒÒÚÓˇÌËË 3 ÒÏ ‚ ÍÛ„. ŒÒÚ‡‚¸ÚÂ Ì‡ 5 ÏËÌÛÚ.

- �œÓÏÂÒÚËÚÂ ‚  ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ÔÓÏ˚Ú˚È ¯ÔËÌ‡Ú
- ¬ ÒÂ‰Ì˛˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 3 ÒÚ. ÎÓÊ. ‚Ó‰˚

- �¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ Í‡ÒÚ˛Î˛ ‚˚ÎÂÈÚÂ 1/4 ˜‡¯ÍË ‚Ó‰˚ 
œÓÂÊ¸ÚÂ Ì‡ ˜‡ÒÚË Ë Û‰‡ÎËÚÂ ‚ÓÎÓÍÌËÒÚ˚Â 
ÏÂÏ·‡Ì˚. 

- ��¬ ·ÓÎ¸¯Û˛ ÒÚÂÍÎˇÌÌÛ˛ Ú‡ÂÎÍÛ ÔÓÏÂÒÚËÚÂ 

Ú˚Í‚Û  ‚˚ÂÁ‡ÌÌÓÈ ˜‡ÒÚ¸˛ ‚ÌËÁ. œÓ‚ÂÌËÚÂ 
‚˚ÂÁ‡ÌÌÛ˛ ˜‡ÒÚ¸ Ì‡‚Âı ˜ÂÂÁ 4 ÏËÌÛÚ˚
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“ŒÃ¿“Õ¤… » ¿œ≈À‹—»ÕŒ¬¤… —”œ

25 „ Ï‡ÒÎ‡
1 ÒÂ‰Ìˇˇ ÎÛÍÓ‚Ëˆ‡, ÔÓÂÁ‡ÌÌ‡ˇ
1 ÍÛÔÌ‡ˇ ÏÓÍÓ‚¸ Ë 1 ÍÛÔÌ‡ˇ Í‡ÚÓÙÂÎËÌ‡. 
œÓÂÁ‡ÌÌ‡ˇ
1 1/4   (800 „) ÍÓÌÒÂ‚ËÓ‚‡ÌÌ˚Â, ÔÓÂÁ‡ÌÌ˚Â 
ÔÓÏË‰Ó˚
—ÓÍ Ë ÔÓÚÂÚ‡ˇ ÍÓÍ‡ 1 Ï‡ÎÂÌ¸ÍÓ„Ó ‡ÔÂÎ¸ÒËÌ‡
1 1/2  (900 ÏÎ) „Óˇ˜Â„Ó Ó‚Ó˘ÌÓ„Ó ·ÛÎ¸ÓÌ‡
ÒÓÎ¸ Ë ÔÂÂˆ ÔÓ ‚ÍÛÒÛ

1. �–‡ÒÚÓÔËÚÂ ‚ ÍÛÔÌÓÈ Ú‡Â Ì‡ ÏÓ˘ÌÓÒÚË P-HI  
‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 1 ÏËÌÛÚ˚

2. �ƒÓ·‡‚¸ÚÂ ÎÛÍ, ÏÓÍÓ‚¸ Ë Í‡ÚÓÙÂÎ¸ Ë „ÓÚÓ‚¸ÚÂ 
Ì‡ ÏÓ˘ÌÓÒÚË P-HI ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 6 ÏËÌÛÚ. 
œÓÏÂ¯Ë‚‡ÈÚÂ ‚Ó ‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ

3. �ƒÓ·‡‚¸ÚÂ ÔÓÏË‰Ó˚, ‡ÔÂÎ¸ÒËÌÓ‚˚È ÒÓÍ, 
‡ÔÂÎ¸ÒËÌÓ‚Û˛ ÍÓÍÛ Ë ·ÛÎ¸ÓÌ. ’ÓÓ¯Ó 
ÔÓÏÂ¯‡ÈÚÂ. ƒÓ·‡‚¸ÚÂ ÒÓÎ¸ Ë ÔÂÂˆ ÔÓ ‚ÍÛÒÛ. 
«‡ÍÓÈÚÂ Í‡ÒÚ˛Î˛ Ë ÓÒÚ‡‚¸ÚÂ Ì‡ ÏÓ˘ÌÓÒÚË 
P-HI ‚ ÚÂ˜ÂÌËÂ 18 ÏËÌÛÚ. œÓÏÂ¯‡ÈÚÂ 2-3 ‡Á‡ 
‚Ó ‚ÂÏˇ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËˇ ‰Ó ÚÂı ÔÓ, ÔÓÍ‡ 
Ó‚Ó˘Ë ÌÂ ÒÚ‡ÌÛÚ Ïˇ„ÍËÏË.

4. œÓÏÂ¯‡ÈÚÂ, Ë ÔÓ‰‡ÈÚÂ Ì‡ ÒÚÓÎ.

∆‡ÂÌ˚Â Ó‚Ó˘Ë 

15 мл подсолнечного масла
30 мл соевого соуса
1 ч.л. хереса
2.5 см корня имбиря
очищенного и мелко потертого
2 среднего размера моркови, порезать на тон-
кие полоски
100 г шляпок грибов, порезанных
50 г стручков фасоли
100 г нелущеных бобов
1 красный перец, прочищенный и тонко поре-
занный
4 луковых кольца
100 г консервированных водных каштанов, 
порезанных
1/4 китайских листьев, тонко порезанных

1. Поместите масло, соевый соус, херес, им-
бирь, чеснок и морковь в большую кастрюлю, 
хорошо помешайте

2. Закройте кастрюлю и готовьте на мощности 
P-HI  в течение 5-6 минут, один раз помешай-
те

3. Добавьте шляпки грибов, фасоль, нелуще-
ные бобы, красный перец, лук, консервиро-
ванные водные каштаны, и китайские ли-
стья. Хорошо помешайте.

4. Готовьте на мощности P-HI в течение 6-7 ми-
нут до тех пор, пока овощи не станут мягки-
ми. Помешайте 2-3 раза во время приготов-
ления.

Жареные овощи обычно подаются с мясом 
или рыбой.

‘–¿Õ÷”«—K»… À”KŒ¬¤… —”œ

1 крупная луковица, порезанная дольками
15 мл кукурузного масла
50 г обычной муки
1.2 литра горячего мясного или овощного бу-
льона
соль и перец по вкусу
2 стол. лож. петрушки, порезанной
4 толстых кусочка Французского хлеба
50 г потертого сыра

1. Положите лук и масло в кастрюлю, хорошо 
помешайте и готовьте на мощности P-HI в 
течение 2 минут.

2. Добавьте муку, чтобы сделать густую массу. 
Добавьте приправы, соль, петрушку по вкусу.

3. Закройте кастрюлю и готовьте на мощности 
P-70 в течение 20 минут.

4. Разлейте суп в столовые тарелки, добавьте 
в суп кусочки хлеба и слегка посыпьте сы-
ром. 

5. Готовьте на мощности P-70 в течение 20 
минут до тех пор, пока не расплавился сыр.

–≈÷≈œ“¤
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ÃÂ‰Ó‚‡ˇ ÍÛËˆ‡

4 куриные грудки без костей
30 мл чистого меда
15 мл крупно зерновой горчицы
2.5 мл сушеной полыни эстрагон
15 мл картофельного пюре
150 мл куриного бульона

1. Поместите куриные грудки в специальную 
кастрюлю.

2. Перемешайте все названные ингредиенты 
и посыпьте их на курицу. Добавьте соль и 
перец по вкусу.

3. Готовьте на мощности P-HI в течение 13-14 
минут. Полейте курицу соусом два раза во 
время приготовления.

¡≈À¤… —Œ”—

25 г масла
25 г обычной муки
300 мл молока
соль и перец по вкусу

1. Растопите масло в кастрюле на мощности 
P-HI в течение 1 минуты.

2. Добавьте муки и взбейте в молоке. Готовьте 
на мощности Р-HI в течение 4-5 минут, по-
мешивая каждые 2 минуты до тех пор, пока 
масса не станет густой и гладкой. Приправь-
те солью и перцем по вкусу.

—»Õ»… —¤–/À”KŒ¬¤≈ ì∆¿K≈“¤î

2 запеченных картофеля (примерно 250 г ка-
ждая)
50 г масла
100 г сыра с плесенью, порезанного
15 мл  свежих луковиц, порезанных
50 г грибов, порезанных дольками
соль и перец по вкусу

1. Проколите каждую картофелину в нескольких 
местах вилкой. Готовьте на мощности P-HI в 
течение 12-13 минут. Разделите и вычерпните 
мякоть в кастрюлю, добавьте масло, сыр, лук, 
грибы, соль и перец, хорошо помешайте.

2. Поместите полученную массу в кожуру кар-
тофеля и поставьте в специальное блюдо на 
подставку. 

3. Готовьте на мощности P-HI в течение 10 минут.

KÀ”¡Õ»◊ÕŒ≈ ¬¿–≈Õ‹≈

675 г клубники
45 мл лимонного сока
675 г сахара

1. Поместите клубнику и лимонный сок в очень 
большую кастрюлю, разогрейте на мощности 
Р-HI в течение 5 минут или до тех пор, пока 
ягоды не размягчают. Добавьте сахар, хоро-
шо помешайте. 

2. Готовьте на мощности Р-HI в течение 30-35 
минут, пока не достигнете установленного 
пункта, помешивайте каждые 4-5 минут

3. Разлейте в разогретые, чистые банки. За-
кройте, уплотните и сделайте пометки. 

* до готовности: для того, чтобы определить 
степень готовности, капните джем на холод-
ную поверхность,подождите минуту, затем 
дотроньтесь пальцем до капли. Если джем 
покрылся пленкой, значит он уже готов.
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15 г масла
4 яйца
90 мл молока
соль и перец по вкусу

1. Взбейте вместе яйца и молоко. Приправьте.
2. Поместите масло в блюдо. Готовьте на мощ-

ности P-HI в течение 1 минуты, пока масло 
не начнет таять. Смажьте блюдо расплав-
ленным маслом. 

3. Вылейте смесь для омлета  в блюдо.  
Готовьте на мощности Р-HI в течение 2 ми-
нут. Перемешайте и снова готовьте на мощ-
ности P-HI в течение 1 минуты.

fl»◊Õ»÷¿-¡ŒÀ“”Õ‹fl

15 г масла
2 яйца
30 мл молока
соль и перец

1. Растопите масло в кастрюле на мощности 
P-HI в течение 1 минуты

2. Добавьте яйца, молоко, пряности и хорошо 
перемешайте

3. Готовьте на мощности P-HI  в течение 3 ми-
нут, помешивая каждые 30 секунд

ОСТРЫЙ ФАРШ
1 луковица, порезать
1 головка чеснока, измельчить
1 ч.л. (5 мл) растительного масла
200 г консервированных порезанных томатов
1 ст.л (15 мл) томатной пасты
1 ч.л. специй
225 г говяжьего фарша
соль и перец

1. Лук, чеснок и масло переложите в миску и 
поставьте в печь на две минуты на уровне 
мощности P-HI.

2. Добавьте остальные ингредиенты. Тщатель-
но перемешайте.

3. Накройте крышкой и поставьте в микровол-
новую печь на 4 минуты на уровне мощности 
P-HI. затем готовьте на уровне мощности 
P-HI в течение 8-12 минут (до готовности).

œ–Œ—“Œ… œ»–Œ√

100 г маргарина
100 г сахара
1 яйцо
100 г  самоподнимающейся просеянной
30-45 мл молока

1. Оберните 20.4 см тарелку для пирога жиро-
непроницаемой бумагой

2. Смешайте сахар и маргарин для получения 
светлой взбитой массы.      Разбейте яйца и 
добавьте просеянную муку вместе с моло-
ком.

3. Вылейте в приготовленный контейнер. Го-
товьте на мощности P-HI в течение 4-5 минут 
до тех пор, пока вертел не станет чистым

4. Оставьте пирог на 5 минут перед тем, как 
вынимать.
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