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МИКРОВОЛНОВАЯ ПЕЧЬ
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Когда печь не используется, ее рекомендуется 
отключить от электрической р озетки.
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Установите печь на ровную горизонтальную поверхность  
в выбранном вами месте на высоте не менее 85 см от но
обеспечьте зазор величиной по крайней мере 30 см 

сверху и 10 см сзади печи для достаточной вентиляции. Чтобы 
случайно не опрокинуть печь на пол,  обеспечьте, чтобы передний
край дверцы располагалсяпо крайней мере на 8 см  вглубь от 
края поверхности, на которой установлена печь.
Сверху или на боковых стенках печи расположены вентиляц-
ионные отверстия. Блокирование этих отверстий может 
привести к повреждению печи.

Распаковка и
установка печи

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 поставляе мые 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

РЕШЕТКА

СТЕКЛЯННЫЙ ПОДНО

РОЛИКОВАЯ ПОДСТАВКА
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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.

Нажмите кнопку Часы для подтверждения введенного времени.

Часы начнут идти.

Нажмите кнопку 10 мин пятнадцать 
Нажмите кнопку 1 мин три раза.
Нажмите кнопку 10 cек пять 

Один раз нажмите кнопку Часы два раза.

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

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

Нажмите кнопку Стоп.
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Блокировка
от детей

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

Если вы ранее устанавливали часы, дисплей перестанет
показывать текущее время

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

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

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

Нажмите кнопку Стоп .
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Энергосбережение

Нажмите кнопку Стоп.
На экране появится "0". Функция экономии электроэнергии 
Стоп включена. 

 

С помощью функции Стоп

вы можете съэкономить 
электроэнергию, за счет 
уменьшения расхода энергии 
на дисплей.

 
 

 

Функция экономии электроэнергии Стоп включается 
автоматически через 5 минут после завершения работы с 
печью, даже если дверь остается открытой.

Дисплей возвращается в обычный режим работы при нажатии 
любой из кпонок на панеле управления.
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Приготовление с использованиемВ нижеследующем примере мы покажем
вам, как готовить какое-либо блюдо на

микроволновой энергииуровне мощности 640W от максимального в
течение 5 минут и 30 секунд

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

Нажатия кнопки
Микро

100%

80%

60%

40%

20%

раз

раза

раза

раза

раза

УРОВЕНЬ
МОЩНОСТИ

ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ
ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ

РАЗМОРОЗКА
СРЕДНИЙ 
НИЗКИЙ

НИЗКИЙ

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

Нажмите кнопку Стоп.

Для выбора уровня мощности W дважды нажмите
кнопку СВЧ.
На дисплее появляется сообщение “640

800W

640W

480W

320W

160W

640

”.

Нажмите кнопку 1 мин пять 
Нажмите кнопку 10 cек три раза.

Нажмите кнопку Старт.

Мощность%
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Уровни микроволновой
имощност

 
исп

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

ользованием этой микроволновой печи. 

ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ
ВЫСОКИЙ

СРЕДНИЙ

РАЗМОРОЗКА/
СРЕДНИЙ НИЗКИЙ

НИЗКИЙ

100% 800W

640W

480W

320W

160W

80%

60%

40%

20%

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

Уровень
мощности

Выходная мощность Использование

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

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

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

• Размягчение сливочного масла и сыра
• Размягчение мороженого
• Подъем дрожжевого теста
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Нажмите кнопку Старт.

Задайте уровень мощности и время приготовления 
для 1 этапа.

Один раз нажмите кнопку для выбора ВЫСОКОГО уровня
мощности.
Нажмите кнопку 10 мин один раз.
Нажмите кнопку 1 мин один раз.

Приготовление 
в два этапа

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

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

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

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

Нажмите кнопку Стоп .

Задайте уровень мощности и время приготовления для 2 этапа.

Нажмите кнопку  четыре раза для выбора уровня
мощности320W.
Нажмите кнопку 10 мин три раза.
Нажмите кнопку 1 мин пять 

320
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Нажмите кнопку Стоп .

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

В режиме  Старт последовательными нажатиями
кнопки Старт вы можете увеличить время приготовления
максимум до 10 минут.

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

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

Быстрый
старт
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Нажмите кнопку Старт.

Приготовление
в режиме Гриль

Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Гриль.

Задайте время приготовления.

Нажмите кнопку 10 мин один раз.
Нажмите кнопку 1 мин два раза.
Нажмите кнопку 10 cек три раза.

Этот режим позволяет вам быстро
подрумянить пищу с образованием
хрустящей корочки.
В режиме гриля между решеткой
для гриля и стеклянным подносом
помещается металлический
поднос.

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

В режиме гриля должна
использоваться
предназначенная для этого
режима решетка .
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Комбинированный
режим приготовления 25 ми

В следующем примере мы покажем вам, как запрограммировать вашу
печь для приготовления в комбинированном режиме "Co-3" в течение

нут.

Нажмите кнопку Комби три раза.
На дисплее появится сообщение "Co-3".

Нажмите кнопку Стоп.

В вашей печи имеются режим
комбинированного приготовления,
который позволяют вам готовить
пищу, используя нагревательный
элемент и микроволны
одновременно или поочередно.
Это обычно позволяет вам
приготовить пищу за более
короткое время.

Кварцевый нагревательный
элемент поджаривает поверхность
пищи в то время, как микроволны
готовят ее внутреннюю часть.
Кроме того, вам не требуется
предварительно прогревать печь.

Нажмите кнопку Старт.
В процессе приготовления вы можете использовать кнопки
[ + ] / [ - ] для увеличения/уменьшения времени
приготовления.
Будьте осторожны, вынимая пищу, так как посуда, в
которой она готовилась, будет горячей!

Задайте вре мя приготовления.

Нажмите кнопку 10 мин два раза.
Нажмите кнопку 1 мин пять 

Категория
Мощность
микроволн (%)

Мощность
гриля (%) 

Co-1

Co-2

Co-3

20 80

40

4060

60
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Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Русский повар
На дисплее появится сообщение. 
В данном примере три раза нажмите кнопку Картофель   

Задайте желаемый вес картофеля.
Нажмите на сектор кнопки ввода веса три раза.

Если сектор или удерживается в нажатом
положении, вес будет увеличиваться быстро.

Нажмите кнопку Старт.

три раза.

Русский 
повар

[ + ]

 [ - ][ + ]

В следующем примере мы покажем вам, как приготовить 0,6 кг "Картофель в мундире".

в мундире.
Борщ 1

2
раз

Мясная солянка

Картофель в мундире
Куриный шашлык
Шашлык из лосося
Пельмени
Бефстроганов

Кулебяка с лососем

Картофельные чипсы
Гречневая каша
Щи
Уха
Расстегай с рыбой

Мясной гуляш

3
4
5
6
7

8

9
10
11
12
13

14

раза

раза
раза
раза
раза
раза

раза

раза
раза
раза
раза
раза

раза
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,7 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

 

Ингредиенты 
300 г говядины, нарезанной кубиками 
1/2 измельченной свеклы 
1/2 измельченной морковки 
1/2 измельченной луковицы 
1 измельченной картошки 
1 измельченный помидор 
100 г нарезанной капусты 
1 измельченный зубчик чеснока 
1 столовая ложка томатной пасты 
3 столовых ложки измельченной свежей зелени 
2 чашки воды или бульона 
1 чайная ложка уксуса 
Соль и перец по вкусу

1.  Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды. 

1,7 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

Ингредиенты 
100 г колбасных изделий, нарезанных ломтиками 
1 измельченная луковица 
1 измельченный помидор 
3 измельченных маринованных огурца 
10 измельченных черных маслин без косточек 
2 столовые ложки томатной пасты 
3 чашки воды или бульона 
Соль и перец по вкусу

1.  Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

Russian

Борщ
(гс-1)

Мясная 
солянка
(гс-2)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

Борщ 1.7 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

 
1. �Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и тщательно перемешайте. 

Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.
2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды. 

Мясная 
солянка 1.7 кг чаша для 

микроволновой печи Комнатная

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,2~0,8 кг Стеклянный поднос Комнатная

1. �Выберите средние картофелины по 180-220 г. Вымойте и высушите картофелины. 
Проколите картофелины в нескольких местах вилкой. 

2. �Поместите картофелины в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. 

3. После приготовления накройте продукт фольгой на 5 минут.

0,4 кг Решетка на поддоне 
для масла Охлажденный

Ингредиенты 
400 г куриных грудок (без кожи, толщиной до 2,5 см) 
1 столовая ложка томатной пасты 
1 измельченный зубчик чеснока 
1 столовая ложка сливочного масла 
Соль и перец по вкусу 
2~3 деревянных шампура

1. �Сложите в миску куриное мясо, томатную пасту, чеснок, сливочное масло, соль, перец 
и тщательно перемешайте.

2. �Насадите кусочки курицы на деревянные шампуры. Следите, чтобы шампуры вошли в 
центр кусочков.

3. �Уложите шампуры на решетку, установленную на поддоне для масла. Выберите 
меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать приготовление. Когда прозвучит звуковой 
сигнал, переверните продукты и нажмите кнопку пуска для продолжения процесса 
приготовления.

0,4 кг Решетка на поддоне 
для масла Охлажденный

Ингредиенты 
400 г филе лосося (до 2,5 см толщиной)
2 столовые ложки лимонного сока
1 столовая ложка сливочного масла
1 столовая ложка растительного масла
Соль и перец по вкусу
2~3 деревянных шампура

1. �Сложите в миску лосось, лимонный сок, сливочное масло, растительное масло, соль, 
перец и тщательно перемешайте.

2. �Насадите кусочки лосося на деревянные шампуры. Следите, чтобы шампуры вошли в 
центр кусочков.

3. �Уложите шампуры на решетку, установленную на поддоне для масла. Выберите 
меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать приготовление. Когда прозвучит звуковой 
сигнал, переверните продукты и нажмите кнопку пуска для продолжения процесса 
приготовления.

Картофель в 
мундире
(гс-3)

Куриный 
шашлык
(гс-4)

Шашлык из 
лосося
(гс-5)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,3 кг блюдо для 
микроволновой печи Замороженные

Ингредиенты 
15 ~ 20 замороженных пельменей 
2 1/2 чашки воды
Лавровый лист, 1 штука
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в большую и глубокую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

1,2 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

Ингредиенты 
400 г говядины, нарезанной кубиками 
2 измельченные луковицы
1 чашка сметаны
1 столовая ложка томатной пасты
1 столовая ложка муки общего назначения
1 столовая ложка растительного масла
3 столовые ложки измельченной свежей зелени
1 чашка воды или бульона
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в большую и глубокую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

Пельмени

(гс-6)

Бефстроганов
(гс-7)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,3 кг Решетка Комнатная

Ингредиенты 
130 г замороженного слоеного теста, разморозить 
100 г нарезанного филе лосося
1/2 измельченной луковицы
1 измельченное крутое яйцо
Соль и перец по вкусу
1 яичный желток

1. �Сложите лосося, луковицу, крутое яйцо, соль и перец в миску и тщательно 
перемешайте.

2. �Раскатайте тесто слоем толщиной до 2 мм на плоской поверхности и покройте 
половину лепешки смесью из лосося. Заверните и запечатайте края.

3. �Смажьте рулет сверху взбитым яичным желтком и положите на пергамент. 
4. �Поместите блюдо на решетку. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление. Когда прозвучит звуковой сигнал, переверните кулебяку,  и нажмите 
кнопку пуска еще раз для продолжения процесса приготовления.

1 Стеклянный поднос Комнатная

1. �Нарежьте картофель самыми тонкими ломтиками, используя шинковку «мандолина» 
или овощечистку.

2. �Высушите нарезанный ломтиками картофель полотенцем и уложите на пергамент. Для 
получения наилучшего результата укладывайте в один слой.

3. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

4. После окончания приготовления выждите 1~2 минуты.

0,3 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

1. �Промойте и высушите 300 г гречневой крупы. Налейте 600 мл воды с солью в глубокую 
и большую миску, оставьте на 15 минут, накройте пищевой пленкой, проделав в ней 
отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

3. �После приготовления оставьте блюдо под крышкой на 15 минуты.

Кулебяка с 
лососем

(гс-8)

Картофельные
чипсы
(гс-9)

Гречневая 
каша
(гс10)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,5 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

Ингредиенты 
300 г говядины, нарезанной кубиками 
200 г мелко нарезанной капусты
1 измельченная луковица
1 измельченная морковка
3 столовые ложки измельченной свежей зелени
3 чашки воды или бульона
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

1,7 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

Ингредиенты 
500 г трески, нарезанной кубиками
2 картошки, нарезанной кубиками
1 луковица, нарезанная кубиками
1 морковка, нарезанная кубиками
1/4 чашки водки
2 чашки воды или бульона
Лавровый лист, 2 штуки
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингридиенты в глубокую большую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой и сделайте в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

3. �По окончании приготовления, перед подачей гарнируйте свежей зеленью или по вкусу.

Щи
(гс11)

Уха
(гс12)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,3 кг Решетка Комнатная

Ингредиенты 
130 г замороженного слоеного теста, разморозить 
100 г филе белой рыбы, измельчить
3 столовые ложки изрубленных шампиньонов. 
3 столовые ложки вареного риса 
Соль и перец по вкусу
1 яичный желток

1. �Сложите рыбное филе, шампиньоны, вареный рис, соль и перец в миску и тщательно 
перемешайте.

2. �Разделите тесто на 2 части и раскатайте каждую часть в лепешку толщиной до 2 мм на 
плоской поверхности, положите на лепешки рыбную смесь. Заверните и запечатайте 
края, придав пирогу круглую или овальную форму.

3. �Смажьте пирог сверху взбитым яичным желтком и положите на пергамент. 
4. �Положите пирог на решетку. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление. Когда прозвучит звуковой сигнал, переверните пирог и нажмите кнопку 
пуска для продолжения процесса приготовления.

1,0 кг чаша для 
микроволновой печи Комнатная

Ингредиенты 
500 г говядины или свинины, нарезанной кубиками 
2 луковицы, нарезанные кубиками
1 столовые ложки муки общего назначения
3 столовые ложки томатной пасты
Лавровый лист, 1 штука.
1 чашка воды или бульона
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в большую глубокую миску и тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

3. �По окончании приготовления перемешайте и перед подачей гарнируйте свежей 
зеленью, или по желанию. 

Расстегай с 
рыбой
(гс13)

Мясной гуляш
(гс14)



 Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Французский повap один раз.
На дисплее появится сообщение. 
В данном примере один раз нажмите кнопку Французский 

Нажмите кнопку Старт.

Французский 
повap

В следующем примере мы покажем вам, как приготовить 1,5 кг Французский луковый суп.

луковый суп. 

22

Французский 
луковый суп
Сырный крем-суп
 с мидиями
Крем-суп из
 шпината

Рататуй

Фаршированные
 помидоры
Фаршированные
 шампиньоны
Жюльен в 
булочках
Стейк из 
палтуса
Свиное филе в беконе 
с баклажанами
Куриные ножки 
с черносливом

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

раз

раза

раза

раза

раза

раза

раза

раза

раза

раза
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

Французский 
луковый суп 1,5 кг

чаша для 
микроволновой 

печи
Комнатная

 

Ингредиенты 
4 луковицы,  нарезанные тонкими кольцами 
50г сливочного масла 
1 чайная ложка белого сахара 
1 столовая ложка муки общего назначения 
3 чашки говяжьего бульона 
1/2 чашки красного вина 
8 ломтиков подсушенного французского хлеба 
1чашка тертого сыра

1.  Обжарьте лук в сковородке со сливочным маслом и сахаром, пока он не приобретет 
золотисто-коричневый цвет.

2.  Сложите обжаренный лук и муку в глубокую и большую миску, хорошо перемешайти 
и добавьте говяжий бульон и красное вино. Покройте пищевой пленкой, проделав в 
ней отверстия.

3.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

4.  После приготовления пермешайте суп и налейте в сервировочные миски. 
5.  Положите 1 ломтик подсушенного хлеба сверху в каждую миску с супом,  ломтики 

посыпьте сыром. Готовьте 2~3 минуты в микроволновке на мощности 800 Вт, пока сыр 
не расплавится. 

Французский 
луковый суп

(Fc-1)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,5 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
1 нашинкованная картошка 
1/2 нашинкованной луковицы 
2 столовые ложки измельченной свежей зелени 
1 измельченный стебель сельдерея 
200 г мидий (очищенных и выпотрошенных)
2 столовые ложки растительного масла
Соль и перец по вкусу 
600 г крем-супа

1.  Сложите картофель, лук, свежую зелень, сельдерец, морепродукты, растительное 
масло, соль и перец в миску и тщательно перемешайте. Закройте пищевой пленкой.

2.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

3.  После окончания приготовления добавьте крем-суп и хорошо перемешайте.

*  Крем-суп 
1/2 чашки сливочного масла 
6 столовых ложки муки общего назначения 
2 чашки молока  
1 куриный бульонный кубик  

1.  Растопите масло на сковородке, добавьте муку и перемешайте до однородного состояния.
2.  Добавьте молоко и куриный бульонный кубик, варите на медленном огне до загустения.

Сырный 
крем-суп с 
мидиями

(Fc-2)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,2 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
600 г овощного пюре
1 1/2 чашки куриного бульона
2 столовых ложки муки общего назначения 
2 столовых ложки сливочного масла
1 чашка сливок
Мускатный орех, соль и перец по вкусу

1.  Сложите все ингредиенты в глубокую и большую миску и хорошо перемешайте. 
Наройте пищевой пленкой, сделав в ней отверстия

2.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

*  Овощное пюре 
400 г измельченного шпината 
2 измельченные луковицы 
4 столо вых ложки воды

1.  Положите овощи в миску для микроволновой печи. Добавьте воду и закройте 
пищевой пленкой.

2.  Поместите блюдо в печь Готовьте в течение 9~11 минут в микроволновке на 
мощности 700 Вт.

3.  После приготовления смешайте готовые овощи блендером или в кухонном комбайне, 
пока пюре не обретет гладкую и однородную консистенцию.

Крем-суп из 
шпината

(Fc-3)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,5 кг
блюдо для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
1 луковица,нарезанная кубиками
1 баклажан, нарезанный кубиками
1 цуккини, нарезанный кубиками
1 сладкий перец, нарезанный кубиками
3 измельченных помидора
1 столовая ложка томатной пасты
2 измельченный зубчик чеснока
1 столовая ложка измельченной свежей зелени
2 столовые ложки уксуса
1 чайная ложка сахара
Добавьте соль и перец по вкусу

1.  Сложите все ингредиенты в большую и глубокую миску и хорошо перемешайте. Покройте 
пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

1,2 кг
блюдо для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
4 средних помидора
Соль и перец по вкусу
400 г говяжьего фарша
1/2 чашки хлебных крошек
2 измельченныхх зубчика чеснока
1 столовая ложка дижонской горчицы
1 столовая ложка сушеной зелени
1 столовая ложка сыра пармезан

1.  Срежьте верхушки помидоров,  сделав из них шляпки, выньте семена, стараясь не повредить 
мякоть и кожицу. Сбрызните каждый помидор солью и перцем.

2.  Сложите оставшиеся ингредиенты в миску, хорошо перемешайте.
3.  Наполните помидоры смесью с говяжьим фаршем и накройте шляпками.
4.  Уложите фаршированные помидоры на блюдо и накройте пищевой пленкой.
5.  Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление.

Рататуй
(Fc-4)

Фаршированные 
помидоры

(Fc-5)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,5 кг
Жаропрочное 

стеклянное блюдо 
на решетке

Комнатная

Ингредиенты 
15~20 шампиньонов, без ножек
Начинка
50 г тертого сыра

1. Удалите ножки у каждого гриба и положите на блюдо.
2. Заполните шляпку каждого гриба начинкой.
3. Посыпьте сыром каждый фаршированный гриб.
4. Поместите блюдо на решетку. Выберите меню и нажмите кнопку пуска.

Начинка 
2 столовые ложки сливочного масла 
Измельченные оставшиеся ножки грибов. 
1/4 чашки красного вина 
30 г хлебных крошек
3 столовые ложки измельченной свежей зелени
1/2 чашки сливок
Соль и перец по вкусу

1.  Обжарьте ножки грибов на сливочном масле в сковородке. Добавьте красное вино, 
хлебные крошки и петрушку, хорошо перемешайте.

2  Добавьте сливки и тушите на медленном огне до загустения сливок. Приправьте 
солью и перцем.

Фаршированные 
шампиньоны

(Fc-6)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,8 кг
Жаропрочное 

стеклянное блюдо 
на решетке

Комнатная

Ингредиенты 
4~5 булочки
Начинка
50 г тертого сыра

1.  Срезать верхушки булочек и вынуть мякиш, стараясь не проткнуть корку.
2.  Заполните каждую булочку начинкой и положите булочки на блюдо.
3. Сверху каждую булочку посыпьте сыром.
4.  Поместите блюдо на решетку. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление.

Начинка
2 столовых ложки сливочного масла 
200 г нарезанных куриных грудок
100 г измельченных грибов
1 нашинкованная луковица
1 чашка сливок
Соль и перец по вкусу

1.  Обжарьте куриные грудки, грибы и лук на сковородке со сливочным маслом.
2.  Добавьте сливки и тушите на медленном огне до загустения сливок. Приправьте 

солью и перцем.

0,2 кг
Решетка на 
поддоне для 

масла
Охлажденный

Ингредиенты 
Стейк из палтуса 200 г 
1 столовая ложка лимонного сока
1 столовая ложка растительного масла
Соль и перец по вкусу

1.  Смешайте в миске лимонный сок, растительное масло, соль и перец.
2. Смажьте масляной смесью стейк из палтуса.
3.  Уложите блюдо на решетку, установленную на поддоне для масла. Выберите меню и 

нажмите кнопку пуска, чтобы начать приготовление.
4.  Когда прозвучит звуковой сигнал, переверните стейк, и нажмите кнопку пуска для 

продолжения процесса приготовления.

Жюльен в 
булочках
(Fc-7)

Стейк из 
палтуса
(Fc-8)



29

Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,2 кг
Жаропрочное 

стеклянное блюдо 
на решетке

Комнатная

Ингредиенты 
400 г свиного филе
8 полосок бекона
1/2 баклажана
2 столовых ложки оливкового масла
Соль и перец по вкусу

1. Разрезать свиное филе на 8 кусков (примерно по 50 г), добавить соль и перец.
2. Оберните куски свиного филе беконом.
3. Нарежьте баклажан ломтиками и положите в оливковое масло.
4. �Положите куски свинины, обернутые беконом, и нарезанный ломтиками баклажан на 

жаропрочное стеклянное блюдо.
5. �Поместите блюдо на решетку. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление.

1,2 кг
Чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
1 нарезанная кольцами луковица
1 морковь, нарезанная ломтиками 
500 г куриных ножек 
15 половинок чернослива, без косточек
1 чашка куриного бульона
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и хорошо перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска. Во время 
приготовления перемешайте как минимум дважды.

Свиное филе 
в беконе с 

баклажанами
(Fc-9)

Куриные 
ножки с 

черносливом
(Fc10)



Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Итальянский повap один раз.
На дисплее появится сообщение. 
В данном примере один раз нажмите кнопку 

Нажмите кнопку Старт.

Итальянский 
повap

В следующем примере мы покажем вам, как приготовить 0,5 кг крем-суп с морепродуктами.

крем-суп с морепродуктами. 
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Крем-суп с 
морепродуктами 

Пьемонтский суп 

Баклажан с помидо
ром и сыром
Перец, фаршированный 
тунцом и хлебом

Лазанья

Спагетти болоньез

Спагетти карбонара

Ризотто

Свежая пицца

Яблочные чипсы

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

раз

разa

разa

разa

разa

разa

разa

разa

разa

разa
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,5 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

 

Ингредиенты 
1 нарезанная картошка
1/2 нашинкованной луковицы
2 столовые ложки измельченной свежей зелени
1 порубленный стебель сельдерея
200 г очищенных и выпотрошенных морепродуктов
2 столовые ложки растительного масла
Соль и перец по вкусу
600 г крем-супа

1. �Сложите картофель, лук, свежую зелень, сельдерей, морепродукты, масло, соль 
и перец в большую глубокую миску и хорошо перемешайте. Накройте пищевой 
пленкой, сделайте в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. 

3. После окончания приготовления добавьте крем-суп и хорошо перемешайте.

* Крем-суп 
1/2 чашки сливочного масла 
6 столовых ложек муки общего назначения
2 чашки молока
1 куриный бульонный кубик

1. �Растопите масло на сковородке, добавьте муку и перемешайте до однородной массы.
2. �Добавьте молоко и куриный бульонный кубик, варите на медленном огне до загустения.

1,5 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
2 яйца
4 столовые ложки сухарной муки
2 столовые ложки натертого сыра
5 чашек воды
Мускатный орех, соль и перец по вкусу

1. �Добавьте все ингредиенты в большую и глубокую чашу и хорошо перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой и сделайте в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Перемешайте как минимум дважды во время приготовления.

Italian

Крем-суп с 
морепродуктами

(Ic-1)

Пьемонтский суп
(Ic-2)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,0 кг
Огнеупорное 

стеклянное блюдо 
на решетке

Комнатная

Ингредиенты 
1~2 баклажана 
1~2 помидора
Соль и перец по вкусу
100 г тертого сыра

1. �Нарежьте баклажаны и помидоры ломтиками толщиной 1,5 см и заправьте солью 
и перцем.

2. �Разложите баклажаны и помидоры на блюдо и посыпьте сыром сверху каждый 
помидор.

3. �Поместите блюдо на решетку. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы 
начать приготовление.

1, 5 кг
блюдо для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
4 разноцветных сладких перца 
2 банки консервированного тунца
2 измельченный кусок сухого черного хлеба
1 измельченный зубчик чеснока 
100 г сыра пармезан
Соль и перец по вкусу
200 г томатного пюре

1. Срежьте верхушки с перцев, выньте семена.
2. Смешайте тунец, хлеб, чеснок, сыр пармезан, соль и перец.
3. Наполните перцы смесью с тунцом и положите фаршированные перцы на блюдо.
4. Добавьте сверху томатную пасту и закройте пищевой пленкой.
5. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление.

Баклажан с 
помидором и 

сыром
(Ic-3)

Перец, 
фаршированный 
тунцом и хлебом

(Ic-4)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,2 кг Противень для 
выпечки 20x20 см Комнатная

Ингредиенты соуса для мясных блюд
6 пластин для лазаньи, приготовить согласно указаниям 
на упаковке 
1 кг мяса и томатный соус
40 г тертого сыра

1. �Положите рядом 2 пластины для лазаньи на дно противня, закрыв дно. Намажьте 
сверху 1/3 количества мяса и томатного соуса.

2. �Повторите то же со следующими 2 пластинами лазаньи, уложив на них 
1/3  порции мяса и томатного соуса, затем накройте сверху 2 оставшимися 
пластинами для лазаньи и оставшейся частью мяса и томатного соуса.

3. Сверху посыпьте тертым сыром
4. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление.

* Mясо с томатным соусом
1 нарезанный cтебель сельдерея 
1 нашинкованная луковица
1 измельченный зубчик чеснока
800 г измельченных зрелых помидоров
1 ветка тимьяна
Лавровый лист, 1 шт.
300 г говяжьего фарша
Соль и перец по вкусу

1. �Обжарьте сельдерей, лук и чеснок в  смазанной растительным маслом сковороде 
до мягкости.

2. �Добавьте помидоры, тимьян и лавровый лист, соль и перец. Перемешайте и 
тушите около 30 минут.

3. Обжарьте говяжий фарш в  смазанной растительным маслом сковороде в течение 
5 минут, постоянно помешивая. Вылейте помидорную смесь в фарш и тушите 5 минут.

Лазанья
(Ic-5)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,0 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты соуса болоньез
1 столовая ложка оливкового масла 
1 нашинкованная луковица
1 измельченный зубчик чеснока
400 г говяжьего фарша 
100 г томатной пасты
2 помидора, нарезать
1 столовая ложка сушеной зелени
Соль и перец по вкусу

Ингредиенты для приготовления пасты
150 г пасты, сварить согласно указаниям на упаковке
1 столовая ложка сыра пармезан

1. �Добавьте все ингредиенты соуса болоньез в глубокую большую миску и хорошо 
перемешайте. Накройте пищевой пленкой, сделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

3. �После завершения приготовления перемешайте и добавьте соус болоньез в 
сваренную пасту, перед подачей гарнируйте сыром пармезан или по вкусу.

Спагетти 
болоньез

(Ic-6)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,4 кг
Чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты соуса болоньез
100 г нарезанного копченого бекона
1 измельченный зубчик чеснока
1/2 чашки сливок
4 яичных желтка
100 г сыра пармезан
Соль и перец по вкусу

Ингредиенты для приготовления пасты
150 г пасты, сварить согласно указаниям на упаковке
1 столовая ложка сыра пармезан

1. �Обжарьте бекон с чесноком в смазанной растительным маслом сковородке, пока 
он не зарумянится, удалите излишки жира.

2. �Сложите обжаренный бекон, сливки, яичные желтки, сыр пармезан, соль и перец 
в большую  глубокую миску и хорошо перемешайте. Покройте пищевой пленкой, 
сделав в ней отверстия.

3. �Поместите блюдо в печь. Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите 
кнопку пуска, чтобы начать приготовление. 

4. �Завершив приготовление, перемешайте и добавьте соус карбонара в сваренную 
пасту, перед подачей гарнируйте сыром пармезан, или по вкусу.

1,2 кг
Чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
200 г риса для ризотто \ 1 1/2 чашки воды или бульона
1/2 чашки молока \ 200 г говядины, нарубить \ 2 яйца
1 нашинкованная луковица \ 50 г зеленого горошка
100 г тертого сыра 
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую и большую миску и хорошо перемешайте. 
Покройте пищевой пленкой, сделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

Спагетти 
карбонара

(Ic-7)

Ризотто
(Ic-8)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

0,4 кг Жаропрочное 
стеклянное блюдо Комнатная

Ингредиенты 
Готовая основа из теста 
Начинка:
3 столовые ложки томатного соуса \ 30 г нарезанной ломтиками колбасы
1/2 луковицы, нарезанной ломтиками \ 2 свежих гриба, нарезанные ломтиками
1/2 свежего перца \ 100 г измельченного сыра Моцарелла

1. �Положите готовую основу из теста на жаропрочное стеклянное блюдо. Смажьте 
соусом для пиццы. Уложите сверху начинку и сыр. 

2.�Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

Готовая основа из теста  
120 г муки общего назначения или хлебной муки 
1 чайная ложка быстродействующих сухих дрожжей
1/3 чайной ложки соли \ 1 чайная ложка сахара, \ 70 мл теплой воды 
1 чайная ложка оливкового масла холодного отжима, и еще немного для смазывания

1. Смешайте все ингредиенты в большой емкости.
2. �С помощью электрического миксера взбейте до получения равномерного и 

эластичного теста.
3. �Раскатайте тесто и положите лепешку на смазанное жиром стеклянное 

жаропрочное блюдо. Равномерно проколите поверхность теста вилкой.
4. Поставьте блюдо в печь и готовьте 12-14 минут на гриле.
5. После приготовления выложите готовую лепешку на блюдо.

1 Стеклянный 
поднос Комнатная

Ингредиенты 
1/2 яблока \ 1 чашка сладкой воды (1 чашка воды + 2 столовые ложки сахара)

1. �Нарежьте яблоко самыми тонкими ломтиками, используя шинковку «мандолина» 
или овощечистку, и положите их в сладкую воду на 1~2 часа.

2. �Высушите ломтики яблока полотенцем и уложите на пергамент. Для получения 
наилучшего результата укладывайте в один слой.

3. Поместите блюдо в печь.
4. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать приготовление.
5. После приготовления подождите 1~2 минуты

Свежая пицца
(Ic-9)

Яблочные чипсы
(Ic10)



Нажмите кнопку Стоп.

Нажмите кнопку Восточный повap один раз.
На дисплее появится сообщение. 
В данном примере один раз нажмите кнопку 

Нажмите кнопку Старт.

Восточный 
повap

В следующем примере мы покажем вам, как приготовить 1,5 кг Суп харчо.

Суп харчо. 
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Суп харчо

Aзу

Долма

Плов

Курица в карри

Шаурма

Чахохбили

Баклажанная икра

Сациви

Хинкали

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

раз

разa

разa

разa

разa

разa

разa

разa

разa

разa
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,5 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

 

Ингредиенты 
400 г говядины или баранины, нарезать кубиками 
100 г длиннозерного риса, промыть и высушить
50 г измельченных грецких орехов
1 нашинкованная луковица
3 измельченных зубчика чеснока
1 измельченный красный перец
2 чайные ложки молотого красного перца
3 столовой ложки измельченной свежей зелени
2 1/2 чашки воды или бульона
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую и большую миску и хорошо перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, сделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

1,5 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
500 г говядины или свинины, нарезанной кубиками 
1 маринованый огурец, нарезанный кубиками
2 картошки, нарезанные кубиками
1 луковица, нарезанная кубиками
2 измельченных зубчика чеснока
2 столовые ложки томатной пасты
2 столовые ложки растительного масла
1 чашки воды или бульона
Лавровый лист, 1 штука
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую большую миску и хорошо перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, сделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

Oriental 

Суп харчо
(Oc-1)

Aзу
(Oc-2)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,0 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
1 банка виноградных листьев \ 200 г сваренного риса
500 г говяжьего фарша \ 1 луковица, нашинковать
Соль и перец по вкусу
1/2 чашки воды \ 1/2 чашка сметаны

1. �Сложите вареный рис, говяжий фарш, лук, соль и перец в миску и хорошо 
перемешайте.

2. �Разложите виноградные листья на плоскую поверхность и положите в центр 
каждого листа 1 1/2 чайные ложки рисовой смеси. Заверните фарш в лист.

3. �Положите рядами все завернутые листья в глубокую большую миску и добавьте 
воды. Накройте пищевой пленкой.

4. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

5. После окончания приготовления подавайте со сметаной, или по вкусу.

1,2 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
300 г говядины, нарезать кубиками 
1 нашинкованная луковица 
1 нашинкованная морковь 
3 измельченных зубчика чеснока 
1 чайная ложка куркумы
Соль и перец по вкусу
200 г длиннозерного риса, промыть и высушить
2 чашки воды или бульона

 
1. �Обжарьте говядину, лук, морковь и чеснок в смазанной растительным маслом 

сковороде до светло-коричневного цвета. Добавьте куркуму, соль и перец, 
тщательно перемешайте.

2. �Сложите готовую смесь в глубокую  большую миску, добавьте рис и воду. 
Накройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

3. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

Долма
(Oc-3)

Плов
(Oc-4)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,5 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
400 г куриных грудок, нарезать кубиками  
1/4 чашки оливкового масла \ 2 нашинкованные луковицы 
4 измельченных зубчика чеснока 
1 натертый корень имбиря \ 1 палочка корицы 
2 сушеных красных перца чили 
1 чайная ложка измельченной куркумы 
400 г томатного соуса \ 1/2 чашка воды или бульона 
1/2  чашки простого йогурта \ 1 ст. л. лимонного сока 
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую  большую миску и хорошо перемешайте. 
Покройте пищевой пленкой, проделав в ней отверстия.

 2. �Поместите в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

0,8 кг
блюдо для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
�4~6 лаваша или тонких пшеничных лепешек  
200г куриных грудок, сваренных и измельченных 
1 помидор, измельчить 
1 огурец, измельчить 
3 столовые ложки измельченной свежей зелени

Соус:
1 столовая ложка майонеза 
1 столовая ложка сметаны 
1 столовая ложка кетчупа 
1 измельченный зубчик чеснока

1. �Сложите куриные грудки, помидор, огурец и зелень в большую глубокую миску и 
тщательно перемешайте.

2. Перемешайте все ингредиенты для соуса в другой миске.
3. �Положите лаваш на плоскую поверхность и уложите на него соус и смесь с 

курицей. Заверните в виде рулетов.
4. Положите рулеты на блюдо и закройте пищевой пленкой.
5. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 

приготовление.

Курица в карри
(Oc-5)

Шаурма
(Oc-6)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,7 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
1 кг куриного мяса, нарезать кубиками 
1 сладкий перец, измельчить \ 1 нашинкованная луковица
1 измельченный помидор \ 2 измельченных зубчика чеснока
1/2 чашки красного или белого вина
3 столовые ложки измельченной свежей зелени
1 столовая ложка острого красного перца \ 1/2 чайной ложки шафрана
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую  большую миску и хорошо перемешайте. 
Покройте пищевой пленкой, проделав  в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

1,2 кг
блюдо для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
2 очищенных от кожи измельченных баклажана 
1 измельченный сладкий перец
1 нарезанная тонкими кольцами луковица
1 мелко измельченный помидор
2 столовые ложки измельченной свежей зелени
2 измельченных зубчика чеснока
1 столовая ложка оливкового масла
1 чайная ложка сахара
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите все ингредиенты в глубокую  большую миску, тщательно перемешайте. 
Накройте пищевой пленкой, сделав в ней отверстия.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

3. �После завершения приготовления пюрируйте овощи в кухонном комбайне или 
при помощи блендера.

Чахохбили
(Oc-7)

Баклажанная 
икра
(Oc-8)
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Категория Предел 
веса Принадлежности Температура 

пищи Инструкции

1,7 кг
чаша для 

микроволновой 
печи

Комнатная

Ингредиенты 
250 г грецких орехов \ 1 луковица 
2 измельченных зубчика чеснока \ 1/2 чайной ложки шафрана 
1/2 чайной ложки корицы \ 1 1/2 чашки воды или бульона 
1кг мяса курицы или индейки, нарезанного кубиками 
1 столовая ложка сока граната 
Соль и перец по вкусу

1. �Сложите в миску грецкие орехи, лук, чеснок, шафран, корицу, налейте воду в 
миску и пюрируйте при помощи блендера или в кухонном комбайне.

2. �Сложите смесь с грецким орехом, курицу, гранатовый сок, соль и перец в 
большую  глубокую миску и тщательно перемешайте. Покройте пищевой 
пленкой, проделав в ней отверстия.

3. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление. Во время приготовления перемешайте как минимум дважды.

0,6 кг
блюдо для 

микроволновой 
печи

Замороженные

1. �Положите замороженное хинкали на блюдо. Для получения наилучшего 
результата разложите в один слой. Закройте пищевой пленкой.

2. �Поместите блюдо в печь. Выберите меню и нажмите кнопку пуска, чтобы начать 
приготовление.

Сациви
(Oc-9)

Хинкали
(Oc10)



Автоматическое
размораживание

продуктов

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

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

сообщение "dEF2".

Введите вес замороженных продуктов, которые вы собираетесь
разморозить.

Нажмите кнопку четыренадцать

Нажмите кнопку Старт.Категория

Мясо

Птица

Рыба

Хлеб

Нажмите кнопку

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 пти-
цы, так как некоторые продукты не должны быть полностью оттаявшими перед приготовлением. Напри-
мер, рыба готовится так быстро, что иногда лучше начинать приготовление тогда, когда она еще слегка
заморожена. Программа Хлеб подходит для размораживания небольших хлебных изделий, таких как ро-
галики или маленькие батоны. Для хлеба потребуется время отстоя, чтобы он полностью оттаял в цент-
ре. В нижеследующем примере мы покажем вам, как разморозить 1.4 кг замороженной птицы.

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

В вашей печи можно выбирать одну из
четырех категорий размораживаемых
продуктов: Мясо, Птица, Рыба и Хлеб;
каждая категория продуктов разморажи-
вается с использованием отличающего-
ся уровня микроволновой мощности.
Выбор требующейся категории произ-
водится последовательными нажатиями
кнопки 

раз

раза

раза

раза

[ + ]

43

раза. 



Категория Вес Посуда Продукт

ИНСТРУКЦИИ ПО АВТОМАТИЧЕСКОМУ  РАЗМОРАЖИВАНИЮ.

0.1 ~ 4.0 кг Посуда для
микроволн. печи

(плоская тарелка)

Мясо:
Говяжий фарш, филе, нарезка для тушения, стейк , бифштекс, гамбургеры,
свиные 
отбивные, отбивные из баранины, колбаски (сосиски), котлеты (2 см) .

Переверните продукт после звукового сигнала.
После размораживания, дайте продукту отстояться 5-15 минут.

Птица:
Целиком (до 2 кг), грудки (бескостные), ножки.
Грудки (до 2.5 кг)

Рыба :
Филе, большие куски, целиком
Крабовое мясо, хвосты омаров, креветки, гребешки

• Пищевой продукт, требующий размораживания, должен быть помещен в подходящую для  микроволновой печи посуду, которую, не закрывая,
следует поместить  в печь на стеклянный поворотный стол.

• Если некоторые части продуктов оттаивают быстрее других, прикройте  их небольшими кусочками фольги.  Это поможет  замедлить процесс
размораживания, предотвращая продукт от пересыхания. Проверьте, чтобы фольга не касалась стенок печи и кусочки фольги не соприкасались друг
с другом..

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

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

0.1 ~ 0.5 кг Бумажное
полотенце или

плоская тарелка

Нарезанный ломтиками хлеб, булочки, багет, и т.д.
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Быстрое 
размораживание

Эта функция подходит для очень быстрого размораживания 0.5 кг. рубленого мяса,
кусочков курицы или рыбного филе.
Чтобы середина тоже разморозилась, понадобится дать продукту немного постоять. 
В примере ниже мы покажем вам, как разморозить 0.5 кг. куриного филе.

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

Нажмите один раз кнопку
Печь сделает остальное.

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

Блюдо Вес Посуда Инструкции

ИНСТРУКЦИИ ПО БЫСТРОЙ РАЗМОРОЗКЕ

0.5кг Посуда для микроволн.
печи (плоская тарелка)

Фарш

После звукового сигнала переверните продукт.
После разморозки дайте постоять 5-15 минут.

* Полностью удалите упаковку мяса. 

* Положите фарш в посуду для микроволновой печи. Когда прозвучит звуковой сигнал, откройте
дверцу, выньте фарш из печи, переверните его и положите обратно в печь. Нажмите кнопку
СТАРТ,  чтобы продолжить разморозку. В конце программы выньте фарш из микроволновой
печи, накройте  фольгой и оставьте постоять  5-15 минут до полного оттаивания.

Фарш
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Нажмите кнопку .
При каждом нажатии кнопки время приготовления будет
увеличиваться на 10 секунд.

Нажмите кнопку .
При каждом нажатии кнопки время приготовления будет
уменьшаться на 10 секунд.

Увеличение и уменьшение
времени приготовления

Нажмите кнопку Стоп.

Выберите требующуюся программу  повар.

Задайте вес продуктов.

Нажмите кнопку Старт.

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

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

.

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

При этом нет необходимости
останавливать процесс
приготовления.

Авто

[ + ] / [ - ]
[ + ] 

 [ - ]

.[ + ] / [ - ]
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В следующем примере я покажу вам, как использовать  функцию подогрева
для разогрева пищи.  на высоком уровне мощности  в течение 90 минут.

Если вы хотите разогреть пищу при 
использовании программы  
МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ
вы можете разогреть пищу,

Если необходимо разогреть пищу без 
использования автоматической 
функции, вы можете включить режим 
разогрева в любой момент, .

Функция подогрева работает только 
на одном уровне в течение 90 минут. 
Но действие этой функции
прекращается, когда вы откроете дверь.

нажав на кнопку. 

нажав на кнопку. 

УРОВЕНЬ Нажмите Дисплей

Низкий 
уро вень  время Ho-L

Вы сокий 
уро вень  время Ho-H

            

Подогрев в ручном режиме

Поместите некоторое количества продуктов в микроволновую печь, 

на дисплее появ ится сообщение Нo-Н.
дважды нажмите кнопку, Coxpaнить тeплым  

Когда функция подогрева работает, на дисплее отображается
А при повторном нажатии Coxpaнить тeплым на дисплее 

 

отображается  оставшееся время работы функции подогрева.

 МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ

 ыВ берите необходимую программу МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ

 По завершении программы МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ 
печь будет поддерживать функцию подогрева после пяти минут.  

Поддержание пищи в разогретом состоянии после 

ывМЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ ииначнок По о , также,
 можете нажать Coxpaнить тeплым и функция разогрева продолжит работать. 

Дисплей Накрыть и завернуть Разница температур после разогрева
X 15°C

O 8°C
X 25°C
O 15°C

HO-H
HO-H
HO-L
HO-L

Нажмите кнопку Старт.

Нажмите кнопку Старт.

Coxpaнить тeплым

“           ”.



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.

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.

Меры 
предосторожности

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.
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Информация о монтаже сетевой вилки/ 
Технические характеристики

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

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

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

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

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

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

Предупреждение
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.
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MH6342B/MH6342BS/MB4342B/MB4342BS
MH6342BM/MH6342BMS                  



ПАЙДАЛАНУШЫҒА АРНАЛҒАН НҰСҚАУЛЫҚ

ПЕШIҢIЗДI ПАЙДАЛАНАРДАН БҰРЫН ОСЫ ПАЙДАЛАНУШЫНЫҢ НҰСҚАУЛЫҒЫН
МҰҚИЯТ ОҚЫП ШЫҒУЫҢЫЗДЫ ӨТIНЕМIЗ.
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Энергияны үнемдеу

Русский пοвар
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Стоп

10 cек

10 мин
1 мин 

 Часы

 Часы
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 Стоп
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Энергияны 
үнемдеу

 түймесін болыңыз.
Дисплейде "0" жазуы пайда болады

 

 
 

 

Стоп статусы кезінде, кезкелген түймені бассаңыз 
дисплей жанады

Стоп функциясы есік ашык не 
жабық кезінде автоматты түрде 
5 минуттан кейін дисплейдің өшуіне
байланысты энергияны үнемдеуге 
мүмкіндік береді

Стоп түймесін болыңыз немесе 
есік ашық не жабық тұрса 5 минуттан 
кейін дисплей өшеді 
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Стоп
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Стоп
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Русский пοвар

Борщ 1
2

peт
peт

peт

peт

peт

peт
peт

peт

peт

peт

peт

peт
peт
peт

Етті тұздықты сорпа

Қабықты картоп
Тауық етінен кəуап
Арқан балық 
етінен кəуап
Тұшпара
Бефстроган

Арқан балықты самса
Майға қуырылған 
картоп
Қарамықтан 
істелген ботқа
Щи
Шалма көже
Балық бəліші

Етті гуляш

3
4

5

6
7

8

9

10

11
12
13

14
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Русский пοвар

Қабықты картоп
гс-3



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,7 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

 

Құрамы
300 г сиыр еті, бөліктерге кесілген 
1/2 қызылша, туралған 
1/2 сәбіз, туралған 
1/2 пияз, туралған 
1 картоп, туралған 
1 қызанақ, туралған
100 гр. қырыққабат, туралған
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1 ас қасық томат пастасы
3 ас қасық көкөніс, туралған
2 шынаяқ су немесе сорпа
1 шай қасық уксус
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

1,7 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
100 гр. сосиска, туралған
1 пияз, туралған 
1 қызанақ, туралған
3 тұзды қияр, туралған
10 дәнсіз зәйтүн, туралған
2 ас қасық томат пастасы
3 шынаяқ су немесе сорпа
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз. 

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

Russian
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Борщ
(гс-1)

Етті тұздықты 
сорпа
(гс-2)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,2~0,8 кг Шыны табақ Бөлме

1. �Орташа көлемді (180 -220 г) картоп таңдаңыз. Картопты жуып, құрғатыңыз. Картоп 
түйнектерін шанышқымен бірнеше жерден тесіңіз. 

2. Картопты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
3. Пісіріп болғаннан кейін алюминий фольгамен бетін жауып, 5 минут қоя тұрыңыз.

0,4 кг Тамшы табақтың 
үстіндегі сөре Тоңазытылған

Құрамы 
400 г тауық төстері (терісіз, 2,5 см қалыңдықта)
1 ас қасық томат пастасы
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1 ас қасық сарымай
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
2~3 ағаш шанышқылар

1. �Шараға тауық етін, қызанақ пастасын, сарымсақ, сарымай, тұз бен бұрышты қосып, 
жақсылап араластырыңыз.

2. �Тауық бөліктерін ағаш шанышқылар көмегімен шаншыңыз. 
Шанышқылар бөліктердің ортасына кіретіндігін есеріңіз.

3. �Тағамды тамшы табақтың үстіндегі сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) 
түймешігін басыңыз. Дыбыс сигналы естілгенде, тағамды аударып, пісіруді жалғастыру 
үшін бастау түймешігін басыңыз.

0,4 кг Тамшы табақтың 
үстіндегі сөре Тоңазытылған

Құрамы 
400 г арқан балық еті (2,5 см қалыңдықта) 
2 ас қасық лимон шырыны 
1 ас қасық сарымай 
1 ас қасық май Соль и перец по вкусу
Дәміне қарай тұз бен бұрыш 
2~3 ағаш шанышқылар

1. �Шараға арқан балық, лимон шырынын, сарымай, май, тұз бен бұрышты қосып, жақсылап 
араластырыңыз.

2. �Арқан балық бөліктерін ағаш шанышқылар көмегімен шаншыңыз. 
Шанышқылар бөліктердің ортасына кіретіндігін есеріңіз.

3. �Тағамды тамшы табақтың үстіндегі сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) 
түймешігін басыңыз. Дыбыс сигналы естілгенде, тағамды аударып, пісіруді жалғастыру 
үшін бастау түймешігін басыңыз.
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Қабықты 
картоп
(гс-3)

Тауық етінен 
кәуап
(гс-4)

Арқан балық 
етінен кәуап

(гс-5)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,3 кг Микротолқынға 
төзімді шара Мұздатылған

Құрамы 
15~20 мұздатылған тұшпара 
2 1/2 шынаяқ су 
1 лавр жапырағы
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз.  
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
400 г сиыр еті, бөліктерге кесілген 
2 пияз, туралған
1 шынаяқ қаймақ
1 ас қасық томат пастасы
1 ас қасық көп мақсатты ұн
1 ас қасық май
3 ас қасық көкөніс, туралған
1 шынаяқ су немесе сорпа
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.
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Тұшпара
(гс-6)

Бефстроган

(гс-7)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,3 кг Сөре Бөлме

Құрамы 
130 г мұздатылған қабат-қабат қамыр, ерітілген  
100 г арқан балық еті, туралған 
1/2 пияз, туралған 
1 піскен жұмыртқа, туралған 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш 
1 жұмыртқа сарыуызы

1. �Шараға арқан балық, пияз, піскен жұмыртқа, тұз бен бұрышты қосып, жақсылап 
араластырыңыз.

2. �Қамырды 2 мм қалыңдыққа дейін тегіс бетте илеп, арқан балық қоспасын қамырдың 
ортасынан аса салыңыз. Бүктеп, шеттерін нығыздаңыз.

3. �Қамырды көпіршітілген жұмыртқа сарыуызымен қылшақ көмегімен жағып, пергамент 
қағазына салыңыз.

4. �Тағамды сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Дыбыс сигналы естілгенде, тағамды аударып, пісіруді жалғастыру үшін бастау түймешігін 
басыңыз.

1 Шыны табақ Бөлме

1. �Картопты мандолина немесе көкөніс кескіш көмегімен барынша жұқа қылып тураңыз.
2. �Картопты орамалмен құрғатып, пергамент қағазына салыңыз.  

Жақсы қуырылуы үшін жеке сөреде пісіріңіз.
3. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, Старт (бастау) түймешігін басыңыз.
4. Піскеннен кейін 1 - 2 минут қоя тұрыңыз.

0,3 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

1. �300 г қарақұмықты жуып, кептіріңіз. 600 мл су мен тұзды үлкен терең шараға салып, 15 
минутқа қалдырыңыз, пластик орауышпен жауып желдетіңіз.

2. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
3. Піскеннен кейін 15 минут қоя тұрыңыз.
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Арқан 
балықты 

самса
(гс-8)

Майға 
қуырылған 

картоп
(гс-9)

Қарамықтан 
істелген ботқа

(гс10)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
300 г сиыр еті, бөліктерге кесілген 
200 г қырыққабат, туралған
1 пияз, туралған
1 сәбіз, туралған
3 ас қасық көкөніс, туралған
3 шынаяқ су немесе сорпа
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

1,7 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
500 г нәлім балығы, бөліктерге кесілген 
2 картоп, кесектеп туралған
1 пияз, кесектеп туралған
1 сәбіз, бөліктерге кесілген
1/4 шынаяқ арақ
2 шынаяқ су немесе сорпа
2 лавр жапырағы
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

3. Дайын болғанда, ұсынбас бұрын таза салатпен араластырып безендіріңіз.
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Щи
(гс11)

Шалма көже
(гс12)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,3 кг Решетка Комнатная

Құрамы 
130 г мұздатылған қабат-қабат қамыр, ерітілген 
100 г ақ балық еті, туралған 
3 ас қасық қозыққұйрық саңырауқұлақтары, туралған
3 ас қасық піскен күріш
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
1 жұмыртқа сарыуызы

1. �Шараға балық етін, қозықұйрық саңырауқұлақтарын, піскен күріш, тұз бен бұрышты 
салып, жақсылап араластырыңыз. 

2. �Қамырды 2 бөлікке бөліп, әрқайсысын 2 мм қалыңдыққа дейін илеңіз және балық 
қоспасын қамырлардың үстіне салыңыз. Домалақ немесе сопақ бәліш жасау үшін, бүктеп 
шеттерін нығыздаңыз.

3. �Қамырларды көпіршітілген жұмыртқа сарыуызымен қылшақ көмегімен жағып, пергамент 
қағазына салыңыз. 

4.�Тағамды сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Дыбыс сигналы естілгенде, тағамды аударып, пісіруді жалғастыру үшін бастау түймешігін 
басыңыз.

1,0 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Комнатная

Құрамы 
500 гр. сиыр немесе шошқа еті, кесектеп туралған 
2 пияз, бөліктерге кесілген
1 ас қасық көп мақсатты ұн
3 ас қасық томат пастасы
1 лавр жапырағы
1 шынаяқ су немесе сорпа
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

3. Дайын болғанда, ұсынбас бұрын таза салатпен араластырып безендіріңіз.
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Балық бәліші
(гс13)

Етті гуляш
(гс14)



1 5
Французский 
повap

Француз пияз сорпасы

Француз пияз сорпасы 1
2

peт

peт

peт

peт

peт

peт

peт
peт

peт

peт

Мидия қосылған 
сірнелі крем сорпасы
Саумалдық қосылған 
крем сорпасы

Рататуй
Фарш салынған 
қызанақтар
Фарш салынған 
қозықұйрық

Бөлке ішіндегі Жульен
Палтус стейкі
Бекон ішіндегі 
баклажан қосылған 
шошқа сүбесі
Қара өрік қосылған 
тауық аяқтары

3

4

5

6

7
8

9

10
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Французский повap 
Fc 1

Француз пияз сорпасы



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

Француз пияз 
сорпасы 1,5 кг Микротолқынға 

төзімді тостаған Бөлме
 

Құрамы 
4 пияз, жіңішке туралған 
50 гр. май 
1 шай қасық ақ қант
1 ас қасық көп мақсатты ұн
3 шынаяқ ет сорпасы
1/2 шыныаяқ қызыл шарап
8 тілім қуырылған Француз наны
1 шынаяқ үгілген сірне

1. �Пиязды табада алтын қоңыр түске боялғанша маймен және қантпен қуырыңыз.
2. �Қуырылған пияз бен ұнды үлкен терең шараға салып, жақсылап араластырыңыз 

және ет сорпасы мен қызыл шарап қосыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік 
жасаңыз.

3. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

4. Піскеннен кейін араластырып, сорпаны ас ішетін шараларға құйыңыз.
5. �Қуырылған нанның 1 тілімін әрбір шарадағы сорпаға қойыңыз және қуырылған 

нанға сірне себіңіз. Микротолқынды пеште 800 ваттпен сірне ерігенше 2~3 минут 
пісіріңіз.
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(Fc-1)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

Француз пияз 
сорпасы 1,5 кг Микротолқынға 

төзімді тостаған Бөлме
 
1. �Пиязды табада алтын қоңыр түске боялғанша маймен және қантпен қуырыңыз.
2. �Қуырылған пияз бен ұнды үлкен терең шараға салып, жақсылап араластырыңыз 

және ет сорпасы мен қызыл шарап қосыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік 
жасаңыз.

3. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

4. Піскеннен кейін араластырып, сорпаны ас ішетін шараларға құйыңыз.
5. �Қуырылған нанның 1 тілімін әрбір шарадағы сорпаға қойыңыз және қуырылған 

нанға сірне себіңіз. Микротолқынды пеште 800 ваттпен сірне ерігенше 2~3 минут 
пісіріңіз.

Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
1 картоп, туралған 
1/2  пияз, туралған
2 ас қасық көкөніс, туралған
1 иісті желкен сабағы, туралған
200 г мидиялар (тазартылған және тамыры алынған)
2 ас қасық май
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
600 гр. крем сорпасы

1. �Шараға картоп, пияз, жаңа піскен көкөністерді, желкен, теңіз өнімдері, май, тұз бен 
бұрыш қосыңыз және жақсылап араластырыңыз. After cooking, add cream soup and 
mix well.

2. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, Старт (бастау) түймешігін басыңыз.
3. �Пісіріп болғаннан кейін крем сорпасын қосып, жақсылап араластырыңыз.

* Крем сорпасы  
1/2 шынаяқ май 
6 ас қасық көп мақсатты ұн
2 шынаяқ сүт
1 кесек тауық бульоны

1. Майды табада ерітіңіз, ұн қосып, паста жасаңыз.
2. Сүт және тауық бульоны кесегін қосыңыз және қоюланғанша бәсең отпен пісіріңіз.
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Мидия 
қосылған 

сірнелі крем 
сорпасы

(Fc-2)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
600 гр. көкөніс езбесі 
1 1/2 кесек тауық бульоны
2 ас қасық көп мақсатты ұн
2 ас қасық май
1 шынаяқ крем
Дәміне қарай жұпар жаңғақ, тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

* �Көкөніс езбесі  
400 гр. саумалдық, туралған 
2 пияз, туралған 
4 ас қасық су 

1. �Көкөністерді микротолқынға төзімді шараға салыңыз.  
Су қосып, пластик орауышпен жабыңыз.

2. Асты пешке салыңыз. Микротолқынды пеште 800 ваттпен 9~11 минут пісіріңіз.
3. �Піскеннен кейін блендер немесе асүйлік комбайнды пайдаланып піскен 

көкөністерді езбе тегіс және біркелкі болғанша араластырыңыз.
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Саумалдық 
қосылған 

крем сорпасы
(Fc-3)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді шара Бөлме

Құрамы 
1 пияз, кесектеп туралған 
1 баклажан, кесектеп туралған 
1 цуккини, кесектеп туралған 
1 түсті тәтті бұрыш, кесектеп туралған 
3 қызанақ, туралған
1 ас қасық томат пастасы
2 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1 ас қасық көкөніс, туралған
2 ас қасық сірке
1 шай қасық қант
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.  
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді шара Бөлме

Құрамы 
4 орташа қызанақ 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш 
400 гр. сиыр еті фаршы 
1/2 шынаяқ нан қиқымдары 
2 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған 
1 ас қасық дижон қышасы 
1 ас қасық кептірілген көкөністер 
1 ас қасық пармезан сірнесі

1. �Қызанақтардың басын кесіп алып, қалпақ пішінін жасаңыз және жұмсағы немесе терісін 
тесіп алмай дәндерін абайлап алыңыз. Одан кейін әрбір қызанаққа тұз бен бұрыш себіңіз.

2. Қалған құраластарды шараға салып, жақсылап араластырыңыз.
3. Қызанақтарды сиыр еті қоспасымен толтырып, қалпақты орнына қойыңыз.
4. Толтырылған қызанақтарды ыдысқа салып, пластик орауышпен жабыңыз.
5. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
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Рататуй
(Fc-4)

Фарш салынған 
қызанақтар

(Fc-5)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,5 кг Сөредегі ыстыққа 
төзімді шынаяқ Бөлме

Құрамы 
15~20 қозықұйрық саңырауқұлақтары, сабақтары бар
Толтыру
50 гр. үгілген сірне

1. Әрбір саңырауқұлақтың сабағын алып, ыдысқа салыңыз.
2. Әрбір саңырауқұлақ қалпағын толтырыңыз. 
3. Әрбір толтырылған саңырауқұлақтың үстіне сірне қосыңыз.
4. �Тағамды сөреге қойыңыз.  

Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.

* Толтыру 
2 ас қасық май 
Қалған саңырауқұлақ сабақтары, туралған
1/4 шынаяқ қызыл шарап
30 гр. нан қиқымдары
3 ас қасық көкөніс, туралған
1/2 шыныаяқ крем
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Саңырауқұлақ сабақтарын табада майға қуырыңыз. Қызыл шарап, нан 
қиқымдарын және ақжелкен қосып, жақсылап араластырыңыз.

2. �Крем қосып, бәсең отпен крем қоюланғанша пісіріңіз.  
Тұз бен бұрыш дәмдеуіштерін қосыңыз.
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Фарш салынған 
қозықұйрық

(Fc-6)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,8 кг Сөредегі ыстыққа 
төзімді шынаяқ Бөлме

Құрамы 
4~5 бөлке 
Толтыру 
50 гр. үгілген сірне

1. �Бөлкелердің бастарын кесіп, нан қиқымдарын абайлап, нан қыртысын тесіп алмай 
алыңыз.

2. Әрбір бөлкені толтырыңыз және толтырылған бөлкелерді ыдысқа салыңыз.
3. Әрбір бөлкенің үстіне сірне қосыңыз.
4. Тағамды сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.

* Толтыру 
2 ас қасық май 
200 гр. тауық төсі, туралған
100 гр. саңырауқұлақ, туралған
1 пияз, туралған
1 шынаяқ крем
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. Тауық төстерін, саңырауқұлақтарды және пиязды табада майға қуырыңыз.
2. �Крем қосып, бәсең отпен крем қоюланғанша пісіріңіз. Тұз бен бұрыш 

дәмдеуіштерін қосыңыз.

0,2 кг Тамшы табақтың 
үстіндегі сөре Тоңазытылған

Құрамы 
200 гр. палтус стейкі 
1 ас қасық лимон шырыны  
1 ас қасық май 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Лимон шырынын, май, тұз және бұрышты шарада араластырыңыз. 
2. Палтус стейкіне май қоспасын жағыңыз.
3. �Тағамды тамшы табақтың үстіндегі сөреге қойыңыз.  

Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
4. �Дыбыс сигналы естілгенде, тағамды аударып, пісіруді жалғастыру үшін бастау 

түймешігін басыңыз.
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Бөлке ішіндегі 
Жульен
(Fc-7)

Палтус стейкі
(Fc-8)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,2 кг Сөредегі ыстыққа 
төзімді шынаяқ Бөлме

Құрамы 
400 гр. шошқа сүбесі 
8 бекон жолағы 
1/2 баклажан 
2 ас қасық зәйтүн майы
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. Шошқа сүбесін 8 бөлікке (шамамен 50гр.) бөліңіз, тұз бен бұрыш қосыңыз.
2. Шошқа сүбесін беконмен ораңыз.
3. Баклажанды турап, зәйтүм майына салыңыз.
4. �Оралған шошқа сүбесін және туралған баклажанды ыстыққа төзімді ыдысқа 

салыңыз.
5. Тағамды сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
1 пияз, туралған 
1 туралған сәбіз
500 гр. тауық аяқтары 
15 сүйектері алынған қара өрік, ортасынан бөлінген
1 шынаяқ тауық бульоны 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.
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Бекон ішіндегі 
баклажан 

қосылған шошқа
сүбесі
(Fc-9)

Қара өрік 
қосылған тауық 

аяқтары
(Fc10)



Итальянский 
повap

Теңіз өнімдері 
қосылған крем сорпасы

1

2

peт

peт

peт

peт

peт

peт

peт

peт

peт

peт

Пьемонт сорпасы
Қызанақ жəне сірне 
қосылған баклажан
Тунец пен нан 
салынған бұрыш

Лазанья

Спагетти болоньез

Спагетти карбонара

Рисотто
Жаңа дайындалған 
пицца

Майға қуырылған алма

3

4

5

6

7

8

9

10
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Итальянский повap 
Ic-5

21 Лазанья



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

 

Құрамы 
1 картоп, туралған 
1/2 пияз, туралған 
2 ас қасық көкөніс, туралған 
1 иісті желкен сабағы, туралған 
200 гр. теңіз өнімдері, тазартылған және тамыры алынған
2 ас қасық май
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
600 гр. крем сорпасы

1. �Үлкен терең шараға картоп, пияз, жаңа піскен көкөністерді, желкен, теңіз 
өнімдері, май, тұз бен бұрыш қосыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
3. Пісіріп болғаннан кейін крем сорпасын қосып, жақсылап араластырыңыз.

* Крем сорпасы 
1/2 шынаяқ май 
6 ас қасық көп мақсатты ұн
2 шынаяқ сүт
1 кесек тауық бульоны

1. Майды табада ерітіңіз, ұн қосып, паста жасаңыз.
2. �Сүт және тауық бульоны кесегін қосыңыз және қоюланғанша бәсең отпен 

пісіріңіз.

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
2 жұмыртқа 
4 ас қасық кептірілген нан 
2 ас қасық үгілген сірне
5 шынаяқ су
Дәміне қарай жұпар жаңғақ, тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.
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Теңіз өнімдері 
қосылған крем 

сорпасы
(Iс-1)

Пьемонт 
сорпасы

(Iс-2)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

Теңіз өнімдері 
қосылған крем 

сорпасы
0,5 кг Микротолқынға 

төзімді тостаған Бөлме

 
1. �Үлкен терең шараға картоп, пияз, жаңа піскен көкөністерді, желкен, теңіз 

өнімдері, май, тұз бен бұрыш қосыңыз және жақсылап араластырыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
3. Пісіріп болғаннан кейін крем сорпасын қосып, жақсылап араластырыңыз.

1. Майды табада ерітіңіз, ұн қосып, паста жасаңыз.
2. �Сүт және тауық бульоны кесегін қосыңыз және қоюланғанша бәсең отпен 

пісіріңіз.

Пьемонт 
сорпасы 1,5 кг Микротолқынға 

төзімді тостаған Бөлме

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,0 кг Сөредегі ыстыққа 
төзімді шынаяқ Бөлме

Құрамы 
1~2 баклажан 
1~2 қызанақ 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш 
100 гр. үгілген сірне 

1. �Баклажандар мен қызанақтарды 1,5 см-лік тілімдерге кесіңіз және сұз бен 
бұрыш қосыңыз.

2. �Баклажандар мен қызанақтарды ыдысқа қабаттап салыңыз және әрбір 
қызанақтың үстіне сірне салыңыз.

3. �Тағамды сөреге қойыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін 
басыңыз.

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді шара Бөлме

Құрамы 
4 түсті тәтті бұрыш 
2 консервіленген тунец
2 кесек құрғақ қара нан, туралған
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
100 гр. пармезан сірнесі
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
200 гр. қызанақ езбесі

1. Бұрыштардың басын кесіп, дәндерді алыңыз.
2. Тунец, нан, сарымсақ, пармезан сірнесі, тұз және бұрышты араластырыңыз.
3. �Бұрыштарды араласқан тунецпен толтырыңыз және толтырылған бұрыштарды 

ыдысқа салыңыз.
4. Үстіне қызанақ езіндісін қосып, пластик орауышпен жабыңыз.
5. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
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Қызанақ және 
сірне қосылған 

баклажан
(Iс-3)

Тунец пен нан 
салынған бұрыш

(Iс-4)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,2 кг 20x20 см-лік пісіру 
қалыбы Бөлме

Ет тұздығының құраластары
6 лазанья кеспесі, бума нұсқауы бойынша пісіріледі 
1 кг ет және қызанақ тұздығы
40 гр. үгілген сірне

1. �2 лазанья кеспесін ыдыстың астына бір-біріне жақын орналастырыңыз.  
Ет пен қызанақ тұздығының 1/3 бөлігін үстіне тастаңыз.

2. �2 лазанья кеспесімен және ет пен қызанақ тұздығының басқа 1/3 бөлігімен 
жалғастырыңыз және соңғы 2 лазанья кеспесімен және қалған ет пен қызанақ 
тұздығымен аяқтаңыз.

3. Үстіне үгілген сірне себіңіз.
4. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.

* Ет пен қызанақ тұздығы  
1 иісті желкен сабағы, туралған 
1 иісті желкен сабағы, туралған
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
800 гр. жақсы піскен қызанақ, туралған
1 жебір бұтағы
1 лавр жапырағы
300 гр. сиыр еті фаршы
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Желкен, пияздар және сарымсақты шамалы май қосылған табада жұмсарғанша 
қуырыңыз.

2. �Қызанақ, жебір, лавр жапырағы, тұз және бұрыш қосыңыз.  
Араластырып, 30 минут бәсең отпен пісіріңіз.

3. �Сиыр еті фаршын басқа шамалы майланған табада 5 минут араластырып 
отырып қуырыңыз. Қызанақ қоспасын етке құйып, 5 минут пісіріңіз.
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Лазанья
(Iс-5)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,0 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Болоньез тұздығының құраластары 
1 ас қасық зәйтүн майы 
1 пияз, туралған
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
400 гр. сиыр еті фаршы
100 гр. томат пастасы
2 туралған қызанақ
1 ас қасық кептірілген көкөністер
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

Пастаға арналған құраластар 
150 гр. паста, бума нұсқауы бойынша пісіріледі
1 ас қасық пармезан сірнесі

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. пластик орауышпен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

3. �Піскеннен кейін араластырып, піскен пастаға болоньез тұздығын қосыңыз және 
берместен бұрын пармезан сірнесін немесе қалаған гарнир қосыңыз.
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Спагетти 
болоньез

(Iс-6)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,4 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Болоньез тұздығының құраластары 
100 гр. қақталған бекон, туралған 
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1/2 шыныаяқ крем
4 жұмыртқа сарыуызы
100 гр. пармезан сірнесі
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

Пастаға арналған құраластар 
150 гр. паста, бума нұсқауы бойынша пісіріледі 
1 ас қасық пармезан сірнесі

1. �Беконды сарымсақпен шамалы майланған табада, аздап қызарғанша 
қуырыңыз және артық майды төгіп тастаңыз.

2. �Піскен беконды, кремді, жұмыртқа сарыуызын, пармезан сірнесін, тұз бен 
бұрышты үлкен терең шараға салып, жақсылап араластырыңыз.  
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

3. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
4. �Піскеннен кейін араластырып, піскен пастаға карбонара тұздығын қосыңыз 

және берместен бұрын пармезан сірнесін немесе қалаған гарнир қосыңыз.

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
200 гр. рисотто күріші 
1 1/2 шынаяқ су немесе сорпа
1/2 шыныаяқ сүт
200 гр. сиыр еті, туралған
2 жұмыртқа
1 пияз, туралған
50 гр. жасыл бұршақ
100 гр. үгілген сірне
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз. 

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.
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Спагетти 
карбонара

(Iс-7)

Рисотто
(Iс-8)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

0,4 кг Сөредегі ыстыққа 
төзімді шынаяқ Бөлме

Құрамы 
Алдын ала пісірілген қамыр 
Құйма:
3 ас қасық қызанақ тұздығы
30 гр. сосиска, туралған
1/2 пияз, туралған
2 жаңа піскен саңырауқұлақ, туралған
1/2 жаңа піскен бұрыш
100 гр. ұсақтап туралған моцарелла сірнесі

1. �Алдын ала пісірілген қамырды ыстыққа төзімді шынаяққа салыңыз.  
Пицца тұздығын таратып салыңыз. Бетін құймамен және ірімшікпен 
безендіріңіз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.

* Алдын ала пісірілген қамыр 
120 гр. көп мақсатты немесе нан ұны 
1 шай қасық белсенді құрғақ ашытқы
1/3 шай қасық тұз
1 шай қасық қант
70 мл жылы су 
1 �шай қасық бастапқы сығылған зәйтүн майы, сыртын 

майлау үшін қосымша шамалы мөлшері

1. �Барлық құраластарын үлкен шараға салып араластырыңыз.
2. Қамырды тегіс әрі созылмалы етіп дайындау үшін электр миксермен илеңіз.
3. �Қамырды илеңіз және оны май жағылған ыстыққа төзімді шынаяққа салыңыз. 

Және қамырдың бетін шанышқымен тесіңіз.
4. �Ыдысты пештегі сөреге қойыңыз және Гриль функциясымен 12~14 минут пісіріңіз.
5. Піскеннен кейін тағамды ыдысқа аударып салыңыз.
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Жаңа 
дайындалған 

пицца
(Iс-9)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1.0 Шыны табақ Бөлме

Құрамы 
1/2 алма
1 шынаяқ қантты су (1 шынаяқ су + 2 ас қасық қант)

1. �Үккішті немесе көкөніс пышағын пайдаланып алманы мүмкін болғанша жіңішке 
етіп тураңыз және 1~2 сағатқа қантты суға салып қойыңыз.

2. �Туралған алманы шүберекпен құрғатыңыз және пергамент қағазына 
орналастырыңыз. Жақсы қуырылуы үшін жеке сөреде пісіріңіз.

3. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, Старт (бастау) түймешігін басыңыз.
4. Піскеннен кейін 1 - 2 минут қоя тұрыңыз.
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Майға 
қуырылған 

алма
(Iс10)



Карри тауығы51
Восточный 
повap

Харчо сорпасы 1 peт

2 peтАзу

peтДолма 3

peтПалау 4

peтКарри тауығы 5

peтШаурма 6

peтЧахохбили 7

peтБаклажан икрасы 8

peтСациви 9

peтХинкали 10
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Восточный повap 
Oc-5

Карри тауығы



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

 

Құрамы 
400 гр. сиыр немесе қой еті, кесектеп туралған 
100 гр. ұзын дәнді күріш, жуылған және кептірілген 
50 гр. түйе жаңғақ, туралған 
1 пияз, туралған 
3 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған 
1 қызы бұрыш, туралған 
2 шай қасық қызыл бұрыш ұнтағы 
3 ас қасық көкөніс, туралған 
2 1/2 шынаяқ су немесе сорпа
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз. 

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
500 гр. сиыр немесе шошқа еті, кесектеп туралған 
1 тұздалған қияр, кесектеп туралған 
2 картоп, кесектеп туралған 
1 пияз, кесектеп туралған
2 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
2 ас қасық томат пастасы
2 ас қасық май
1 шынаяқ су немесе сорпа
1 лавр жапырағы
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.
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Харчо сорпас
(Oc-1)

Азу
(Oc-2)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

Харчо сорпасы 1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

 
1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 

араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.
2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 

Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз. 

Азу 1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,0 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
1 құты жүзім жапырақтары 
200 гр. піскен күріш
500 гр. сиыр еті фаршы
1 пияз, туралған
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
1/2 шынаяқ су
1/2 шынаяқ қаймақ

1. �Шараға піскен күрішті, сиыр етін, пиязды, тұз бен бұрышты қосыңыз және жақсылап 
араластырыңыз.

2. �Жүзім жапырағын тегіс бетке қойып, 1 1/2 қасық күріш қоспасын жапырақтың 
ортасына салыңыз. Күріш қоспасын жапырақпен ораңыз.

3. �Барлық оралған жапырақтарды ретімен үлкен терең шараға қойып, су қосыңыз. 
Пластик орауышпен жабыңыз.

4. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
5. Дайын болғанда қалауыңыз бойынша қаймақ қосыңыз.

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
300 г сиыр еті, бөліктерге кесілген 
1 пияз, туралған
1 сәбіз, туралған
3 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1 шай қасық куркум
Дәміне қарай тұз бен бұрыш
200 г жуылып кептірілген ұзын дәнді күріш
2 шынаяқ су немесе сорпа

1. �Сиыр еті, пияз, сәбіз және сарымсақты шамалы май қосылған табада қызарғанша 
қуырыңыз. Куркума, тұз бен бұрыш қосып, жақсылап араластырыңыз.

2. �Піскен сиыр етінің қоспасын үлкен терең шараға салып, күріш пен су қосыңыз. 
Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

3. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.
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Долма
(Oc-3)

Палау
(Oc-4)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
400 гр. тауық төстері, кесектеп туралған 
1/4 шынаяқ зәйтүн майы
2 пияз, туралған
4 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1 зімбір тамыры, тазаланған
1 дәм қабық таяқшасы
2 кептірілген қызыл бұрыш
1 шай қасық куркум ұнтағы
400 гр. қызанақ тұздығы
1/2 шыныаяқ су немесе сорпа
1/2 шынаяқ таза йогурт
1 ас қасық лимон шырыны
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

0,8 кг Микротолқынға 
төзімді шара Бөлме

Құрамы 
4~6 лаваш немесе жұқа нан 
200 гр. піскен және туралған тауық төсі
1 қызанақ, туралған
1 қияр, туралған
3 ас қасық көкөніс, туралған
Тұздық:
1 ас қасық майонез
1 ас қасық қаймақ
1 ас қасық кетчуп
1 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған

1. �Үлкен терең шараға тауық төсін, қызанақ, қияр және көкөністерді салып, жақсылап 
араластырыңыз.

2. Тұздықтың барлық құраластарын басқа шарада араластырыңыз.
3. �Лавашты тегіс бетке қойып, тұздық пен тауық қоспасын салыңыз. Рулеттерге ораңыз.
4. Рулетті ыдысқа қойып, пластик орауышпен жабыңыз.
5. Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
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Карри тауығы
(Oc-5)

Шаурма
(Oc-6)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,7 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
1 кг тауық еті, кесектеп туралған 
1 тәтті бұрыш, туралған
1 пияз, туралған
1 қызанақ, туралған
2 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1/2 шынаяқ қызыл немесе ақ шарап
3 ас қасық көкөніс, туралған
1 ас қасық қызыл ащы бұрыш
1/2 шай қасық бәйшешек 
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

1,2 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
2 баклажан, тазаланған және туралған 
1 тәтті бұрыш, туралған
1 пияз, жұқа туралған
1 қызанақ, жұқа туралған
2 ас қасық көкөніс, туралған
2 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1 ас қасық зәйтүн майы
1 шай қасық қант
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Барлық құрамдастарды үлкен терең шараға салыңыз және жақсылап 
араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

3. �Дайын болғанда, піскен көкөністерді блендер немесе асүйлік комбайн көмегімен 
араластырыңыз.
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Чахохбили
(Oc-7)

Баклажан 
икрасы
(Oc-8)



Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,7 кг Микротолқынға 
төзімді тостаған Бөлме

Құрамы 
250 гр. жаңғақ 
1 пияз
2 сарымсақ бөлігі, ұнтақталған
1/2 шай қасық бәйшешек
1/2 шай қасық дәм қабық
1 1/2 шынаяқ су немесе сорпа
1 кг тауық еті немесе күрке тауық еті, кесектеп туралған
1 ас қасық анар шырыны
Дәміне қарай тұз бен бұрыш

1. �Шараға жаңғақ, пияз, сарымсақ, бәйшешек, дәм қабық қосып, блендер немесе 
асүйлік комбайн көмегімен араластырыңыз.

2. �Үлкен терең шараға жаңғақ қоспасын, тауық етін, анар шырынын, тұз бен бұрышты 
қосып, жақсылап араластырыңыз. Орауыш қағазбен жауып, тесік жасаңыз.

3. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз. 
Пісіру барысында кемінде екі рет араластырыңыз.

0,6 кг Микротолқынға 
төзімді шара Мұздатылған

1. �Мұздатылған хинкалиді ыдысқа қойыңыз. Жақсы қуырылуы үшін жеке сөреде 
пісіріңіз. Пластик орауышпен жабыңыз.

2. �Асты пешке салыңыз. Мәзірді таңдаңыз да, cтарт (бастау) түймешігін басыңыз.
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Сациви
(Oc-9)

Хинкали
(Oc10)



Ñ³çä³’ ïåø³’³çäåí æ³á³ò³ëåò³í
‡í³ìäåðä³’ ò‡ðò ñàíàòûíû’ á³ðåó³í
òà’äàó ì°ìê³íä³ã³ áàð: ÌÌÿÿññîî,,  ÏÏòòèèööàà,,
ÐÐûûááàà  æ£íå ÕÕëëååáá; ‡í³ìí³’ £ðá³ð
ñàíàòû á³ð á³ð³ìåí åðåêøåëåíåò³í
”ûñ”àòîë”ûíäû ”óàò äå’ãåé³í
ïàéäàëàíà îòûðûï æ³á³ò³ëåä³. 
“àæåòò³ ñàíàòòû òà’äàó 
Ò°éìåñ³í á³ðò³íäåï áàñó àð”ûëû
æàñàëàäû.

Ñàíàòû
ò°éìåñ³í áàñû’ûç

ððååòò

ððååòò

ððååòò

ððååòò

Æ³á³òåé³í äåï ò‰ð¼àí ‡í³ìí³’ ñàëìà¼ûí ‡ëøå’³ç. 
Ì³íäåòò³ ò°ðäå ìåòàëäàí æàñàë¼àí á‰éûìäàðäû íåìåñå
îðàóëàðäû àëûï òàñòà’ûç, ñîäàí êåé³í áàðûï ‡í³ìä³ ïåøêå
ñàëûï, åñ³ã³í æàáû’ûç.

“‰ñ åò³í æ³á³òó áà¼äàðëàìàñûí òà’äàó °ø³í åê³ ðåò
ò°éìåñ³í áàñû’ûç. Äèñïëåé 

òåðåçåñ³íäå “ ddEEFF22  ” äåãåí õàáàðëàìà ïàéäà áîëàäû..

Ñ³ç æ³á³òåé³í äåãåí ì‰çäàòûë¼àí ‡í³ìí³’ ñàëìà¼ûí áåð³’³ç.

Îí ò‡ðò ðåò ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

ò°éìåñ³í áàñû’ûç.

Æ³á³òó áàðûñûíäà ïåø³’³ç äûáûñ áåëã³ñ³í áåðåä³, ñîäàí êåé³í ïåø åñ³ã³í àøûï, ‡í³ìä³ àóäàðûï
”îéû’ûç æ£íå òåïå-òå’ æ³á³òóä³ ”àìòàìàñûç åòó °ø³í á‡ë³êòåðä³ á‡ë³’³ç. Æ³á³ò³ëãåí á‡ë³êòåðä³
àëûï, æ³á³òóä³ áàÿóëàòó °ø³í îëàðäû ôîëüãà¼à îðà’ûç. †í³ìäåðä³ òåêñåðãåííåí êåé³í ïåø åñ³ã³í
æàáû’ûç æ£íå æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðó °ø³í ÑÑòòààððòò ò°éìåñ³í áàñû’ûç. 
ÑÑ³³çç  ïïååøø  ååññ³³ãã³³íí  ààøø””ààíí¼¼àà  ääååéé³³íí  ññ³³ççää³³’’  ïïååøø³³’’³³çç  ‡‡íí³³ììääååððää³³  ££ðð³³  ””ààððààéé  ææ³³áá³³òòåå  ááååððååää³³  ((ææ³³áá³³òòóó  ààÿÿ””òòààëëääûû
ääååããååíí  ääûûááûûññ  ááååëëãã³³ññ³³  ááååðð³³ëëããååííííååíí  êêååéé³³íí  ääåå))..

Мясо

Птица

Рыба

Хлеб
( ÍÍààíí )

( )

( )

( )ÅÅòò

““‰‰ññ

ÁÁààëëûû””

  ((ÀÀââòòîî  ææ³³áá³³òòóó))

  

ÀÀââòòîî  ææ³³áá³³òòóó ..

ÀÀââòòîî  ææ³³áá³³òòóó

[ + ]
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ÀÀÂÂÒÒÎÎÌÌÀÀÒÒÒÒÛÛ  ÒÒ±±ÐÐÄÄÅÅ  ÆÆ²²ÁÁ²²ÒÒÓÓ  ÆÆ††ÍÍ²²ÍÍÄÄÅÅÃÃ²²  ÍÍˆ̂ÑÑ““ÀÀÓÓËËÛÛ““..
� Æ³á³òóä³ ”àæåò åòåò³í òà¼àì ‡í³ì³ ”ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå æàðàìäû ûäûñ”à ñàëûíóû òè³ñ, £ð³ îíû ïåø ³ø³íå áåòò³í æàïïàñòàí øûíûäàí
æàñàë¼àí àéíàëìàëû °ñòåëãå ñàëûï ”îþ ”àæåò. 

� Åãåð ‡í³ìí³’ êåéá³ð á‡ë³êòåð³ áàñ”àëàð¼à ”àðà¼àíäà æûëäàì æ³á³ñå, îëàðäû øà¼ûí ôîëüãà á‡ë³êòåð³ìåí æàóûï ”îéû’ûç. Á‰ë ‡í³ìä³
êåó³ï êåòóäåí ñà”òàï, æ³á³òó ïðîöåñ³í áàÿóëàòó¼à ê‡ìåêòåñåä³. Ôîëüãà ïåø ”àáûð¼àëàðûíà òèìåéò³íä³ã³íå æ£íå ôîëüãàíû’ á‡ë³êòåð³ á³ð
á³ð³ìåí ñ°éêåñïåéò³íä³ã³íå ê‡ç æåòê³ç³’³ç.

� Òàðòûë¼àí åò, æàíøûìà êîòëåòòåð, ø‰æû”òàð (ñîñèñêàëàð) æ£íå áåêîí ñèÿòû ‡í³ìäåðä³ ì°ìê³íä³ã³íøå á³ð á³ð³íåí á‡ëåê ‰ñòàó ”àæåò.
ÄÛÁÛÑ ÁÅËÃ²Ñ² áåð³ëãåííåí êåé³í ïåø åñ³ã³í àøûï, ‡í³ìä³ àóäàðûï ”îéû’ûç. Åãåð æ³á³ò³ëãåí á‡ë³êòåð áîëñà, îëàðäû àëû’ûç. −ë³
ì‰çäàï ò‰ð¼àí á‡ë³êò³ ”àéòàäàí ïåøêå ñàëû’ûç æ£íå æ³á³òóä³ æàë¼àñòûðû’ûç. Æ³á³òó àÿ”òàë¼àííàí êåé³í ‡í³ìä³ òîëû” æ³á³ãåíãå äåé³í
”îÿ ò‰ðû’ûç. 

� Ìûñàëû, åò êåñåêòåð³ ìåí á°ò³í áàëàïàíäàð àñ £ç³ðëåó áàñòàë¼àí¼à äåé³í êåì³íäå 1 ñà¼àò ÒˆÐÀ ÒˆÐÓÛ òè³ñ.

ÑÑààííààòòûû ÑÑààëëììàà¼¼ûû

0.1 ~ 4.0 êã

0.1 ~ 0.5 êã

ÛÛääûûññ--ààÿÿ””

“ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå
àðíàë¼àí ûäûñ-àÿ” 
(æàëïà” òàðåëêå)

“à¼àç îðàìàë íåìåñå 
æàëïà” òàðåëêå

††íí³³ìì

ÅÅòò::
Òàðòûë¼àí ñèûð åò³, æîí åò³, á‰”òûðó¼à àðíàë¼àí êåñ³íä³, ñòåéê, áèôøòåêñ,
ãàìáóðãåðëåð, øîø”à åò³, ”îé åò³, ø‰æû”òàð (ñîñèñêàëàð), êîòëåòòåð (2 ñì).

Äûáûñ áåëã³ñ³ áåð³ëãåííåí êåé³í ‡í³ìä³ àóäàðûï ”îéû’ûç.
Æ³á³ãåííåí êåé³í ‡í³ì 5 Ð 15 ìèíóò ò‰ðà ò‰ðñûí.

““‰‰ññ  ååòò³³::
Á°ò³íäåé (2 êã-¼à äåé³í), ò‡ñ åò³ (ñ°éåêñ³ç), ñàí åòòåð³. 
Ò‡ñ åò³ (2,5 êã-¼à äåé³í)

ÁÁààëëûû””::  
Æîí åò³, °ëêåí êåñåêòåð, á°ò³íäåé
Òà’”ûøàÿíäàð åò³, îìàð ”‰éðû”òàðû, àñøàÿíäàð, òàðà” áàëû”òàð

ˆñà”òàï òóðàë¼àí íàí, áóëî÷êàëàð, áàãåò æ£íå ò.á.

Мясо

Птица

Рыба

( )

( )

( )ÅÅòò

““‰‰ññ

ÁÁààëëûû””

Хлеб
( ÍÍààíí )
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Стоп

ææ³³áá³³òòóó
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[ + ] / [ - ]

[ + ] 

[ + ] / [ - ]
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Àâòî ïîâàð 



15

102

Келесі мысалда мен сізге 90 минут ішінде жоғары деңгейде тағамды жылыту үшін 
жылы күйде сақтау функциясын қалай пайдалану керек екенін көрсетемін.

Микротолқынды пешке тағамды салып,“Coxpaнить тeплым”
(жылуды сақтау) түймешігін екі рет басыңыз,
бейнебетте “          ” пайда болады.

(Бастау) батырмасын басыңыз.

Жылуды сақтау тоқтағаннан кейін бейнебетте “           ” пайда 
болады “Coxpaнить тeплым”  (жылуды сақтау) түймешігін   
тағы басыңыз, жылы күйде сақтау уақытының қалғаны 
бейнебетке шығады.

Қажетті Международная кухня орнатыңыз.
   (Бастау) батырмасын басыңыз. 

Международная кухня кейін он минут өткенде, жылу 
сақтау функциясы өздігінен басталады.
Международная кухня кейін 

басуға болады, сонда жылу сақтау функциясы 

Егер Арнайы мəзір бағдарламасын 
пайдаланған кезде тағамды 
жылытқыңыз келсе, жылытылып 
жатқан тағамды түймешікті басу 
арқылы алуыңызға болады.

Авто функциясыз тағамды жылыту 
керек болғанда, түймешікті басу 
арқылы жылыту функциясын кез 
келген деңгейге қоюға болады.

Жылуды сақтау функциясының 
тек бір ғана уақыт деңгейі бар - 
90 минут. Бірақ сіз есікті ашқанда, 
бұл функция тоқтайды.

Жылы күйде қолмен сақтау

Международная кухня кейін жылы күйде сақтау 
(мысал).

ДЕҢГЕЙ

Төмен деңгей

Жоғары деңгей

Жылуды сақтау 
батырмасын Бейнебетбасыңыз

рет

рет

Жылығаннан кейінгі температураның 
айырмашылығы

Қақпақ жəне Орауыш

X 15°C

O 8°C
X 25°C
O 15°C

Бейнебет

Жылы күйде сақтау

Старт

Старт

бірден іске қосылады.
түймешігін

“Coxpaнить тeплым”  (жылуды сақтау) 



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

Ì‰”èÿò î”û’ûç æ£íå êåëåøåêòå ïàéäàëàíó °ø³í ñà”òàï ”àëû’ûç.
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21. “ûñ”àòîë”ûíäû ïåøêå æàðàéòûí ¼àíà ûäûñòû ”îëäàíû’ûç.
22. Åãåð ñ³ç òàìà”òû ïëàñòèêòåí íåìåñå ”à¼àçäàí æàñàë¼àí

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

““ààóó³³ïïññ³³ççää³³êê  ææ‡‡íí³³ííääååãã³³  
ììàà’’ûûççääûû  íí‰‰ññ””ààóóëëûû””òòààðð
Ì‰”èÿò î”û’ûç æ£íå êåëåøåêòå ïàéäàëàíó °ø³í ñà”òàï ”àëû’ûç.

32. Ïåøò³ íàçàðñûç ”àë¼àí ê³øêåíòàé áàëàëàð¼à íåìåñå
ì°ãåäåêòåðãå ïàéäàëàíó¼à áîëìàéäû.

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

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

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

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

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

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

ÅÅññêêååððòòóó:: Áàëàëàð¼à íàçàðñûç ïåøò³ ïàéäàëàíó¼à òåê, åãåð áàëà
ïåøò³ ”àó³ïñ³ç ò°ðäå ïàéäàëàíà á³ëñå æ£íå ä‰ðûñ åìåñ
ïàéäàëàíóäû’ ”àó³ïò³ åêåí³í á³ëñå ¼àíà ð‰”ñàò åò³’³ç.
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MH6342B/MH6342BS/MB4342B/MB4342BS
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IНСТРУКЦİЯ ДЛЯ КОРИСТУВАЧА 

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

www.lg.com

МIКРОХВИЛЬОВА ПIЧ
З ГРИЛЕМ

УКРАЇНСЬКА

MH6342B/MH6342BS
MB4342B/MB4342BS
MH6342BM/MH6342BMS    
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112
113
114   115
116
117
118
119
120
121
122
123
124
125 131
132 139
140    147
148 153
154 155
156
157
158

На той час, коли духовка не використовується, 
рекомендується відключати її від розетки.

I I

ЕкономіяЕлектроенергії

Русский пοвар
Французский повap

159 160
161

162 163
164

165

Итальянский повap

Восточный повap
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Готова страва
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161
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Стоп/Сброс

10 мин
1 мин
10 cек
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Стоп/Сброс

Стоп/Сброс
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Економія
Електроенергії

Натисніть Стоп/Сброс (ЕКО).
На дисплеї з'явиться "0".

 

 
 

 

Натисніть Стоп/Сброс (ЕКО) або 
дисплей вимкнеться автоматично
через 5 хвилин. 

Для того, щоб увімкнути дисплей у режимі ЕКО, натисніть будь-яку кнопку.

Режим ЕКО дозволить Вам 
заощадити електроенергію, 
так як Ви можете вимкнути 
дисплей самостійно, коли піч 
знаходиться в режимі очікування, 
або він вимкнеться автоматично 
через 5 хвилин з відкритою чи 
закритою дверцею.
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Стоп/Сброс

10 cек

Старт

640

800W

640W

480W

320W

160W

СВЧ
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00W

0W

4 0W

0W

1 0W
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Стоп/Сброс

10 мин
1 мин

10 мин
1 мин

Старт

 320

СВЧ

СВЧ
 320
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Стоп/Сброс

Старт/Быстрый Старт

Быстрый Старт
Старт
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Стоп/Сброс

Гриль

10 мин
1 мин
10 cек

Старт
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Стоп/Сброс

Комби

10 мин
1 мин

Старт

Co-3

Co-3

(%)
Мощность
гриля (%) 

Co-1

Co-2

Co-3

20

40

60

80

60

40
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Русский пοвар

Борщ 1 paз

2 paзиСолянка м’ясна
paзиКартопля “в мундирі” 3

paзиКурячий шашлик 4
paзиШашлик з лосося 5

paзиПельмені 6
paзиБефстроганов 7

paзиКулебяка з лососем 8
paзиКартопляні чіпси 9

paзиГречана каша 10

paзиЩі 11
paзиЧаудер 12
paзиРибний растегай 13

paзиМ’ясний гуляш 14

Старт

Стоп/Сброс

Картопля “в мундирі”

гс-3
 

 [ - ]

[ + ]

[ + ]
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,7 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

 

Інгредієнти 
300 г яловичини, нарізаної великими шматками 
1/2 буряка, подрібненого
1/2 моркви, подрібненої
1/2 цибулі, подрібненої
1 картоплина, подрібнена
1 томат, подрібнений
100 г капусти, подрібненої
1 зубчик часнику, чавлений
1 столова ложка томат-пасти
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені
2 склянки води або бульйону
1 чайна ложка оцту
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставте страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

1,7 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
100 г сосисок, нарізаних 
1 цибуля, подрібнена
1 томат, подрібнений
3 мариновані огірки, подрібнені
10 чорних оливок без кістки, нарізаних
2 столові ложки томат-пасти
3 склянки води або бульйону
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Russian

Борщ
(гс-1)

Солянка м’ясна
(гс-2)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,2~0,8 кг Скляний лоток Кімнатної 
температури

1. �Виберіть картоплини середнього розміру вагою 180-220 г.  
Вимийте і протріть картоплини. Проткніть картоплю декілька разів виделкою.

2. �Поставте картоплю в піч. Вибрати меню й натиснути Start.
3. Після приготування, залиште накритим фольгою на 5 хвилин.

0,4 кг Pешітка і піддон 
для жиру Охолоджене

Інгредієнти 
400 г курячої грудки (без шкіри, до 2,5 см завтовшки) 
1 столова ложка томат-пасти 
1 зубчик часнику, чавлений 
1 столова ложка масла 
Сіль і перець за смаком 
2~3 дерев’яні шампури

1. �Покласти курку, томат-пасту, часник, масло, сіль і перець у миску й добре перемішати. 
2. �Нанизати шматки курки на дерев’яні шампури.  

Шматки слід пронизувати шампуром посередині.
3. �Викласти продукти на решітку з піддоном для жиру. Вибрати меню й натиснути Start. 

Після сигналу перевернути й натиснути Start для продовження приготування.

0,4 кг Pешітка і піддон 
для жиру Охолоджене

Інгредієнти 
400 г філе лосося (до 2,5 см завтовшки) 
2 столові ложки лимонного соку 
1 столова ложка масла 
1 столова ложка олії 
Сіль і перець за смаком 
2~3 дерев’яні шампури

1. �Додати лосось, лимонний сік, масло, олію, сіль і перець у миску й добре перемішати.
2. �Нанизати шматки лосося на дерев’яні шампури.  

Шматки слід пронизувати шампуром посередині.
3. �Викласти продукти на решітку з піддоном для жиру. Вибрати меню й натиснути Start. 

Після сигналу перевернути й натиснути Start для продовження приготування.

Картопля “в 
мундирі”
(гс-3)

Курячий 
шашлик
(гс-4)

Шашлик з 
лосося
(гс-5)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,3 кг
тарілка для 

мікрохвильової 
печі

Заморожене

Інгредієнти
15~20 заморожених пельменів 
2 1/2 склянки води 
1 лавровий лист
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.

1,2 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
400 г яловичини, нарізаної великими шматками 
2 цибулі, подрібненої 
1 склянка сметани 
1 столова ложка томат-пасти 
1 столова ложка універсального борошна 
1 столова ложка олії 
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
1 склянка води або бульйону 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Пельмені
(гс-6)

Бефстроганов

(гс-7)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,3 кг Решітка Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
130 г замороженого листкового тіста, розмороженого 
100 г філе лосося, подрібненого  
1/2 цибулі, подрібненої 
1 варене яйце, подрібнене 
Сіль і перець за смаком 
1 жовток

1. �Додати лосось, цибулю, варене яйце, сіль і перець у миску й добре перемішати.
2. �Розкотати тісто до 2мм завтовшки на рівній поверхні та розкласти лосось з іншими 

інгредієнтами на половині площини тіста. Змотати та заліпити краї.
3. �Помазати тісто збитим жовтком та покласти на пергамент.
4. �Викладіть на решітку. Вибрати меню й натиснути Start.  

Після сигналу перевернути й натиснути Start для продовження приготування.

1 Скляний лоток Кімнатної 
температури

1. �Нарізати картоплю скибочками якомога тонше за допомогою спеціального ножа або 
овочерізки.

2. �Обтерти картопляні скибочки рушником та розкласти на пергаменті. 
Щоб отримати кращий результат, картоплю слід викладати в один шар.

3. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.
4. Після приготування, оставте на 1-2 хвилина.

0,3 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

1. �Промити 300 г гречки та дати їй стекти. Додати 600 мл води та сіль у велику й глибоку 
миску, дати постояти 15 хвилин, накрити харчовою плівкою та зробити в ній отвори.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.
3. Після приготування залиште на 15 хвилин.

Кулебяка з 
лососем
(гс-8)

Картопляні 
чіпси
(гс-9)

Гречана каша
(гс10)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти  
300 г яловичини, нарізаної великими шматками 
200 г капусти, подрібненої 
1 цибуля, подрібнена 
1 морква, подрібнена 
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
3 склянки води або бульйону 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати. 
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. Під час приготування помішувати 
принаймні двічі.

1,7 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
500 г тріски, нарізаної великими шматками 
2 картоплини, нарізані великими шматками 
1 цибуля, нарізана великими шматками 
1 морква, нарізана великими шматками 
1/4 склянки горілки 
2 склянки води або бульйону 
2 лаврових листка 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

3. �Після приготування перемішати та прикрасити свіжою зеленню або, за бажанням, перед 
сервіруванням.

Щі

(гс11)

Чаудер

(гс12)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,3 кг Решітка Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
130 г замороженого листкового тіста, розмороженого 
100 г філе білої риби, подрібненої 
3 столові ложки подрібнених шампіньйонів 
3 столові ложки вареного рису 
Сіль і перець за смаком 
1 жовток

1. �Покласти рибне філе, шампіньйони, варений рис, сіль і перець у миску й добре 
перемішати. 

2. �Розділити тісто на 2 частини, Розкотати 2мм завтовшки на рівній поверхні та покласти 
рибу з іншими інгредієнтами на тісто. Змотати та заліпити краї у формі круглих або 
овальних пиріжків.

3. �Помазати пиріжки збитим жовтком та покласти на пергамент.
4. �Викладіть на решітку. Вибрати меню й натиснути Start.  

Після сигналу перевернути й натиснути Start для продовження приготування.

1,0 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
500 г яловичини або свинини, нарізаної великими шматками 
2 цибулини, нарізані великими шматками 
1 столова ложка універсального борошна 
3 столові ложки томат-пасти 
1 лавровий лист 
1 склянка води або бульйону 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

3. �Після приготування перемішати та прикрасити свіжою зеленню або, за бажанням, перед 
сервіруванням.

Рибний 
растегай

(гс13)

М’ясний гуляш

(гс14)

131



Французький 
цибулевий суп 1 paз

2 paзиВершково-сирний 
aсуп з мідіями

paзиСуп-пюре зі шпинату 3
paзиРататуй 4
paзиФаршировані томати 5

paзиФаршировані 
шампіньйони 6

paзиЖульєн в булочці 7

paзиСтейк з палтусу 8

paзиФіле свинини в 
беконі з баклажаном 9

paзиКурячі ніжки з 
чорносливом 10

Старт

Стоп/Сброс

1,5 Рататуй  .Французский 
повap

Французский повap чотири       и

чотири       и
Рататуй.

Fc-4
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

 

Інгредієнти 
4 цибулі, тоненько нарізані 
50 г масла 
1 чайна ложка білого цукру 
1 столова ложка універсального борошна 
3 склянки яловичного бульйону 
1/2 склянки червоного вина 
8 скибочок підсмаженої французької булки
1 склянка тертого сиру

1. Обсмажити цибулю на сковорідці в маслі з цукром до золотистої скоринки.
2. �Покласти обсмажену цибулю та борошно у велику й глибоку миску, добре 

перемішати та додати яловичний бульйон і червоне вино.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

3. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

4. Після приготування перемішати та розлити по тарілках.
5. �Покласти по 1 скибці підсмаженого хліба в кожну супову тарілку та посипати 

хліб сиром. Підігріти 2~3 хвилини в мікрохвильовій печі на 800 ватт, щоб сир 
розплавився.

Французький 
цибулевий суп

(Fc-1)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

Французький 
цибулевий суп 1,5 кг

миска для 
мікрохвильової 

печі

Кімнатної 
температури

 
1. Обсмажити цибулю на сковорідці в маслі з цукром до золотистої скоринки.
2. �Покласти обсмажену цибулю та борошно у велику й глибоку миску, добре 

перемішати та додати яловичний бульйон і червоне вино.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

3. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

4. Після приготування перемішати та розлити по тарілках.
5. �Покласти по 1 скибці підсмаженого хліба в кожну супову тарілку та посипати 

хліб сиром. Підігріти 2~3 хвилини в мікрохвильовій печі на 800 ватт, щоб сир 
розплавився.

Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1 картоплина, подрібнена 
1/2 цибулі, подрібненої 
2 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
1 стеблина селери, подрібнена 
200 г мідій (очищених і без нутрощів)
2 столові ложки олії
Сіль і перець за смаком 
600 г супу-пюре

1. �Додати картоплю, цибулю, свіжу зелень, селеру, морепродукти, олію, сіль і перець 
у миску та добре перемішати. Накрийте харчовою плівкою.

2. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
3. �Після приготування додати суп-пюре та добре перемішати.

* Суп-пюре 
1/2 склянки масла 
6 столових ложок універсального борошна 
2 склянки молока 
1 кубик курячого бульйону 

1. Розплавити масло на сковорідці, додати борошно та розмішати в пасту.
2. �Додати молоко й кубик курячого бульйону та готувати на малому вогні до 

загустіння.

Вершково-
сирний суп з 

мідіями
(Fc-2)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,2 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
600 г овочевого пюре 
1 1/2 склянки курячого бульйону
2 столові ложки універсального борошна 
2 столові ложки масла 
1 склянка вершків 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

* �Овочеве пюре 
400 г шпинату, подрібненого 
2 цибулі, подрібненої 
4 столові ложки води 

1. �Покладіть тушковане м’ясо у каструлю для мікрохвильової печі.  
Додати воду та накрити харчовою плівкою.

2. Поставити страву у піч. Готувати 9~11 хвилин у мікрохвильовій печі на 800 ватт.
3. �Після варіння збити овочі в блендері або кухонному комбайні до утворення пюре 

м’якої і однорідної текстури.

Суп-пюре зі 
шпинату
(Fc-3)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,5 кг
тарілка для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1 цибуля, нарізана великими шматками 
1 кабачок, нарізаний великими шматками 
1 цукіні, нарізане великими шматками 
1 кольоровий солодкий перець, нарізаний великими шматками 
3 подрібнених томата 
1 столова ложка томат-пасти 
2 зубчики часнику, чавлені 
1 столова ложка свіжої подрібненої зелені 
2 столові ложки оцту 
1 чайна ложка цукру 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

1,2 кг
тарілка для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
4 середні томати 
Сіль і перець за смаком  
400 г меленої яловичини 
1/2 склянки хлібних крихт 
2 зубчики часнику, чавлені 
1 столова ложка гірчиці Діжон 
1 столова ложка сушеної зелені 
1 столова ложка сиру пармезан

1. �Зрізати верхівки томатів, по типу капелюшків, та видалити насіння, не пошкодивши м’якоть 
чи шкірку. Тоді посипати кожен томат сіллю та перцем.

2. Додати всі інші інгредієнти в миску, добре перемішати.
3. Нафарширувати томати яловичною сумішшю та повернути “капелюшки” на місце.
4. Покласти фаршировані томати на тарілку та накрити харчовою плівкою.
5. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.

Рататуй

(Fc-4)

Фаршировані 
томати
(Fc-5)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,5 кг
Вогнетривка 

скляна форма на 
решітці

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
15~20 шампіньйонів, без ніжок 
Начинка 
50 г тертого сиру

1. Видалити ніжки у всіх грибів та розкласти на тарілці.
2. Нафарширувати шляпку кожного гриба начинкою. 
3. Присипати зверху сиром кожен фарширований гриб.
4. �Викладіть на решітку.  

Вибрати меню й натиснути Start.

* Начинка 
2 столові ложки масла 
Подрібнені ніжки, що лишилися 
1/4 склянки червоного вина 
30 г хлібних крихт 
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
1/2 склянки вершків 
Сіль і перець за смаком 

1. �Обсмажити ніжки в маслі на сковороді.  
Додати червоне вино, хлібні крихти й петрушку та добре перемішати.

2. �Додати вершки та готувати на малому вогні до загустіння. 
Приправити сіллю та перцем.

Фаршировані 
шампіньйони

(Fc-6)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,8 кг
Вогнетривка 

скляна форма на 
решітці

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
4~5 булочок 
Начинка 
50 г тертого сиру

1. �Відрізати верхівки булочок та видалити м’якоть, не пошкодивши скоринку.
2. Нафарширувати кожну булочку та покласти їх на тарілку.
3. Присипати зверху сиром кожну булочку.
4. Викладіть на решітку. Вибрати меню й натиснути Start.

* Толтыру 
2 столові ложки масла 
200 г курячих грудок, подрібнених 
100 г грибів, подрібнених 
1 цибуля, подрібнена 
1 склянка вершків 
Сіль і перець за смаком 

1. Обсмажити курячі грудки з грибами та цибулею в маслі на сковороді.
2. �Додати вершки та готувати на малому вогні до загустіння.  

Приправити сіллю та перцем.

0,2 кг Pешітка і піддон 
для жиру Охолоджене

Інгредієнти 
200 г палтусу  
1 столова ложка лимонного соку 
1 столова ложка олії 
Сіль і перець за смаком

1. �Змішати в мисці лимонний сік з олією, сіллю та перцем. 
2. Намастити стейки палтусу олійною сумішшю.
3. �Викласти продукти на решітку з піддоном для жиру.  

Вибрати меню й натиснути Start.
4. �Після сигналу перевернути й натиснути Start для продовження приготування.

Жульєн в 
булочці

(Fc-7)

Стейк з палтусу
(Fc-8)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,2 кг
Вогнетривка 

скляна форма на 
решітці

Кімнатної 
температури

Інгредієнти  
400 г філе свинини 
8 смужок бекону 
1/2 баклажану 
2 столові ложки оливкової олії. 
Сіль і перець за смаком

1. Нарізати філе свинини на 8 шматків (по 50 г), посолити та поперчити.
2. Загорнути філе свинини в бекон.
3. Нарізати баклажан та покласти в оливкову олію.
4. �Укласти замотане філе свинини та нарізаний кабачок у вогнетривку скляну форму.
5. Викладіть на решітку. Вибрати меню й натиснути Start.

1,2 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1 цибуля, нарізана 
1 морква, нарізана 
500 г курячих ніжок 
15 слив без кісточок, розрізаних навпіл 
1 склянка курячого бульйону 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Філе свинини 
в беконі з 

баклажаном
(Fc-9)

Курячі ніжки з 
чорносливом

(Fc10)
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Суп-пюре з 
морепродуктів 1 paз

2 paзиП’ємонтський суп

paзиБаклажан з томатами 
й сиром 3

paзиПерець, фарширований 
тунцем та хлібом 4

paзиЛазанья 5
paзиСпагеті болоньєзе 6
paзиСпагеті карбонара 7
paзиРізото 8
paзиСвіжа піца 9
paзиЯблучні чіпси 10

Старт

Стоп/Сброс

1,2 Лазанья  .
Итальянский 
повap

 Итальянский повap
Ic-5

Лазанья.
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

 

Інгредієнти 
1 картоплина, подрібнена 
1/2 цибулі, подрібненої 
2 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
1 стеблина селери, подрібнена 
200 г морепродуктів, очищених і без нутрощів 
2 столові ложки олії 
Сіль і перець за смаком 
600 г супу-пюре

1. �Додати картоплю, цибулю, свіжу зелень, селеру, морепродукти, олію, сіль і 
перець у глибоку й велику миску та добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.
3. Після приготування додати суп-пюре та добре перемішати.

* Суп-пюре  
1/2 склянки масла  
6 столових ложок універсального борошна 
2 склянки молока 
1 кубик курячого бульйону 

1. Розплавити масло на сковорідці, додати борошно та розмішати в пасту. 
2. �Додати молоко й кубик курячого бульйону та готувати на малому вогні до 

загустіння.

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти  
2 яйця
4 столові ложки сухарного борошна 
2 столові ложки тертого сиру 
5 склянок води 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Суп-пюре з 
морепродуктів

(Ic-1)

П’ємонтський 
суп
(Ic-2)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

Суп-пюре з 
морепродуктів 0,5 кг

миска для 
мікрохвильової 

печі

Кімнатної 
температури

 
1. �Додати картоплю, цибулю, свіжу зелень, селеру, морепродукти, олію, сіль і 

перець у глибоку й велику миску та добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.
3. Після приготування додати суп-пюре та добре перемішати.

1. Розплавити масло на сковорідці, додати борошно та розмішати в пасту. 
2. �Додати молоко й кубик курячого бульйону та готувати на малому вогні до 

загустіння.

П’ємонтський 
суп 1,5 кг

миска для 
мікрохвильової 

печі

Кімнатної 
температури

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,0 кг
Вогнетривка 

скляна форма на 
решітці

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1~2 баклажани 
1~2 томати 
Сіль і перець за смаком 
100 г тертого сиру 

1. �Нарізати баклажани та томати скибками по 1,5 см та приправити сіллю та 
перцем.

2. �Покласти баклажани й томати шарами на тарілку та посипати сиром кожен 
томат.

3. �Викладіть на решітку. Вибрати меню й натиснути Start.

1,5 кг
тарілка для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
4 кольорові солодкі перці 
2 консерви з тунцем 
2 шматочки сухого чорного хліба, подрібнені 
1 зубчик часнику, чавлений 
100 г сиру пармезан 
Сіль і перець за смаком 
200 г томатного пюре 

1. Відрізати в перця верхівку, видалити насіння.
2. Змішати тунець, хліб, часник, сир пармезан, сіль і перець.
3. �Нафарширувати перці сумішшю з тунцем та покласти їх на тарілку.
4. Зверху полити томатним пюре та накрити харчовою плівкою.
5. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.

Баклажан з 
томатами й 

сиром 
(Ic-3)

Перець, 
фарширований 

тунцем та хлібом
(Ic-4)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,2 кг 20x20см форма 
для випікання

Кімнатної 
температури

Інгредієнти для м’ясного соусу
6 пластин для лазаньї, приготованих за рецептом на коробці 
1 кг м’яса та томатного соусу 
40 г тертого сиру 

1. �Покладіть поряд 2 пластини лазаньї на дно форми для випікання, щоб закрити 
її дно. Зверху розкладіть 1/3 м’яса та томатного соусу.

2. �Далі ще 2 пластини лазаньї та ще 1/3 м’яса та томатного соусу; наприкінці 
покласти останні 2 пластини лазаньї та м’ясо з томатним соусом.

3. Зверху посипати тертим сиром.
4. Поставити страву у піч. Оберіть розділ меню, натисніть старт.

* М’ясо та томатний соус 
1 стеблина селери, подрібнена 
1 цибуля, подрібнена 
1 зубчик часнику, чавлений 
800 г спілих томатів, подрібнених 
1 гілочка чебрецю 
1 лавровий лист 
300 г меленої яловичини 
Сіль і перець за смаком 

1. �Готувати селеру, цибулю та часник в невеликій кількості олії на сковорідці, доки 
вони не розм’якшаться.

2. �Додати томати, чебрець, лавровий лист, сіль і перець.  
Перемішати та готувати на маленькому вогні 30 хвилин.

3. �Готувати мелене м’ясо в іншій сковорідці в олії протягом 5 хвилин, постійно 
помішуючи. Залити томатну суміш у м’ясо і готувати 5 хвилин.

Лазанья
(Ic-5)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1,0 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти для м’ясного соусу 
1 столова ложка оливкової олії. 
1 цибуля, подрібнена 
1 зубчик часнику, чавлений 
400 г меленої яловичини 
100 г томат-пасти 
2 подрібнених томата 
1 столова ложка сушеної зелені 
Сіль і перець за смаком

Інгредієнти для пасти 
150 г пасти, звареної за рецептом на коробці. 
1 столова ложка сиру пармезан

1. �Додати всі інгредієнти соусу болоньєзе в велику й глибоку миску і добре 
перемішати. накрити харчовою плівкою та зробити отвори.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

3. �Після варіння перемішати, додати соус болоньєзе в зварену пасту, посипати 
сиром пармезан або вже перед подаванням.

Спагеті 
болоньєзе

(Ic-6)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,4 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти для м’ясного соусу 
100 копченого бекону, подрібненого  
1 зубчик часнику, чавлений 
1/2 склянки вершків 
4 жовтки 
100 г сиру пармезан 
Сіль і перець за смаком 

Інгредієнти для пасти 
150 г пасти, звареної за рецептом на коробці. 
1 столова ложка сиру пармезан

1. �Підсмажити бекон з часником у сковорідці в олії, доки він не стане трішки 
коричневим, тоді злити зайвий жир.

2. �Додати смажений бекон, вершки, жовтки, сир пармезан, сіль і перець у глибоку 
й велику миску та добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

3. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
4. �Після варіння перемішати, додати соус карбонара в зварену пасту, посипати 

сиром пармезан або вже перед подаванням.

1,2 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
200 г рису різото 
1 1/2 склянки води або бульйону 
1/2 склянки молока 
200 г яловичини, подрібненої 
2 яйця
1 цибуля, подрібнена 
50 г зеленого горошку 
100 г тертого сиру 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставте страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Спагеті 
карбонара

(Ic-7)

Різото
(Ic-8)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

0,4 кг Вогнетривка 
скляна форма

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
Напівготове тісто 
Глазур :
3 столові ложки томатного соусу 
30 г сосисок, нарізаних
1/2 цибулі, нарізаної
2 свіжих гриба, нарізаних
1/2 свіжого перцю
100 г тертого сиру моцарела

1. �Покладіть напівготове тісто на вогнетривку скляну форму.  
Розмажте соус для піци. Нанесіть на поверхню глазур та сир.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.

* Напівготове тісто 
120 г універсального хлібного борошна 
1 чайна ложка активних сухих дріжджів 
1/3 чайної ложки солі 
1 чайна ложка цукру 
70 мл теплої води 
1 чайна ложка оливкової олії плюс трохи для покриття

1. �Змішайте усі інгредієнти у великій мисці.
2. Замішайте електроміксером, щоб зробити гладке та еластичне тісто.
3. �Розкотати тісто та покласти на змащену вогнетривку скляну форму.  

Подірявити поверхню тіста виделкою.
4. Поставити форму в духовку на решітку та випікати 12~14 хвилин на грилі.
5. Після випікання розкласти продукти у форму.

Свіжа піца
(Ic-9)
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Тип страви Вага: Посуд/
приналежності

Температура 
продуктів : Інструкції з приготування

1.0 Скляний лоток Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1/2 яблука
1 склянка цукреної води (1 склянка води + 2 чайні ложки цукру)

1. �Нарізати яблуко якомога тоншими скибочками за допомогою спеціального ножа 
або овочерізки та замочити в цукреній воді на 1~2 години. 

2. �Обтерти скибочки яблука рушником та розкласти на пергаменті.  
Щоб отримати кращий результат, картоплю слід викладати в один шар.

3. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.
4. Після приготування, оставте на 1-2 хвилина.

Яблучні чіпси
(Ic10)
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Суп харчо 1 paз
2 paзиАзу

paзиДолма 3
paзиПлов 4
paзиКурка карі 5
paзиШаурма 6
paзиЧахохбілі 7
paзиІкра баклажанна 8
paзиСациві 9
paзиХінкалі 10

Старт

Стоп/Сброс

1,5 Курка карі  .

Восточный 
повap

 Восточный повap

Курка карі.

Oc-5
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Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

 

Інгредієнти  
400 г яловичини або телятини, нарізаної великими шматками 
100 г довгозернистого рису, промитого та висушеного 
50 г волоських горіхів, подрібнених 
1 цибуля, подрібнена 
3 зубчики часнику, чавлені 
1 червоний перець, подрібнений 
2 чайні ложки меленого червоного перцю 
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
2 1/2 склянки води або бульйону 
Сіль і перець за смаком 

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставте страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
Під час приготування помішувати принаймні двічі. 

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
500 г яловичини або свинини, нарізаної великими шматками 
1 маринований огірок, нарізаний великими шматками 
2 картоплини, нарізані великими шматками 
1 цибуля, нарізана великими шматками 
2 зубчики часнику, чавлені 
2 столові ложки томат-пасти 
2 столові ложки олії 
1 склянка води або бульйону 
1 лавровий лист 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Суп харчо
(Oc-1)

Азу
(Oc-2)
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Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

Суп харчо 1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

 
1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  

Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.
2. �Поставте страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 

Під час приготування помішувати принаймні двічі. 

Азу 1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,0 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1 горщик виноградного листя 
200 г вареного рису 
500 г меленої яловичини 
1 цибуля, подрібнена 
Сіль і перець за смаком 
1/2 склянки води
1/2 склянки сметани

1. �Додати варений рис, мелену яловичину, цибулю, сіль і перець у миску й добре 
перемішати.

2. �Покласти виноградне листя на рівну поверхню, в нього 1 1/2 повної ложки рисової 
суміші по центру. Загорнути рисову суміш у листя.

3. �Розкласти всі загорнуті листки рядками у велику й глибоку каструлю та залити воду.  
Накрийте харчовою плівкою.

4. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.
5. Після приготування подавати зі сметаною або за власним смаком.

1,2 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти  
300 г яловичини, нарізаної великими шматками 
1 цибуля, подрібнена 
1 морква, подрібнена 
3 зубчики часнику, чавлені 
1 чайна ложка куркуми 
Сіль і перець за смаком 
200 г довгозернистого рису, промитого та висушеного 
2 склянки води або бульйону

1. �Готувати яловичину, цибулю, моркву та часник в невеликій кількості олії на 
сковорідці, доки вони не стануть дещо коричневими.  
Додати куркуму, сіль і перець та добре перемішати.

2. �Покласти готову яловичину з іншими інгредієнтами в велику й глибоку каструлю, 
додати рис та воду. Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

3. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

Долма
(Oc-3)

Плов
(Oc-4)
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Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,5 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
400 г курячих грудок, нарізаних великими шматками 
1/4 склянки оливкової олії 
2 цибулі, подрібненої 
4 зубчики часнику, чавлені 
1 коріння імбиру, чищеного 
1 паличка кориці 
2 сухих перця чілі 
1 чайна ложка куркуми 
400 г томатного соусу 
1/2 склянки води або бульйону 
1/2 склянки чистого йогурту 
1 столова ложка лимонного соку 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start. 
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

0,8 кг
тарілка для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
4~6 лаваші або тонкі хлібини 
200 г курячих грудок, приготованих і подрібнених 
1 томат, подрібнений 
1 огірок, подрібнений 
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
Соус: 
1 столова ложка майонезу 
1 столова ложка сметани 
1 столова ложка кетчупу 
1 зубчик часнику, чавлений

1. �Покласти курячі грудки, томати, огірок та зелень у велику й глибоку миску і добре 
перемішати.

2. В іншій мисці змішати всі складові соусу.
3. �Покласти лаваш на рівну поверхню та додати соус і курку з іншими інгредієнтами. 

Загорнути в рулети.
4. Покласти рулети на тарілку та накрити харчовою плівкою.
5. Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.

Курка карі
(Oc-5)

Шаурма
(Oc-6)
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Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,7 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
1 кг курки, нарізаної великими шматками 
1 солодкий перець, подрібнений 
1 цибуля, подрібнена 
1 томат, подрібнений 
2 зубчики часнику, чавлені
1/2 склянки червоного або білого вина
3 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
1 столова ложка гострого червоного перцю 
1/2 чайної ложки шафрану 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

1,2 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти  
2 баклажани, очищені та подрібнені 
1 солодкий перець, подрібнений 
1 цибуля, подрібнена 
1 томат, подрібнений 
2 столові ложки свіжої подрібненої зелені 
2 зубчик часнику, чавлений 
1 столова ложка оливкової олії
1 чайна ложка цукру 
Сіль і перець за смаком

1. �Додати всі інгредієнти в велику й глибоку миску і добре перемішати.  
Накрити харчовою плівкою та зробити отвори для вентиляції.

2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

3. �Після приготування збити овочі в блендері або кухонному комбайні.

Чахохбілі
(Oc-7)

Ікра баклажанна
(Oc-8)
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Санат Шекті 
салмағы: Ыдыс-аяқ Тағам темп.: Нұсқаулар

1,7 кг
миска для 

мікрохвильової 
печі

Кімнатної 
температури

Інгредієнти 
250 г волоського горіху 
1 цибуля 
2 зубчики часнику, чавлені 
1/2 чайної ложки шафрану 
1/2 чайної ложки кориці 
1 1/2 склянки води або бульйону 
1 кг курки або індички, нарізаної великими шматками 
1 столова ложка гранатового соку 
Сіль і перець за смаком

1. �Покласти волоські горіхи, цибулю, часник, шафран, корицю та налити воду в миску 
та змішати блендером або кухонним комбайном.

2. �Покласти суміш з волоських горіхів, курки, гранатового соку, солі й перцю в глибоку 
й велику миску та добре перемішати. Накрити харчовою плівкою та зробити отвори 
для вентиляції.

3. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.  
Під час приготування помішувати принаймні двічі.

0,6 кг
тарілка для 

мікрохвильової 
печі

Заморожене
1. �Розкласти заморожене хінкалі на тарілці. Щоб отримати кращий результат, 

картоплю слід викладати в один шар. Накрийте харчовою плівкою.
2. �Поставити страву у піч. Вибрати меню й натиснути Start.

Сациві
(Oc-9)

Хінкалі
(Oc10)
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Стоп/Сброс

Старт
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Стоп/Сброс

Старт
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Натисніть Дисплей

Низький 
рівень

 час Ho-L

Вісокий 
рівень  час Ho-H

 

Коли функція підігріву працює на дисплеї відображається 

 МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ

  Оберіть необхідну програму  МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ. 
Натисніть Старт.
 

Після закінчення програми МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ 
піч буде підтримувати функцію підігріву після 5 хвилин.

Підтримання їжі у розігрітому стані після

МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ имаргорп яннечніказ ялсіп ,жокаТ  
ви можете натиснути Coxpaнить тeплым і функція розігріву продовжить роботу. 
 
 

Дисплей Накрити і загорнути
X 15°C

O 8°C
X 25°C
O 15°C

HO-H
HO-H
HO-L
HO-L

У наступному прикладі я покажу вам як використовувати функцію 
підігріву для розігріву їжі на високому рівні потужності протягом 90 хвилин.

Поставте продукти у мікрохвильову піч, 2 рази натисніть на кнопку 
Coxpaнить тeплым , на дисплеї з’явиться повідомлення Но-н.

Натисніть старт.

Підігрів в ручному режимі

А при повторному натисненні Coxpaнить тeплым  на дисплеї  
шився.відображається час робои функції підігріву, що зали

Якщо ви бажаєе розігріти страву
За допомогою программи
МЕЖДУНАРОДНАЯ КУХНЯ
Ви можете розігріти страву 
натиснувши кнопку.

Якщо необхідно розігріти страву 
не використовуючи автоматичну 
функцію, Ви можете ввімкнути 
режим розгрівання у будь – який 
момент натиснувши на кнопку.

Функція підігріву працює тільки 
на одному рівні протягом 90 хвилин.
Робота функції припиняється, 
коли ви Відчиняєте дверцята.

Рівень Готова страва
Різниця температур після розігріву

“           ”
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Устаткування відповідає вимогам Технічного Регламенту  Обмеження 
Використання деяких Небезпечних Речовин в електричному та 
електронному обладнанні 
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тел.: +38 (044) 201-43-50, факс: +38 (044) 201-43-73  
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